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INTISARI
Jahe merah (Zingiber officinale Roscoe) adalah salah satu contoh tanaman rimpang-rimpangan yang dapat diolah sebagai minuman kesehatan dan minuman fungsional yang banayak ditemukan di indonesia, produk tersebut umumnya dibuat dengan mengambil sari dari jahe kemudian dilakukan pengolahan lanjut. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui penambahan ekstrak serai dan lama blanching terhadap sifat fisik kimia dan tingkat kesukaan jahe merah instan.

Penelitian ini dilakukan dengan cara mengupas jahe gajah, dicuci dan prosesblanchingdengan suhu 50-70 oC. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu rancangan acak kelompok factorial dengan dua faktor yaitu lama blanching(3, 6 dan 9 menit) dan penambahan serai (10 dan 20 gram).Jahe merah instan yang di hasilkan dianalisis sifat fisik (warna), sifat kimia (antioksidan, flavonoid) dan tingkat kesukaan (warna, aroma, rasa dan keseluruhan).

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa jahe merah instan yang di hasilkan dari lama blanchingdan penamabahan ekstrak serai dengan perlakuan terbaik adalah lama blanching3 menit dengan penambahan ekstrak serai 20 gram. Jahe merah instan dengan perlakuan tersebut memiliki nilai aktivitas antioksidan 62,51Mgr/ml, uji flavonoid 11,69 Mgr/MLt, kadar air 0,90%, red0,22, yellow13,81. Jahe merah  yang dihasilkan dengan lama blanching dan penambahan ekstrak serai disukai oleh panelis. 
Kata kunci : jahe merah, serai, lama blanching
ABSTRACT

Red ginger (Zingiber officinale Roscoe) is an example of a rhizome plant that can be processed as a health drink and functional drink which is commonly found in Indonesia, the product is generally made by extracting ginger extract and then further processing it. The purpose of this study was to determine the addition of lemongrass extract and blanching time to the chemical physical properties and preference level of instant red ginger.

This research was conducted by peeling elephant ginger, washing it and blanching at a temperature of 50-70 oC. The experimental design used in this study was a factorial randomized block design with two factors, namely blanching time (3, 6 and 9 minutes) and the addition of lemongrass (10 and 20 grams). The instant red ginger produced was analyzed for physical properties (color), chemical properties (antioxidants, flavonoids) and level of preference (color, aroma, taste and overall).
The results of the study showed that the instant red ginger produced from the blanching time and the addition of lemongrass extract with the best treatment was blanching time of 3 minutes with the addition of 20 grams of lemongrass extract. Instant red ginger with this treatment has an antioxidant activity value of 62.51Mgr/ml, flavonoid test 11.69 Mgr/MLt, water content 0.90%, red 0.22, yellow 13.81. The red ginger produced by blanching and the addition of lemongrass extract was favored by the panelists.
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PENDAHULUAN
Indonesia memiliki sumber kekayaan alam yang berlimpah, termasuk jenis tanaman-tanaman herbal. Dari berbagai macam tanaman rimpang-rimpangan, hanya beberapa jenis yang telah diketahui manfaatnya bagi kesehatan dikarenakan terbatasnya pengetahuan masyarakaat dalam mengolah tanaman rimpang-rimpangan tersebut menjadi minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Proses pengolahan tanaman herbal menjadi minuman fungsional memerlukan pengetahuan tentang  kandungan senyawa aktif dan teknik formulasi agar cita rasa yang dihasilkan dapat diterima masyarakat serta fungsinya bagi kesehatan dapat dipertanggungjawabkan (Anonim, 2012).

Minuman kesehatan merupakan minuman yang mengandung unsur-unsur zat gizi atau non zat gizi dan jika dikonsumsi dapat memberikan pengaruh posistif terhadap kesehatan tubuh (Muchtadi, 1996). Minuman kesehatan sebagai salah satu produk yang sudah dikenal masyarakat banyak dijumpai di pasaran dengan berbagai merek dan bentuk, seperti dalam bentuk cair, serbuk instan ataupun tablet. Kecenderungan masyarakat saat ini adalah lebih suka menggunakan produk yang kemasan dan penyajiannya lebih praktis dan cepat, karena tidak perlu membutuhkan banyak waktu dalam mempersiapkannya.

Salah satu contoh minuman kesehatan yang dapat dijumpai adalah minuman instan ekstrak jahe, dimana produk tersebut umumnya dibuat dengan mengambil sari dari rimpang jahe kemudian dilakukan pengolahan lanjut. Kebanyakan produk tersebut dijumpai dalam bentuk serbuk dan ada beberapa yang dibuat dalam bentuk tablet maupun cair.

Sereh adalah tanaman rempah yang keberadaannya sangat melimpah di Indonesia. Tanaman sereh banyak dibudidayakan pada ketinggian 200-800 mdpl. Sereh memiliki nama familiar yang berbeda-beda di setiap daerahnya seperti sereue mongthi (Aceh), sere (Gayo), sangge-sangge (Batak), serai (Betawi), sere (Minangkabau), sarae (Lampung), sere (Melayu), sereh (Sunda), sere (Jawa Tengah), sere (Madura), dan masih banyak nama lain untuk menyebutkan serah di daerah lain (Agusta, 2000). Tanaman sereh (Cymbopogon ciratus) terdiri dari akar, batang dan daun. Selama ini akar tanaman sereh dimanfaatkan untuk obat tradisonal dan batang tanaman sereh paling banyak dimanfaatkan sebagai bumbu dapur dan aroma pada minuman hangat seperti serbat, bajigurdan bandrek, sedangkan daun tanaman sereh dimanfaatkan menjadi minyak atsiri.

Minyak atsiri daun sereh mengandung sitronelal 32-45%, geraniol 12-18%, sitronelol 11-15%, geranil asetat 3-8%, sitronelil asetat 2-4%, sitral, kavikol, eugenol, elemol, kadinol, kadinen, vanilin, limonen, kamfen (Sastrohamidjojo, 2004). Jika minyak atsiri daun sereh disatukan dengan minyak kelapa, minyak atsiri daun sereh dapat dipakai sebagai obat gosok untuk melawan sengatan lintah, gatal, penghalus kulit, pencegah jerawat dan pengharum alami sekaligus sebagai aroma yang sangat efektif mengusir nyamuk yang dapat menyebabkan penyakit demam berdarah (Kartasapoetra, 1996).
Menurut Christiani (2014), minuman instan merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut air, praktis dalam penyajian dan masih memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang rendah dan memiliki luas permukaan yang besar. Produk pangan instan harus mudah larut dan terdispersi dalam media air. Beberapa kriteria tertentu supaya produk pangan bersifat instan dengan baik adalah bersifat hidrofilik karena bahan pangan awalnya mengandung lemak/minyak, tidak memiliki lapisan gel karena lapisan gel dapat menunda pembasahan sehingga lapisan gel yang tidak permiabel tidak boleh ada dalam produk, pembasahan pada saat yang tepat dan produk harus segera turun (tenggelam) tanpa menggumpal, produk yang telah menngendap setelah dimasukkan ke dalam air harus mudah terdispersi dan tidak boleh menjadi sedimen.
Menurut Asri (2013), tingkat kehalusan sangat berperan penting pada kelarutan minuman instan dikarenakan semakin halus bubuk tersebut maka kelarutan dalam minuman instan pun akan semakin sempurna, tidak akan terjadi pengendapan. Pengendapan terjadi karena ukuran dari serbuk terlalu besar sehingga membuat kelarutan dalam minuman instan tidak begitu baik, dan membuat kenampakan yang kurang bagus. Zat terlarut dengan ukuran kecil (serbuk) lebih mudah melarut dibandingkan dengan zat terlarut yang berukuran besar. Menurut syarat mutu, apabila bahan pangan dijadikan serbuk kehalusan bahan pangan tersebut harus lolos pada ayakan 80 mesh. Pada zat terlarut berbentuk serbuk, permukaan sentuh antara zat terlarut dengan pelarut semakin banyak. Akibatnya, zat terlarut berbentuk serbuk lebih cepat larut daripada zat terlarut berukuran besar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak serai dan lama blanching terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaan jahe merah instan.
METODE PENELITIAN

Bahan
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe merah, serai, yang dapat ditemukan pada pasar-pasar daeah Yogyakarta dan  aquades, gula pasir, air, DPPH dan NaNO2, AICI3.6H2O10,
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian membuat jahe merah instan dengan  variasi penambahan ekstrak serai dan lama blanching, 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 ekstrak jahe merah instan, dilanjutkan dengan uji sifat fisik (warna), uji sifat kimia (aktifitas antioksidan, flavonoid, dan kadar air) dan uji tingkat kesukaan. 

Proses pembuatan jahe merah instan melalui beberapa tahap yaitu:
Pembuatan ekstrak jahe merah dengan melakukan pengupasan, pencucian yang diambil 100g jahe bersih, kemudian jahe merah di blanching selama  3, 6 dan 9 menit dengan metode hot steam blanching (60-70 oC) dan diekstraksi dengan air 100 ml. Selanjutnya pembuatan ekstrak serai (10g dan 20g) yang diektraksi dengan air 100 ml. Air ekstrak jahe dan serai kemudian dimasak dengan ditambah gula 500 g kemudian ditunggu dan diaduk sampai mengkristal, setelah mengkristal dilakukan pengayakan  pada jahe merah instan. Tahapan terakhir yaitu uji tingkat sifat fisik yang terdiri dari warna, uji kimia yang terdiri dari aktivitas antioksidan, flavonoid dan kadar air.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor. Faktor yang digunakan adalah persentase penambahan ekstrak serai dan lama blanching. Data yang diperoleh dihitung secara statistik menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analisis Variansi (ANOVA) dengan uji F pada taraf 5%, apabila terjadi berbeda nyata atau interaksi pada masing-masing perlakuan maka data yang diperoleh akan dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Warna

Warna memegang peranan penting dalam penerimaan makanan, selain itu warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan. Menurut Kartika dkk (1988), warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar, selain itu warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indera mata atau retina mata.
A. Red


Tabel 1.Warna Red Jahe Merah Intstan

	Lama Blanching
(menit)
	Faktor penambahan serai(100 ml)

	
	10 g
	20 g

	3 
	0,11
	0,22

	6 
	0,24
	0,55

	9 
	0,38
	0,50


Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidakinteraksi.

Hasil uji statistik berdasarkan Table 1. menunjukan bahwa tidak ada interaksi antar perlakuan pada warna Red jahe merah instan. Lama blanching dan faktor penambahan serai menunjukkan tidak ada pengaruh yang nyata pada warna merahdidalam serbuk jahe merah instan. Warna merah dalam bahan pangan menunjukkan adanya senyawa antioksidan pada jahe merah itu sendiri dan adanya kandungan minyak dalam serai (minyak atsiri). Antioksidan adalah molekul yang mampu menghambat oksidasi molekul yang dapat menghasilkan radikal bebas (Rajnarayana, dkk. 2011).

Selain itu, warna yang di hasilkan pada jahe merah menunjukan adanya antioksidan yang tinggi, sering disebut juga (kadar antosianin). Apabila warna merah itu memudar disebabkan oleh lamanya banching dan lamanya proses pembuatan jahe merah instan dengan melalui pemanasan terus-menerus mengakibatkan kandungan antioksidan pada jahe merah rusak dan kadar antosianin dalam jahe merah akan menurun. Sepertiaktivitas antioksidan kunir putih yang dilakukan blanching selama 10 menit dalam media asam sitrat lebih rendah secara nyata dibanding 5 menit, akan tetapi jika lama blanching ditambah sampai 20 menit maka tidak berbeda nyata (Pujimulyani dkk., 2010).
Warna merah yang rendah di tunjukkan pada lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 10 gram mendapatkan nilai 0,11, sedangkan warna yang tinggi ditunjukkan pada lama blanching 6 menit dengan penambahan serai 20 gmendapatkan nilai 0,55. Hal ini dikarenakan pengaruh penambahan serai yang mengandung minyak atsiri. Kandungan kimia yang terdapat di dalam tanaman serai antara lain pada daun sereh dapur mengandung 0,4% minyak atsiri dengan komponen yang terdiri dari sitral, sitronelol (66-85%), α-pinen, kamfen, sabinen, mirsen, β-felandren, p-simen, limonen, cis-osimen, terpinol, sitronelal, borneol, terpinen-4-ol, α-terpineol, geraniol, farnesol, metil heptenon, ndesialdehida, dipenten, metil heptenon, bornilasetat, geranilformat, terpinil asetat, sitronelil asetat, geranil asetat, β-elemen, β-kariofilen, βbergamoten, trans-metilisoeugenol, β-kadinen, elemol, kariofilen oksida (Anonim, 1984; Anonim, 1985; dan Rusli dkk., 1979).
B. Yellow

Warna makanan disebabkan oleh pigmen alam atau pewarna yang ditambahkan. 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 yellow disajikan pada Tabel 6.

Tabel 2. Warna Yellow Jahe Merah Instan

	Lama Blanching
(menit)
	Faktor penambahan serai (100 ml)

	
	10 g
	20 

	3 
	12,52a
	13,81b

	6 
	13,76b
	13,86b

	9 
	14,06b
	16,13c



Keterangan: angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan bedanyata.

Hasil uji statistik berdasarkan Tabel 2. menunjukkan bahwa ada interaksi antarperlakuan pada warna kuning jahe merah instan dan masing-masing perlakuanmenunjukan pengaruh yang nyata (P<0,05). Warna kuning yang ditunjukan pada jahe merah instan karena 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 proses pemasakan (lama blanching ) aktivitas antioksidan akan menurun yang menyebabkan warna merah pada jahe merah pudar dan menjadi kekuning-kuningan. Menurut Laren (1989), pigmen antosianin tidak stabil terhadap panas, sehingga proses pemanasan yang cukup lama pada saat proses blanching menyebabkan kerusakan pada antosianin. Warna kuning tertinggi terdapat pada lama Blanching 9 menit dengan penambahan serai 20 g mendapatkan nilai 16,13, dan warna kuning yang rendah pada lama Blanching 3 menit dengan penambhan serai 10 g dengan nilai12,52.

B. Aktivitas Antioksidan
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi, dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif. Salah satu bentuk senyawa oksigen reaktif adalah radikal bebas, senyawa ini terbentuk di dalam tubuh dan dipicu oleh bermacam-macam faktor (Winarsi, 2007). Hasil pengujian Akativitas Antioksidan dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 3. Aktivitas Antioksidan Mgr/MLt
	Lama Blanching
(menit)
	Faktor penambahan serai(100 ml)

	
	10 g
	20 g

	3 
	61,20d
	62,51e

	6 
	60,36c
	60,54c

	9 
	58,40a
	59,77b


Keterangan: angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan bedanyata.


Berdasarkan Table 3. menunjukkan ada beda nyata kandungan antioksidan,aktivitas antioksidan mengalami penurunan yang dikarenakan lama blanchingpada proses pembuatan jahe merah instan yang mengakibatkan kualitas mutu pada jahe merah instan tersebut turun. Hal ini dimungkinkan karena antosianin bersifat tidak stabil pada suhu tinggi, sehingga dengan waktu yang lama maka proses terjadinya degradasi lebih cepat dan kerusakan antosianin lebih besar. Menurut Harborne(1987), suhu yang panas dapat menyebabkan kerusakan struktur antosianin, oleh karena itu proses pengolahan pangan harus dilakukan pada suhu 50-700C yang merupakan suhu yang stabil dalam proses pemanasan. Mekanisme degradasi antosianin dimulai dari flavylium yang merupakan transformasi pertama dari karbinol dasar yang tidak berwarna, kemudian menjadi kalkon dan terakhir produk mengalami dekolorisasi menjadi berwarna coklat yang tidak dikehendaki dalam makanan (Fennema, 1976). 


Berdasarkan hasil pada Tabel 3. semakin lama proses blanching maka semakin rendah nilai yang di peroleh sebagai berikut : lama blanching 9 menit dengan penambahan serai 10 gram mendapat nilai 58,40Mgr/Lt, begitu sebaliknya semakin cepat proses blanching maka semakin tinggi kadar antioksidannya seperti yang didapatkan pada proses lama blanching3 menit dengan penambahan serai 10 gram mendapatkan nilai 60,36 Mgr/Lt.
C. Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa pereduksi yang baik, menghambat banyak reaksi oksidasi, baik secara enzim maupun non enzim (Robinson,1995:193). Pada tumbuhan flavonoid ini berfungsi sebagai pengaturan tumbuh, pengaturan fotosintesis, antimikroba dan antivirus (Robinson,1995:191). Flavonoid dapat dijadikan obat tradisional karena flavonoid dapat bekerja sebagai inhibitor pernafasan, menghambat aldoreduktase, monoamina oksidase, protein kinase, DNA polimerase dan lipooksigenase (Robinson,1995:192). Hasil pengujian Flavonoid dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Uji Flavonoid Mgr/Ml
	Lama Blanching
(menit)
	Faktor penambahan serai(100 ml)

	
	10 g
	20 g

	3 
	10,97a
	11,69b

	6 
	9,55b
	9,86c

	9 
	8,29c
	9,86d


Keterangan: angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan bedanyata.


Pada hasil yang didapat Tabel 8ada beda nyata pada kandungan flavonoid. flavonoid yang tidak tahan terhadap panas dikarenakan lamanya Blanhcing dan pengkristalisasi yang akan mengakibatkan penurunan kadar total flavonoid. Liyana dan Shahidi (2005) menyatakan bahwa ada hubungan antara suhu dan kandungan fenolik. Meningkatnya suhu menyebabkan peningkatan kadar fenolik sampai pada suhu tertentu kemudian menurun seiring dengan peningkatan suhu yang lebih tinggi (Riadini, dkk., 2015). Suhu 500C relatif aman serta mencegah terjadinya kerusakan pada senyawa metabolit sekunder tertentu, khususnya flavonoid. 

Flavonoid merupakan senyawa fenol yang memiliki sistem aromatik yang terkonjugasi. Sistem aromatik terkonjugasi mudah rusak pada suhu tinggi. Beberapa golongan flavonoid memiliki ikatan glikosida dengan molekul gula. Ikatan glikosida akan mudah rusak atau putus pada suhu tinggi (Oktavia, 2011).

Berdasarkan hasil yang didapat padda Tabel 8 semakin lama blanching semakin kecil flavonoidnya, seperti lama blanching 9 menit dengan penambahan seari 10 gram mendapat nilai 8,29 Mgr/Ml, sedangkan pada lama blanching 3 menit semakin tinggi kadar flavonoid jahe merah instan dengan faktor penambahan serai 10 garam dan 20 gram ( 10,97, 11,69 Mgr/Ml). Hal ini menunjukkan perbedaaan yang signifikan flavonoid yang di dapat jahe merah instan dengan penambahn serai .
A. Kadar Air


Jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan secara total biasanya dinyatakan dalam persen berat bahan pangan tersebut dan disebut kadar air (Nurdahlia, 2015). Kadar air merupakan salah satu sifat fisik bahan pangan yang menunjukkan banyaknya air terkandung dalam bahan persatuan bobot bahan. Hasil pengujian kadar air dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar Air (%)
	Lama Blanching
(menit)
	Faktor penambahan serai(100 ml)

	
	10 g
	20 g

	3 
	4,70a
	4,79b

	6 
	4,18c
	4,66d

	9
	,902d
	1,27d


Keterangan: angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan bedanyata.


Pada Tabel 5. adanya beda nyata pada kadar Air pada jaheinstan menunjukkan bahwa semakin lama waktu blanching maka kandungan air pada jahe merah akan samakin sedikit. Menurut Sari (2011), kadar air merupakan salah satu faktor yang besar pengaruhnya terhadap daya tahan bahan olahan. Makin rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan organisme dan bahan pangan dapat tahan lama. Sebaliknya, makin tinggi kadar air makin cepat organisme berkembang biak sehingga proses pembusukan berlangsung lebih cepat.

Penurunan kadar air ini dikarenakan lama  blanching yang mengakibatkan jahe merah menguap dan mengalami penyusutan berat 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.
       Berdasarkan uji statistik pada Tabel 5. mendapat nilai 4,70% dan 4,79% pada lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 10, 20 g, semakin lama blanching maka mengakibatkan penurunan pada kadar air seperti lama blanching 9 menit dengan penambahan serai 10 dan 20 g, mendapat niai 0,90% dan 1,27%.
D. Tingkat Kesukaan


Uji organoleptik dilakukan oleh 20 orang panelis semi terlatih yang berasal dari Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Dengan kriteria uji skala hedonik 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 Merah Instan
	Lama Blanching, penambahan serai
	Tingkat Kesukaan

	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Keseluruhan

	3 menit, 10 gram
	2,15ab
	2,25a
	2,20a
	2,20a

	3 menit, 20 gram
	1,85a
	2,30ab
	2,20a
	2,15a

	6 menit, 10 gram
	2,35b
	2,35abc
	2,55ab
	2,70b

	6 menit, 20 gram
	2,20b
	2,50abc
	2,55ab
	2,65b

	9 menit, 10 gram
	2,50b
	2,70c
	2,75b
	2,95b

	9 menit, 20 gram
	2,35b
	2,65bc
	2,60ab
	2,80b


Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata (P<0,05).
1. Warna

Menurut Winarno (2002), faktor warna memegang peranan sangat penting sebelum faktor lain yang dipertimbangkan secara visual dalam memilih bahan pangan. Kesan pertama yang didapat dari bahan adalah warna. Dari sinilah mula-mula ditentukan penerimaan atau penolakan terhadap suatu produk. Di tambahkan oleh U.S Wheat Associates (1983), warna sangat penting seperti halnya rasa. Mata terpikat oleh hasil produksi karena menarik, warna yang cocok diperlukan sebagai kelengkapan rasa yang dibubuhkan ke dalam hasil produk. 
Berdasarkan Tabel 10. mengetahui ada beda nyata pada warna jahe merah instan. Dapat diketahui bahwa warna pada jahe merah instan yang paling disukai adalah pada lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 20 g dengan nilai 1,8500. Karakteristik warna yang dihasilkan adalah warna merah, yang disebabkan tingginya kandungan antosianin pada jahe itu sendiri. Antosianin yang merupakan pembentuk utama warna merah pada jahe merah memiliki sifat sebagai antioksidan dan biasanya digunakan untuk pewarna alami olahan pangan,sehingga kandungan antosianin dalam jahe merah dapat meningkatkan tampilan warna pada produk jahe merah instan.

2. Aroma 

Susanti (2003), menyatakan bahwa bau dan rasa dapat diidentifikasi sebagai suatu yang diamati dengan indra. Citarasa dapat diterima atau tidak dapat digunakan untuk menerapakan apakah konsumen menyukai atau tidak suatu jenis makanan tertentu. Pada umumnya pengaturan citarasa untuk menentukan penerimaan konsumen dilakukan dengan menggunakan alat indra.
Berdasarkan Table 10 menujukkan ada beda nyata terhadap jahe merah instan, dan panelis memilih jahe merah instan dengan lama blanching 3 menit dengan penambhan serai 10 g dengan nilai 2,25, perbedaan pendapat panelis tentang aroma di sebabkan oleh penambahan serai yang memiliki aroma kahas yang mengandung minyak atsiri. Menurut Ketaren (1985), minyak atsiri disebut juga etherial oil atau minyak eteris karena bersifat sepeti eter. Dalam bahasa internasional biasa disebut essential oil (minyak essen) karena bersifat khas sebagai pemberi aroma atau bau (esen).  Semakin lama blanching maka semakin pekat aroma khas serai memungkinkan panelis tidak bias menerima aroma kahas dari serai tersebut.

3. Rasa 

Rasa merupakan persepsi dari sel pengecap meliputi rasa asin, manis, asam, dan pahit yang diakibatkan 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 factorpenting terhadap penerimaan suatu produk makanan (Widyasitoresmi, 2010).

Berdasarkan pada Tabel 10 ada beda nyata terhadap rasa, kebanyakan panelis menerima rasa yang disukai dengan faktor lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 10 dan 20 gram yang memiliki nilai 2,20. Hal ini karena rasa pada jahe merah instan tersebut tidak mengalami penguapan dan kadar air pada jahe merah tidak mengalami banyak penyusutan akibat lama blanching dan menjaga rasa jahe yang khas. 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.
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 pada table 10 jahe merah instan yang dapat diterima oleh panelis secara keseluruhan adalah pada lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 20 garam dengan nilai 2,15,dengan tingginya antioksidan dan tidak terlalu bau kahas serai karena penguapan,  sedangkan jahe merah instan ysng kurang diminati oleh panelis terdapat pada lama blanching 9 menit dengan penambahan serai 10 garamyaitu nilai yang di dapat 2,95.
5. Jahe merah instan terpilih

Berdasarkan dari penilain panelis produk terbaik jahe merah instan terdapat pada lama blanching 3 menit dengan penambhan serai 20 g.  Jahe Merah Instan dengan lama blanching 3 menit dengan penambahan serai 20 g adalah produk yang paling  disukai oleh panelis dan menghasilkan warna (red, yellow), aroma  dengan atktivitas antioksidan, flavonoid, kadar air. Pada lama Blanching 3 menit dengan penambahan serai 20 g warna red 0.11 ,warna yellow 12.52, aktivitas antioksidan 62.51, flavonoid 11,69 kadar air 4,79rasa 2.30, aroma 2.20,dankeseluruhan 2.20.
KESIMPULAN
Jahe Merah Instan dengan lama blanching 3 menit dan penambahan serai 20g merupakan produk terbaik dengan warna Red 0.11 ,warna Yellow 12.52, aktivitas antioksidan 62.51, flavonoid 11.69 dan kadar air.
SARAN

Perlu diperhatikan lagi untuk masalah lama blanching dan lama pembubukan agar mendapat antioksidan yang tinggi dan perlu diperhatikan suhu untuk pembubukan, apakah mengalami perbedaan waktu dan antioksidan menurun.
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