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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN SERBUK INSTAN JAHE MERAH 

 

ABSTRAK 
 

Latar Belakang : Jahe  salah satu tanaman rempah yang berfungsi sebagai obat 

tradisional. Kandungan gingerol dan shogaol pada jahe merah yang memiliki 

aktivitas antioksidan. Jahe diolah dalam bentuk serbuk instan yang cara 

pembuatannya dipengaruhi oleh proses pengendapan. Penelitian ini untuk 

menganalisis pengaruh waktu pengendapan sari jahe merah terhadap stabilitas 

mutu fisik dan aktivitas antioksidan sediaan serbuk instan jahe merah. 

Metode : Metode eksperimental dengan membandingkan pengaruh waktu 

pengendapan sari jahe merah menggunakan prinsip filtrasi dan kristalisasi saat 

pembuatan. Pengujian stabilitas mutu fisik yaitu uji organoleptis, kadar air,waktu 

alir, sudut diam, waktu larut, dan ukuran partikel dilakukan dengan cycling test 

selama 6 siklus. DPPH digunakan sebagai metode untuk pengujian aktivitas 

antioksidan, dengan menggunakan quercetin sebagai baku pembandingnya yang 

diukur menggunakan spektrofotometer UV-VIS dan IC50 sebagai parameter uji. 

Hasil : Menurut hasil statistik stabilitas mutu fisik pada uji kadar air, waktu alir, 

sudut diam, waktu larut, dan ukuran partikel tidak dipengaruhi oleh waktu 

pengendapan dan suhu penyimpanan. Hasil aktivitas antioksidan diperoleh adanya 

pengaruh waktu pengendapan pada serbuk instan jahe merah tetapi tidak 

berpengaruh terhadap suhu penyimpanan. Hasil nilai IC50 perlakuan pengendapan 

0 jam 124,24;120,18ppm, 2 jam 154,54;156,81 ppm, 4 jam ppm 157,87;161,44 

dan 6 jam 217,07;239,18 ppm. 

Simpulan : Waktu pengendapan berpengaruh terhadap uji organoleptis, tidak 

berpengaruh terhadap uji kadar air, waktu alir, sudut diam, waktu larut, dan 

ukuran partikel. Pengujian statistik pada aktivitas antioksidan terdapat perbedaan 

yang signifikan dengan pengaruh waktu pengendapan. 

  

Kata Kunci : Waktu Pengendapan, Jahe Merah, Mutu Fisik, Antioksidan 
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EFFECT OF SETTING TIME OF RED GINGER JUICE (Zingiber 

officinale var rubrum) ON THE STABILITY OF PHYSICAL QUALITY 

AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF RED GINGER INSTANT POWDER 

 

ABSTRACT 

 

Background : Ginger is a spice plant that functions as a traditional medicine. The 

gingerol and shogaol content in red ginger has antioxidant activity. Ginger is 

processed in instant powder form, the method of preparation of which is 

influenced by the settling process. This research was to analyze the effect of red 

ginger juice settling time on the stability of the physical quality and antioxidant 

activity of instant red ginger powder preparations. 

Methods : The experimental method compares the effect of settling time for red 

ginger juice using the principles of filtration and crystallization during 

manufacture. Physical quality stability testing was carried out using a cycling test 

for 6 cycles. DPPH was used as a method for testing antioxidant activity, using 

quercetin as a comparison standard which was measured using a UV-VIS 

spectrophotometer and IC50 as a test parameter. 

Results : According to the statistical results of physical quality stability in water 

content tests, flow time, angle of repose, dissolution time and particle size are not 

influenced by settling time and storage temperature. The results of antioxidant 

activity showed that there was an influence on the settling time of instant red 

ginger powder but had no effect on storage temperature. The results of the IC50 

value range for deposition treatment were 0 hours 124.24;120.18ppm, 2 hours 

154,54;156,81 ppm, 4 hours ppm 157,87;161,44 and 6 hours 217,07;239,18 ppm. 

Conclusion : Settling time has an effect on organoleptic tests, but has no effect on 

water content tests, flow time, angle of repose, dissolution time and particle size. 

Statistical tests on antioxidant activity showed significant differences with the 

influence of settling time. 

 

Keywords : Settling time, Red ginger, Physical quality, Antioxidants 
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