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Abstract: Ginger is a type of spice which is one of the export commodities that is widely traded in the 
form of fresh ginger. The high production of ginger can be used as an opportunity to innovate food 
products. According to BPS, in 2022 cocoa production in Indonesia will reach 650.6 thousand tons, 
cocoa commodities, especially in South Sulawesi, have managed to contribute 13.36% to the total 
production. This research aims to determine the effect of adding chocolate powder on water content, 
ash content and organoleptic tests including taste, color, and aroma of instant white ginger drinks.The 
research treatment was the addition of chocolate powder (10%, 12.5%, 15% and 17.5%). Data analysis 
used a completely randomized design (CRD) method with 4 treatment levels and 3 replications. The 
best results from this research were obtained in instant drinks treated with 12.5% F2 chocolate powder, 
seen from the water content of 2.24%, ash content of 4.08%, taste of 3.71 (like), color 4 (like), and 
fragrance 3.89 (likes). 

Keywords: White Ginger, Chocolate Powder, Instant Drink 

Abstrak: Jahe merupakan jenis rempah-rempah yang menjadi salah satu komoditas ekspor yang 
banyak di perdagangkan dalam bentuk jahe segar. Tingginya produksi jahe dapat di jadikan sebagai 
peluang untuk melakukan suatu inovasi produk pangan. Menurut BPS tahun 2022 produksi kakao di 
Indonesia mencapai 650,6 ribu ton, komoditas kakao khususnya di Sulawesi selatan telah berhasil 
menyumbangkan 13,36% terhadap total keseluruhan produksi. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan bubuk cokelat terhadap kadar air, kadar abu dan uji organoleptik 
meliputi cita rasa, warna, dan aroma pada minuman instan jahe putih. Perlakuan penelitian yaitu dengan 
penambahan bubuk cokelat (10%, 12,5%, 15% dan 17,5%). Analisis data menggunakan metode 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil terbaik dari penelitian 
ini diperoleh pada minuman instan perlakuan perlakuan bubuk cokelat F2 12,5% dilihat dari kadar air 
2,24%, kadar abu 4,08%, cita rasa 3,71 (suka), warna 4 (suka), dan aroma 3,89 (suka). 

Kata Kunci: Jahe Putih, Bubuk Cokelat, Minuman Instan 

 This work is licensed under Creative Commons Attribution License 4.0 CC-BY International license 

A. PENDAHULUAN  
Masyarakat cenderung lebih menyukai produk pangan yang berbentuk instan, seperti 

minuman serbuk instan. Selain kemudahan dalam penyajian minuman instan diharapkan juga 
memberi khasiat bagi kesehatan tubuh, salah satunya dengan memanfaatkan tanaman herbal 
(Permata & Sayuti, 2016). Jahe merupakan jenis rempah-rempah yang menjadi salah satu 
komoditas ekspor yang banyak di perdagangkan dalam bentuk jahe segar. Tingginya produksi 
jahe dapat di jadikan sebagai peluang untuk melakukan suatu inovasi produk pangan. Menurut 
BPS tahun 2022 produksi kakao di Indonesia mencapai 650,6 ribu ton, komoditas kakao 
khususnya di Sulawesi Selatan telah berhasil menyumbangkan 13,36% terhadap total 
keseluruhan produksi. 

Penelitian ini dilakukan dengan menambahkan bubuk cokelat dalam pembuatan 
minuman instan jahe putih karena bubuk cokelat memiliki rasa yang khas sehingga dengan 
penambahan bubuk coklat dapat meningkatkan cita rasa minuman dalam produk penelitian 
ini. Selain itu produksi kakao yang melimpah, dan jahe juga produksinya banyak ditemukan di 
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Indonesia, kakao dan jahe mempunyai banyak manfaat dan gizinya, sehingga kakao dan jahe 
diolah menjadi produk minuman, untuk menciptakan produk pangan lokal, yang dapat diterima 
oleh semua kalangan masyarakat 

B. METODE PENELITIAN  
Penelitian ini dilaksanakan bulan April-Mei tahun 2024 di Laboratorium Teknologi 

Pangan Fakultas Pertanian Universitas Bosowa Makassar dan Balai Besar Laboratorium 
Kesehatan Kota Makassar. Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: kompor, 
panci, timbangan digital, spatula, blender, talenan, pisau, sendok, pengayakan, sudet; 
sedangkan bahan yang digunakan yaitu: jahe, bubuk cokelat, creamer, gula, dan air minum. 

Jahe ditimbang sebanyak 500 gram, selanjutnya dicuci menggunakan air mengalir, 
dikupas dan dilakukan pengirisan jahe kemudian dihancurkan menggunakan blender. Setelah 
itu, dilakukan penyaringan menggunakan kain untuk memisahkan ampas dan ekstrak jahe. 
Selanjutnya ditambahkan gula sebanyak 950 gram, setelah itu dilakukan pengadukan dan 
pemasakan dengan api sedang sampai terjadi proses kristalisasi kemudian ditambahkan 
bubuk cokelat sesuai perlakuan perlakuan dan penambahan bubuk creamer, selanjutnya 
dilakukan pengadukan hingga merata dan penghalusan menggunakan blender dan 
pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. 

Kadar Air 
Kadar air dapat ditentukan dengan metode pemanasan adalah menimbang sampel 2 

gram yang telah dikeringkan dengan memasukkan ke dalam oven pada temperatur 105°C 
selama ± 1 jam, setelah itu dimasukan ke dalam desikator selama 20 menit dengan tiga kali 
pengulangan. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (Kiptiah dkk, 2020). Rumus 
perhitungan kadar air berikut. 𝐾𝑎𝑑𝑎ݎ݅ܣ ݎ (%) = 𝑎݈ݓܣ ݐ𝑎ݎ݁ܤ − 𝑎݈ݓܣ ݐ𝑎ݎ݁ܤݎℎ݅݇ܣ ݐ𝑎ݎ݁ܤ  100ݔ 

Kadar Abu 
Cawan porselin untuk pengabuan dikeringkan dalam oven dengan suhu 1050C selama 

1 jam kemudian didinginkan di dalam desikator selama 15 menit. Cawan tersebut ditimbang 
dan dipanaskan kembali sampai diperoleh berat yang stabil. Sebanyak 2 gram sampel 
dimasukkan ke dalam cawan porselin untuk pengabuan kemudian dipijarkan sampai dengan 
tidak keluar asap lagi. Cawan dan sampel kemudian dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 
6000C selama 6 jam. Cawan dan sampel yang sudah menjadi abu kemudian didinginkan di 
dalam desikator untuk kemudian ditimbang dan dianalisa (Febriansyah dkk., 2019). 𝐾𝑎𝑑𝑎ݑܾܣ ݎ (%) = ݈݁݌𝑎݉ܵ ݐ𝑎ݎ݁ܤݑܾܣ ݐ𝑎ݎ݁ܤ  100ݔ 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil produk penelitian minuman instan jahe putih dengan penambahan bubuk cokelat 

dapat dilihat pada Gambar 2. Dilakukan perlakuan penambahan bubuk cokelat sebesar 10%, 
12,5%, 15%, dan 17,5%. Kemudian dilakukan analisis kadar air dengan tujuan untuk 
mengetahui kadar air pada produk, selanjutnya analisis kadar abu dengan tujuan untuk 
mengetahui kadar abu pada produk, dan pengujian organoleptik dengan tujuan untuk 
mengetahui kesukaan panelis terhadap cita rasa, warna, dan aroma. 
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Gambar 1. Produk Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 

1. Kadar Air 
Hasil penelitian ini, kadar air pada minuman instan jahe yang diperoleh berkisar antara 

2,24%-2,88% (Gambar 3). Hasil kadar air pada penambahan bubuk cokelat F1;10% = 2,24%, 
F2;12,5% = 2,68%, F3;15% = 2,76%, F4;17,5% = 2,88%. Hasil kadar air terendah terdapat 
pada perlakuan F1 yaitu sebesar 2,23% sedangkan kadar air tertinggi pada perlakuan F4 yaitu 
sebesar 2,88%. Berdasarkan standar yang telah ditetapkan oleh SNI, nilai kadar air untuk 
serbuk minuman tradisional maksimal 3%. Kadar air yang di hasilkan dalam penelitian ini 
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4320-2004. Hasil rata-rata kadar air 
dalam penelitian minuman instan jahe putih dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Kadar Air Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan hasil rata-rata kadar air tertinggi terdapat pada 
perlakuan F4 (2,88%). Hal ini diduga karena penambahan bubuk cokelat yang semakin tinggi. 
Penambahan bubuk cokelat pada pembuatan minuman instan jahe putih sangat berpengaruh 
karena memiliki kadar air yang tinggi semakin tinggi penambahan bubuk cokelat maka akan 
semakin tinggi ikatan oksigen yang terikat. Hal ini di dukung oleh pernyataan (Hadi & 
Siratunnisak, 2016). Adapun kadar air terendah terdapat pada perlakuan F1 (2,24%). Hal ini 
diduga karena sedikitnya penambahan bubuk cokelat kemudian disebabkan juga oleh suhu 
pengeringan yang menyebabkan air yang terkandung didalam bubuk cokelat itu menguap. Hal 
ini di dukung oleh pernyataan Haryanto & Si, 2017 bahwa makin tinggi total padatan bahan 
yang dikeringkan, maka kecepatan penguapan semakin tinggi dengan semakin tinggi 
penguapan maka menyebabkan kadar air yang terkandung dalam serbuk tersebut akan 
semakin rendah, semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin rendah kadar air yang di 
hasilkan. 

Hasil analisis sidik ragam kadar air minuman instan jahe putih menunjukkan bahwa 
pengaruh penambahan bubuk cokelat tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman 
instan jahe putih sehingga tidak dilakukan uji lanjut BNT. 
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2. Kadar Abu 
Hasil penelitian ini, kadar abu pada minuman instan jahe putih yang diperoleh berkisar 

antara 4,08%-5,07%. Hasil kadar abu pada penambahan bubuk cokelat F1;10% = 4,08%, 
F2;12,5% = 4,1%, F3;15% = 4,52%, F4;17,5% = 5,07%. Hasil kadar abu terendah terdapat 
pada perlakuan F1 yaitu sebesar 4,08% sedangkan kadar abu tertinggi pada perlakuan F4 
yaitu sebesar 5,07%. 

Berdasarkan standar yang ditetapkan oleh SNI 01-4320-2004 yaitu maksimal kadar 
abu 1,5%, dapat disimpulkan bahwa kadar abu yang di hasilkan dalam penelitian ini tidak 
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia yang telah ditetapkan. Hasil rata-rata yang di 
dapatkan kadar abu dalam penelitian minuman intan jahe putih dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Kadar Abu Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan F4 
(5,07%). Hal ini di duga karena semakin tinggi penambahan bubuk cokelat maka akan 
semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan pada minuman instan jahe putih. Hal ini sejalan 
dengan pernyataan Hadi & Siratunnisak, 2016, bahwa bubuk cokelat memiliki kandungan 
mineral yang sangat tinggi, yaitu fosfor berkisar 715 mg, fe 12 mg, dan kalsium 125/100 gram 
bubuk cokelat sehingga pencampuran antara bubuk cokelat dan jahe menghasilkan kadar abu 
yang tinggi. 

Peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin tinggi suhu pengeringan maka 
semakin banyak air yang teruap dari bahan yang dikeringkan. Peningkatan kadar abu 
tergantung jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat pengeringan. 

Adapun kadar abu terendah terdapat pada perlakuan F1 (4,08%). Hal ini diduga karena 
perlakuan inilah yang paling sedikit bahan tambahannya seperti bubuk cokelat. Hal inilah yang 
menyebabkan berkurangnya kandungan mineral dan menyebabkan kadar abu rendah pada 
produk. Hal ini di dukung oleh pernyataan Lisa, dkk (2015), nilai kadar abu bubuk cokelat dapat 
menunjukkan total mineral yang dikandung bahan pangan tersebut. Diduga semakin rendah 
nilai kadar abu bubuk cokelat maka mutunya akan semakin baik karena komponen 
mineralnya terdiri dari fosfor berkisar 715 mg, Fe 12 mg, dan kalsium 125 mg/100 gram bubuk 
cokelat. Hasil analisis sidik ragam kadar abu minuman instan jahe putih menunjukkan bahwa 
pengaruh penambahan bubuk cokelat berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman instan 
jahe putih sehingga dilakukan uji lanjut BNT. 

Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) terlihat bahwa penambahan bubuk cokelat 
10% tidak berbeda nyata dengan penambahan bubuk cokelat 12,5% dan penambahan bubuk 
cokelat 15%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan bubuk cokelat 17,5%. 
Perlakuan penambahan bubuk cokelat 12,5% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 
penambahan 10% dan perlakuan penambahan bubuk cokelat 17%, tetapi berbeda nyata 
dengan perlakuan penambahan bubuk cokelat 15%. Perlakuan penambahan bubuk cokelat 
15% dan penambahan bubuk cokelat 12,5%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan 
penambahan bubuk cokelat 17,5%. Perlakuan penambahan bubuk cokelat 17,5%, tidak 
berbeda nyata dengan penambahan bubuk cokelat 10%, penambahan bubuk cokelat 
12,5%,  dan penambahan bubuk cokelat 15%. 
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3. Cita rasa 
Pada pengujian organoleptik yang dilakukan terhadap panelis dengan mengamati cita 

rasa, warna dan aroma. Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan panelis sebanyak 
25 untuk memberikan respon terhadap produk dengan cara penilaian skor berdasarkan tingkat 
kesukaan panelis terhadap produk yang diuji dengan kisaran nilai yang telah diberikan. 

Uji organoleptik rasa dilakukan untuk menilai tingkat kelezatan dan keserasian rasa dari 
suatu produk makanan. Panelis akan melakukan pengujian dengan mencicipi sampel 
makanan dan memberikan penilaian berdasarkan skala yang telah ditentukan, seperti sangat 
suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. 

 

Gambar 4.  Cita Rasa Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan hasil organoleptik dari segi cita rasa menunjukkan 
bahwa hasil pengujian tertinggi terdapat pada perlakuan F3 (3,71) dengan taraf suka. Hal ini 
di karenakan cita rasa yang di hasilkan lebih mengarah ke rasa cokelat yang kuat begitupun 
dengan F1 (3,57), F2 (3,52) Dan F4 (3,67) dengan taraf suka. 

Hasil analisis sidik ragam cita rasa minuman instan jahe putih menunjukkan bahwa 
pengaruh penambahan bubuk cokelat tidak berpengaruh nyata terhadap cita rasa minuman 
instan jahe putih sehingga tidak dilakukan uji lanjut BNT. 

4. Warna 
Warna merupakan kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis dalam parameter 

organoleptik karena menggunakan indra penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang 
selera panelis. Warna pada minuman instan jahe putih dengan penambahan bubuk cokelat 
diperoleh nilai antara 3,67-4 (Gambar 6). Warna pada penambahan bubuk cokelat F1;10% = 
3,67, F2;12,5% = 3,96, F3;15% = 3,99, F4;17,5% = 4. 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan hasil organoleptik dari segi warna 
menunjukkan bahwa hasil pengujian tertinggi terdapat pada perlakuan F4 (4) dengan taraf 
suka. Hal ini di karenakan warna yang di hasilkan pada perlakuan F4 (4) Memiliki warna yang 
sangat pekat (cokelat dark). Begitupun dengan perlakuan F1 (3,67), F2 (3,96), dan F3 (3,99) 
dengan taraf suka. 

Hasil analisis sidik ragam warna minuman instan jahe putih menunjukkan bahwa 
pengaruh penambahan bubuk cokelat tidak berpengaruh nyata terhadap warna minuman 
instan jahe putih sehingga tidak dilakukan uji lanjut BNT. 

 

Gambar 5. Warna Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 
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5. Aroma 
Uji organoleptik aroma dilakukan untuk menilai tingkat keharuman dan 

kesesuaian aroma dari suatu produk makanan. Panelis akan mencium aroma dari sampel 
makanan dan memberikan penilaian berdasarkan skala yang telah ditentukan. Aroma pada 
minuman instan jahe putih dengan penambahan bubuk cokelat diperoleh nilai antara 3,68-
3,89 (Gambar 7). Aroma pada penambahan bubuk cokelat F1;10% = 3,68, F2;12,5% = 3,65, 
F3;15% = 3,69, F4;17,5% = 3,89. Hasil uji aroma yang mendapatkan nilai suka tertinggi terdapat 
pada perlakuan F4 sedangkan perlakuan yang tidak disukai terdapat pada perlakuan F2. Hal 
tersebut disebabkan karena perlakuan F2 memiliki aroma jahe yang kuat. Sedangkan 
perlakuan F4 tidak memiliki aroma jahe yang kuat. Hasil rata-rata yang diperoleh aroma dalam 
penelitian minuman instan jahe putih dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Gambar 6. Aroma Minuman Instan Jahe Putih dengan Penambahan Bubuk Cokelat 

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan hasil organoleptik dari segi aroma menunjukkan 
bahwa hasil pengujian tertinggi terdapat pada perlakuan F4 (3,89) dengan taraf suka. Hal ini 
di karenakan aroma yang di hasilkan pada perlakuan F4 (3,89) tidak memiliki aroma jahe yang 
kuat. Begitupun dengan F1 (3,68), F2 (3,65) dan F3 (3,69) dengan taraf suka. 

Hasil analisis sidik ragam kadar aroma minuman instan jahe putih menunjukkan bahwa 
pengaruh penambahan bubuk cokelat berpengaruh nyata terhadap aroma minuman instan 
jahe putih sehingga dilakukan uji lanjut BNT. 

Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) terlihat bahwa penambahan bubuk cokelat 
10% tidak berbeda nyata dengan penambahan bubuk cokelat 12,5% dan penambahan bubuk 
cokelat 15%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan bubuk cokelat 17,5%. 
Perlakuan penambahan bubuk cokelat 12,5% tidak berbeda nyata dengan penambahan bubuk 
cokelat 10%, tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan 15%, tetapi berbeda nyata 
dengan penambahan bubuk cokelat 17,5%. Perlakuan penambahan bubuk cokelat 15% tidak 
berbeda nyata dengan penambahan bubuk cokelat 10%, tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan penambahan 12,5%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan bubuk 
cokelat 17,5. Perlakuan penambahan bubuk cokelat terhadap 17,5% berbeda nyata dengan 
penambahan bubuk cokelat 10%, berbeda nyata dengan perlakuan penambahan bubuk 
cokelat 12,5% berbeda nyata dengan penambahan bubuk cokelat 15%. 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan bubuk 

cokelat terhadap minuman instan jahe putih menunjukkan hasil tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, cita rasa, dan warna pada perlakuan penambahan bubuk cokelat 10%; 
12,5%; 15%; dan 17,5%; tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan aroma pada 
pembuatan minuman instan jahe putih dengan penambahan bubuk cokelat. Hasil penelitian 
terbaik diperoleh pada penambahan bubuk cokelat 17,5% ditinjau dari kadar air (2,88%), kadar 
abu (5,07%), dan uji organoleptik cita rasa 3,67 (suka), warna 4 (suka), dan aroma 3,89 (suka) 
yang menunjukkan rata-rata kesukaan panelis pada perlakuan F4 17,5%. Kandungan kadar 
abu dan aroma pada produk minuman instan jahe putih dengan penambahan bubuk cokelat 
yang di hasilkan di dalam penelitian ini tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia 01-4320-
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2004. Pada saat proses pemasakan produk sebaiknya menggunakan alat masak yang 
memiliki timer dan temperatur kontrol agar memudahkan dalam proses pengendalian suhu 
pada pemasakan sehingga dapat menghasilkan produk minuman instan yang sesuai dengan 
SNI. 
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