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INTISARI

Jahe gajah adalah salah satu contoh minuman kesehatan dan minuman fungsional yang banayak ditemukan di indonesia, produk tersebut umumnya dibuat dengan mengambil sari dari rimpang jahe kemudian dilakukan pengolahan lanjut. Kebanyakan produk tersebut dijumpai dalam bentuk serbuk, di samping ada beberapa yang dibuat dalam bentuk tablet maupun cair. Sementara Secang (Caesalpinia sappan L) merupakan tanaman yang sudah lama banyak digunakan sebagai obat tradisional. Adanya senyawa brazilin dan brazilein memberikan ciri spesifik dari kayu secang yaitu warna merah kecoklatan. Blanching merupakan suatu proses pemanasan pada bahan pangan dengan  menggunakan  suhu dibawah 100 oC. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui lama blanching jahe gajah dengan penambahan ekstrak secang terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan jahe gajah instan.

Penelitian ini dilakukan dengan cara mengupas jahe gajah, dicuci dan diambil sebanyak (100 g) jahe gajah bersih, blanching ( 1, 2 dan 5 menit ), pemarutan, penyaringan ekstrak jahe, pemasakan dengan penambahan ekstrak secang ( 100 dan 200 ml ) dari 100 g secang yang direbus dengan 1 liter air, dan penambahan gula pasir sebanyak 200 g, kristalisasi, pengayakan, pengemasan jahe gajah instan. Setelah produk jahe gajah dengan ekstrak secang dilakukan pengujian warna, kadar air, aktivitas antioksidan, fenol total dan tingkat kesukaan.

Jahe gajah instan memiliki tingkat warna (red dan blue), aktivitas antioksidan, fenol total, kadar air dan tingkat kesukaan pada proses blanching 1 menit lebih tinggi dibandingkan dengan yang lain. Semakin lama proses blanching dan pemasakan pada proses pembuatan jahe gajah instan membuat aktivitas antioksidan, fenol total dan kadar air semakin kecil atau menurun. Metode blanching 1 menit menghasilkan jahe gajah instan terbaik dengan warna red 5.53, warna blue 20.57, aktivitas antioksidan 69,65, fenol total 0.02, dan kadar air 5,42.
Kata kunci: instan, jahe gajah, secang, blanching
ABSTRACT

Elephant ginger is one example of a health drink and functional drink that is commonly found in Indonesia, the product is generally made by taking the extract from the ginger rhizome then further it processing. Most of these products are found in powder form, in addition there are some which are made in tablet or liquid form. While secang (Caesalpinia sappan L) is a plant that has long been used as a traditional medicine. The presence of brazilin and brazilein compounds gives a specific characteristic of secang wood that is brownish red color. Blanching is a heating process for food by using temperatures below 100 oC. The purpose of this study was to determine the length of blanching of elephant ginger with the addition of secang extract on physical properties, chemistry and preference level of instant elephant ginger.

This research was conducted by peeling elephant ginger, washing and taking (100 g) clean elephant ginger, blanching (1, 2 and 5 minutes), grating, filtering ginger extract, cooking with the addition of secang extract (100 and 200 ml) of 100 g of cup boiled with 1 liter of water, and addition of 200 g of granulated sugar, crystallization, sieving, packaging of instant elephant ginger. After the elephant ginger product with secang extract was tested for color, moisture content, antioxidant activity, total phenol and preference level.

Instant elephant ginger has a color level (red and blue), antioxidant activity, total phenol, water content and a preference level in the 1 minute blanching process higher than the others. The longer the blanching and cooking processes in the process of making instant elephant ginger make the antioxidant activity, total phenol and water content getting smaller or decreasing. The 1 minute blanching method produced the best instant elephant ginger with red 5.53, 20.57 blue colors, 69.65 antioxidant activity, 0.02 total phenol, and 5.42 water content.
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki sumber kekayaan alam yang berlimpah, termasuk jenis tanaman-tanaman herbal. Dari berbagai macam tanaman rimpang-rimpangan, beberapa jenis yang telah diketahui manfaatnya bagi kesehatan karena terbatasnya pengetahuan masyarakat dalam mengolah tanaman rimpang-rimpangan tersebut menjadi minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Jahe (Zingiber officinale Roscoe) adalah salah satu bumbu dapur yang sudah lama dimanfaatkan sebagai tanaman obat. Sebagai bumbu dapur, rimpang jahe digunakan untuk mengolah masakan dan panganan. Pemakaian jahe sebagai tanaman obat semakin berkembang dengan pesat seiring dengan mulai berkembangnya pemakainan bahan-bahan alami untuk pengobatan. Semula penggunaannya hanya berdasarkan kebiasaan orang tua jaman dahulu, yang diwariskan secara turun temurun. Namun seiring dengan berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi dan dilengkapi dengan penelitian yang mendukung, jahe mulai dimanfaatkan secara komersial. Di dalam rimpang jahe merah terkandung zat gingerol, oleoresin, dan minyak atsiri yang tinggi, sehingga lebih banyak digunakan sebagai bahan baku obat (Lentera, 2002).
Menurut (Purnomo dkk., 2010), jahe mengandung senyawa–senyawa yang bersifat antioksidan. Hasil penelitian (Kikuzaki dan Nakatani, 1993), menunjukkan bahwa senyawa aktif non-volatil fenol seperti gingerol, shogaol dan zingeron, yang terdapat pada jahe terbukti memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Gingerol dan shogaol mampu bertindak sebagai antioksidan primer terhadap radikal lipida. Gingerol dan shogaol mempunyai aktivitas antioksidan karena mengandung cincin benzene dan gugus hidroksil (Zakaria, 2000).
Secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan tanaman yang sudah lama banyak digunakan sebagai obat tradisional. Adanya senyawa brazilin dan brazilein memberikan ciri spesifik dari kayu secang yaitu warna merah kecoklatan (Dyvta dkk., 2013). Senyawa brazilein memiliki sifat antioksidan (Sarumathy dkk., 2011) juga antimikroba (Suraya dkk., 2009; Santhikumar dkk., 2011). Kayu tanaman secang berwarna kuning orange dan memiliki warna larutan yang menarik yaitu warna merah jika direndam dalam pelarut seperti metanol, etanol dan air.

Blanching dapat dilakukan dengan cara direbus maupun dikukus dengan menggunakan air panas. Proses blanching sebelum pengeringan selain dapat menonaktifkan enzim dapat pula memperbaiki tekstur bahan yang akan dikeringkan. Tekstur bahan kering yang baik diharapkan akan menghasilkan total antosianin yang semakin baik pula.
Pada bahan tertentu proses blanching dapat meningkatkan aktivitas antioksidan misalnya steam blanching pada pembuatan tepung uwi ungu. Steam blanching uwi ungu dapat meningkatkan antosianin terekstrak, total fenolik dan aktivitas antioksidan. Steam blanching 8 dan 12 menit meningkatkan antosianin 2,5 dan 2,4 kali dan meningkatkan total fenolik 1,6 dan 1,3 kali (Tamaroh, 2018). Blanching dalam media asam sitrat 0,05 %, 100 ºC selama 5 menit dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, kadar fenol total, flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi secara nyata dibanding kunir putih tanpa blanching. Blanching dalam media asam sitrat 0,05 %, 100 ºC selama 5 menit dapat meningkatkan aktivitas antioksidan secara nyata dari 87,38 menjadi 90,90 % RSA dibanding kunir putih tanpa blanching (Pujimulyani, dkk. 2010).
Pembuatan jahe gajah instan dengan perlakuan lama blanching ekstrak jahe gajah dengan penambahan ekstrak secang yang tepat belum dilakukan penelitian, sehingga penelitian ini diharapkan mendapatkan jahe gajah instan yang mempunyai aktivitas antioksidan tinggi dan disukai panelis.
METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe gajah, kayu secang, aquades, gula pasir, air, DPPH dan NaNO2, etanol, alumunium klorida (AICI3), asam galat dan kloroform.
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian membuat minuman instan variasi secang dan jahe, yaitu: baskom, parutan, panci, pisau, kain saring, gelas ukur, wajan, spatula kayu, ayakan, sendok, kompor timbangan analitik, botol timbang, desikator, spektrofotometer UV-Vis, vortex, tabung reaksi, beaker glass, pipet ukur, micro pipet, gelas ukur, dan labu ukur, kurs, porselin, pipet tetes, labu kjedahl, buret.

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia dan Laboratorium Uji sensoris Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Waktu pelaksanaan penelitian Oktober-November 2020.
Metode
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan, yaitu pembuatan jahe gajah instan dengan ekstraksi secang, uji tingkat kesukaan, uji sifat fisik (warna) dan uji sifat kimia (aktivitas antioksidan, total fenol dan kadar air). 
Proses pembuatan jahe gajah instan melalui beberapa tahap yaitu:
Pembuatan ekstrak jahe gajah dengan melakukan pengupasan, pencucian yang diambil 100g jahe bersih, blanching selama 1, 3 dan 5 menit dengan air mendidih, pemarutan, penyaringan ekstrak jahe, pemasakan dengan penambahan ekstrak secang 100 ml dan 200 ml dari 10 g secang yang di rebus menggunakan 1 liter air, kristalisasi, pengayakan, pengemasan jahe gajah instan.
Tahapan  terakhir yaitu uji tingkat kesukaan yang terdiri dari warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Uji fisik yang terdiri dari warna. Uji kimia yang terdiri dari aktivitas antioksidan, total fenol dan kadar air.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor. Faktor yang digunakan adalah ekstrak secang dan lama blanching. Perlakuan sebanyak 6 unit percobaan dan dilakukan dua kali pengulangan. 
Hasil pengujian kualitas sensoris dianalisis dengan menggunakan analisis non parametrik dengan uji hedonik. Hasil pengujian sifat fisik (uji warna dan tingkat kesukaan), sifat kimia (uji aktivitas antioksidan, kadar air dan fenol total) dan uji hedonik skoring kemudian diolah menggunakan analisis statistik ANOVA (Analysis of Variance) dan apabila berebeda nyata akan diolah lebih lanjut dengan uji  DMRT ( Duncan Multiple Range Test)  atau uji jarak ganda Duncan dengan bantuan software SPSS (Statistical Product and Service Solusition) versi 16. Uji DMRT digunakan melihat adanya pengaruh antar perlakuan yang diuji.
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Warna
Warna merupakan salah satu aspek penting dalam hal penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Warna dalam bahan pangan dapat menjadi ukuran terhadap mutu, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan (Winarno, 1992). Warna yang dianalisa dalam penelitian ini yaitu red dan blue. 
1. Red
Tabel 1. Warna Red Bubuk Jahe Gajah Instan
	Lama Blanching

(menit)
	Faktor penambahan secang

	
	100 ml
	200 ml

	1
	5,06d
	5,53d

	3
	3,96c
	3,19b

	5
	1,56a
	3,23b


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata.

Hasil uji statistik berdasarkan Tabel 1. menunjukan bahwa ada interaksi antar perlakuan pada warna red jahe gajah instan. Lama blanching dan faktor penambahan secang menunjukkan pengaruh yang nyata pada warna merah didalam serbuk jahe gajah instan. Warna merah pada jahe gajah instan disebabkan oleh penambahan ektrak secang. Golongan flavonoid yang ada pada kayu secang salah satunya yaitu antosianin (Panovska dkk., 2005). Antosianin merupakan salah satu pewarna alami karena merupakan zat berwarna merah, jingga, ungu, ataupun biru yang banyak terdapat pada bunga dan buah-buahan (Hidayat dan Saati, 2006).

Jika warna merah pada jahe gajah instan memiliki kepekatan yang tinggi, menunjukkan bahwa kandungan antosianin (sebagai antioksidan) tinggi, tetapi kadar antioksidan tersebut akan berkurang bila mengalami proses pemanasan (blanching). Semakin lama proses blanching akan menyebabkan kadar antosianin menurun sehingga membuat warna menjadi memudar. Menurut Sutrisno (1987), suhu dan lama pemanasan menyebabkan terjadinya dekomposisi dan perubahan struktur pigmen sehingga terjadi pemucatan.

Warna merah paling rendah terdapat pada blanching 5 menit dan faktor penambahan ekstrak secang 100ml dengan nilai 1,56 dan warna merah paling tinggi terdapat pada   blanching 1 menit dan faktor penambahan ekstrak secang 200ml dengan nilai 5,53.
2. Blue

Tabel 2. Warna Blue Jahe Gajah Instan

	Lama Blanching

(menit)
	Faktor penambahan secang

	
	100 ml
	200 ml

	1 
	16,83e
	20,57f

	3 
	12,09a
	14,58d

	5 
	12,35b
	13,29c


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata.

Warna makanan disebabkan oleh pigmen alam atau pewarna yang ditambhakan. Pigmen alam adalah segolongan senyawa yang berasal dari hewan atau tumbuhan. Pigmen alam mencakup pigmen yang sudah terdapat dalam makanan dan pigmen yang terbentuk pada pemanasan, penyimpanan, atau pengolahan (De Man, 1997). Hasil pengujian statistik terhadap warna blue dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil uji statistik berdasarkan Tabel 2. menunjukkan bahwa ada interaksi antar perlakuan pada warna biru dari jahe gajah instan dan masing-masing perlakuan menunjukkan pengaruh nyata. Warna biru pada jahe gajah instan menunjukkan adanya kandungan antosianin. Disamping sebagai zat warna, antosianin juga dapat berperan sebagai antioksidan, anti inflamasi, anti kanker (kanker kolon), dan mempunyai kemampuan untuk menurunkan glukosa darah (Cevallos-casals dan Cisneros-zevallos, 2004). Semakin lama blanching akan mengakibatkan kadar antosianin menurun sehingga membuat warna biru menjadi memudar. Menurut Laren (1989), pigmen antosianin tidak stabil terhadap panas, sehingga proses pemanasan yang cukup lama pada saat proses blanching menyebabkan kerusakan pada antosianin.

Warna blue terendah terdapat pada perlakuan blanching 3 menit dengan penambahan ekstrak secang 100 ml dengan nilai 12,09, dan warna blue tertinggi terdapat pada perlakuan blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang 200 ml dengan nilai 20,57.
B. Aktivitas Antioksidan

Menurut Kumalaningsih (2006), antioksidan adalah senyawa yang mempunyai struktur molekul yang dapat memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas tanpa mengganggu fungsinya dan dapat memutus reaksi berantai dari radikal bebas. Berikut hasil pengujian aktivitas antioksidan pada jahe gajah instan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan Jahe Gajah Instan

	Lama Blanching

(menit)
	Faktor penambahan secang

	
	100 ml
	200 ml

	1
	69,65e
	69,51e

	3
	60,54c
	62,53d

	5
	42,52a
	56,48b


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata

Berdasarkan Tabel 3. aktivitas antioksidan pada jahe gajah instan dengan penambahan ekstrak secang dengan proses pemanasan dengan menggunakan metode blanching, nilai yang diperoleh berkisar antara 42,52 dan 69,65. Dari tabel tersebut dapat dilihat penurunan aktivitas antioksidan dikarenakan proses blanching atau pemanasan yang berlebih dan suhu tinggi pada jahe akan mengakibatkan kerusakan sifat antioksidan. Kelemahan dari antioksidan diantaranya adalah sifatnya yang mudah rusak bila terpapar oksigen, cahaya, suhu tinggi dan pengeringan (Suryaningrum dkk., 2006). 

Sifat antioksidan terendah terdapat pada perlakuan blanching 5 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 100 ml dengan nilai 42,52, dan antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 100 ml dengan nilai 69,65.
C. Fenol Total

Fenol merupakan senyawa yang bersifat asam. Fenol bersifat asam bila dibandingkan dengan alkohol, tetapi lebih basa dari pada asam karbonat karena fenol dapat melepaskan ion H+ dari gugus hidroksilnya. Lepasnya ion H+ menjadikan anion fenoksida C6H5O dapat melarut dalam air. Fenol memiliki titik lelah 41 oC dan titik didih 181 oC. Fenol memiliki kelarutan terbatas dalam air 8,3 g/100ml. Golongan terbesar dari senyawa fenolik adalah tannin dan flavonoid (Fessenden dan Fessenden, 1992). Berikut hasil pengujian fenol total pada bubuk jahe gajah instan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Fenol Total Jahe Gajah Instan

	Lama Blanching

(menit)
	Faktor penambahan secang

	
	100 ml
	200 ml

	1
	0,06e
	0,02e

	3
	0,03b
	0,05d

	5
	0,02a
	0,04c


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata.

Hasil uji statistik berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa ada interaksi antar perlakuan pada fenol total dari jahe gajah instan dan masing-masing perlakuan menunjukkan pengaruh nyata. Pada saat pengolahan pembuatan jahe gajah instan dilakukan proses pemasakan yang mengakibatkan kerusakan pada fenol dikarenakan tingginya suhu pada proses tersebut. Menurut Susan (2008), semakin tinggi suhu pengeringan mengakibatkan proses inaktivasi enzim polifenil oksidase, sehingga aktivitasi enzim akan semakin rendah dan kerusakan polifenol semakin sedikit, namun jika suhu pengeringan melampaui suhu 100 oC, maka stabilitas senyawa polifenol akan terganggu sehingga dapat menyebabkan penurunan kandungan senyawa polifenol pada bahan.

Sifat fenol total terendah terdapat pada perlakuan blanching 5 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 100 ml dengan nilai 0,02, dan fenol total tertinggi terdapat pada perlakuan blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 200 ml dengan nilai 0,02.
D. Kadar Air

Kadar air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena kadar air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita rasa makanan. Bahkan dalam bahan makanan yang kering sekalipun, seperti buah kering, tepung serta biji-bijian terkandung air dalam jumlah tertentu. Kadar air dalam bahan makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran dan daya tahan bahan itu. Sebagian besar dari perubahan-perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang ditambahkan atau yang berasal dari bahan itu sendiri (Manimaran, 2013). Berikut hasil pengujian kadar air pada bubuk jahe gajah instan dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar Air Jahe Gajah Instan

	Lama Blanching

(menit)
	Faktor penambahan secang

	
	100 ml
	200 ml

	1
	3,64bc
	5,42d

	3
	3,35abc
	3,99c

	5
	2,20bc
	2,03a


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata.

Berdasarkan Tabel 5. menunjukkan bahwa adanya interaksi antar perlakuan pada kadar air jahe gajah instan. Lama proses blanching akan mengakibatkan penurunan tingkat kadar air pada jahe gajah instan, dikarenakan  kandungan air dalam bahan akan lebih mudah keluar dan menguap. Menurut Ketaren dkk (1982) dalam Hadiyono (1994) bahwa proses blanching mengakibatka permeabilitas membrane sel terhadap air, sehingga air lebih cepat keluar dan menguap dari bahan.

Menurut Fatah dan Bachtiar (2004) menyatakan bahwa tujuan blanching adalah untuk mengurangi volume bahan, sehingga apabila waktu blanching semakin lama maka kadar air pada bahan akan semakin menurun. Sifat kadar air terendah terdapat pada perlakuan blanching 5 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 200 ml dengan nilai 2,03, dan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang sebanyak 200 ml dengan nilai 5,42.
E. Tingkat Kesukaan

Uji organoleptic dilakukan dilakukan oleh 20 orang panelis agak terlatih yang berasal dari Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Mercubuana Yogyakarta. Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. Dengan kriteria uji skala hedonic 1 sampai 5, skor 1 = sangat suka, 2 = suka, 3 = agak suka, 4 = tidak suka, 5 = sangat tidak suka. Hasil pengujian disajikan pada Tabel 6.
Tabel 6. Tingkat Kesukaan Jahe Gajah Instan

	Blanching, penambahan secang
	Tingkat Kesukaan

	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Keseluruhan

	1 menit, 100ml
	2,05a
	2,30a
	2,45a
	2,15a

	1 menit, 200ml
	2,20ab
	2,35a
	2,50ab
	2,25a

	3 menit, 100ml
	2,20ab
	2,50ab
	2,55ab
	2,65b

	3 menit, 200ml
	2,35ab
	2,55ab
	2,60ab
	2,75b

	5 menit, 100ml
	2,35a
	2,75b
	2,70ab
	2,85b

	5 menit, 200ml
	2,45b
	2,85b
	2,85b
	2,95b


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata.

1. Warna

Pada komoditi pangan warna mempunyai peranan yang penting sebagai daya tarik, tanda pengenal, dan atribut mutu. Warna merupakan faktor mutu yang paling menarik perhatian konsumen. Warna akan memberikan kesan apakah makanan tersebut akan disukai atau tidak (Tarwendah, 2017). 
Berdasarkan Tabel 9. dapat diketahui bahwa warna pada jahe gajah instan yang paling disukai adalah pada perlakuan blanching 1 menit dan penambahan ekstrak secang sebanyak 100 ml dan 200 ml, dikarenakan warna yang dihasilkan lebih dominan merah tidak putih pucat, jika dibandingkan dengan pada proses blanching 3 dan 5 menit. Menurut Khoiriyah (2008) intensitas warna minuman cenderung meningkat dengan semakin sedikitnya rasio air. Semakin tinggi rasio air yang digunakan organoleptik warna rasio jahe dengan pelarut aquades maka menghasilkan minuman dengan penampakan terang. Tingginya kadar air, produk akan tampak lebih terang karena air mempunyai sifat memantulkan cahaya.
2. Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter dalam penentuan kualitas suatu produk makanan. Aroma yang khas dapat dirasakan oleh indera pencium tergantung dari bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan. Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indera pembau (Mayasari, 2015). 
Berdasarkan uji kesukaan pada Tabel 9. penilaian panelis menunjukkan ada beda nyata, menurut Kartika (1998), aroma atau bau itu sendiri sukar untuk diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam menilai kualitas aroma. Perbedaan pendapat disebabkan tiap orang memiliki perbedaaan dalam indera penciuman meskipun mereka dapat membedakan aroma namun setiap orang memiliki kesukaan yang berlainan.
Aroma jahe gajah instan mempunyai aroma wangi semestinya khas aroma jahe, dikarenakan memiliki aroma yang menyengat disebabkan karena jahe mengandung senyawa oleoresin yang menyebabkan rempah mamiliki aroma yang menyengat (Suciningtyas, Marita. 2015).
3. Rasa 

Rasa merupakan persepsi dari indera pengecap yang terdapat pada lidah meliputi rasa manis, asin, asam dan pahit yang disebabkan oleh bahan yang terlarut dalam mulut. Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimia oleh pencicip (lidah), dimana akhirnya kesatuan interaksi antara sifat-sifat seperti aroma, rasa, tekstur merupakan keseluruhan rasa atau citarasa (flavor) makanan yang dinilai. Rasa merupakan faktor penting terhadap penerimaan suatu produk makanan (Widyasitoresmi, 2010). Berdasarkan tabel 9. dapat diketahui bahwa rasa pada jahe gajah instan yang paling disukai adalah jahe gajah instan perlakuan pada perlakuan blanching 1 menit dan penambahan ekstrak secang 100ml. Rasa dominan pedas disebabkan senyawa keton bernama zingeron (Santoso, 1991).

Jahe mengandung oleoresin yang banyak dimanfaatkan dalam industri farmasi dan makanan. Meningkatnya kebutuhan oleoresin ini merupakan salah satu peluang untuk meningkatkan nilai ekonomi jahe yaitu dengan mengambil ekstrak oleoresin jahe. Salah satu teknologi pengolahan oleoresin jahe adalah dengan dibuat sebagai sediaan atau minuman instan. Minuman instan adalah minuman yang siap dikonsumsi dengan penambahan air hangat atau air panas dan penambahan satu atau lebih bahan tambahan, sehingga minuman instan lebih disukai oleh masyarakat dan rasanya juga lebih enak (Santoso, 1999).
4. Keseluruhan

Keseluruhan merupakan penerimaan organoleptik produk secara umum. Panelis melihat keseluruhan sifat sensoris yang ada pada produk baik rasa, aroma, warna, maupun tekstur (Widyasitoresmi, 2010). Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa jahe gajah instan yang paling disukai secara keseluruhan adalah pada proses blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang 100ml.

KESIMPULAN
Semakin lama proses blanching dan pemasakan pada proses pembuatan jahe gajah instan membuat aktivitas antioksidan, fenol total dan kadar air semakin kecil atau menurun. Jahe gajah instan yang paling tinggi aktivasi antioksidan dan disukai secara keseluruhan oleh panelis adalah jahe gajah instan dengan perlakuan blanching 1 menit dengan penambahan ekstrak secang 100 ml dengan warna red 5,53, warna blue 20,57, aktivitas antioksidan 69,65, fenol total 0,02 dan kadar air 5,42.
SARAN

Perlu dikaji lebih lanjut proses blanching dan proses pemasakan agar didapat jahe gajah instan yang warnanya baik, komponen kimia tinggi dan sesuai SNI.
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