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Abstrak 

 
Minuman serbuk instan memiliki beberapa syarat utama diantaranya cepat larut, tidak menggumpal, tidak 
higroskopis, kering, serta mudah dituang. Ekstrak methanol kunyit hitam memiliki kandungan senyawa 
kimia seperti alkaloid (1471mg/100 gram), flavonoid (2776 mg/100 gram), fenol (82 mg gallic acid ekuivalen 
per gram), curcuminoid, terpenoid, tannin (2715 mg/100 gram) dan protein. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstak kunyit hitam terhadap kadar rendemen, kadar abu, kadar 
dan wakru larut pada pembuatan sarabba bubuk serta untuk mengetahui perlakuan terbaik dari 
penambahan ekstrak kunyit hitam berdasarkan sifat organoleptiknya. Metode yang diterapkan adalah 
rancangan acak lengkap (RAL): 0% kunyit hitam (A), 10% kunyit hitam (B), 20%kunyit hitam (C), dan 30% 
kunyit hitam (D). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kunyit hitam 30% berpengaruh sangat 
nyata terhadap kadar rendemen dengan nilai tertinggi 30,43%. Namun perlakuan yang diberikan 
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu dan kadar air. Kadar abu tertinggi pada perlakuan C dengan 
nilai 2,04%, kadar air tertinggi pada perlakuan B dengan nilai 3,38%. Kecepatan kelarutan tertinggi pada 
perlakuan D dengan waktu 0,183 gram/detik. Berdasarkan hasil uji sensorik perlakuan A merupakan 
perlakuan terbaik dengan nilai rata-rata 4,374 dari segi warna, rasa, aroma, dan tekstur.  
 
Kata kunci: kunyit hitam, minuman instan, sarabba 

 
 

Abstract 

 
Instant powdered drink has several main requirements, including dissolve rapidly, non-clumping, non-
hygroscopic, dry and easy to pour. Methanolic extract of black turmeric contains chemical compounds such 
as alkaloids (1471mg/100 grams), flavonoids (2776 mg/100 grams), phenols (82 mg gallic acid equivalents 
per gram), curcuminoids, terpenoids, tannins (2715 mg/100 grams) and proteins. The purpose of this study 
was to determine the addition effect of black turmeric extract on the yield, ash content, content and soluble 
time in the making of sarabba powder and to determine the best treatment of black turmeric extract addition 
based on its organoleptic properties. This study used completely randomized design (CRD): 0% of black 
turmeric (A), 10% of black turmeric (B), 20% of black turmeric (C), and 30% of black turmeric (D). The 
results showed that the addition of black turmeric 30% had a very significant effect on the yield level with 
the highest value of 30.43%. However, the treatment given did not show a significant effect on the ash 
content and water content. The highest ash content was found in treatment C with a value of 2.04%, while 
the highest water content was found in treatment B with a value of 3.38%. The highest solubility rate was 
showed in treatment D with a time of 0.183 grams / second. Based on the results of the sensory test, 
treatment A was the best treatment with an average value of 4.374 in terms of color, taste, aroma, and 
texture. 
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PENDAHULUAN 

Kunyit hitam (Curcuma caesia R.) 
merupakan tanaman obat yang memiliki kandungan 
bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Menurut 
Badan Pusat Statistik (BPS) Sulawesi Selatan, data 
produksi yang tersedia umumnya mencakup kunyit 
secara umum tanpa membedakan varietasnya. 
Secara umum, produksi kunyit di Sulawesi Selatan 
menunjukkan tren yang fluktuatif. Beberapa 
kabupaten seperti Bone, Gowa, dan Enrekang 
menjadi sentra produksi kunyit di provinsi ini (BPS 
Sul-Sel 2020). Kunyit hitam merupakan salah satu 
jenis tanaman obat tradisional yang umum 
digunakan untuk mengobati dan mencegah 
berbagai penyakit. Kunyit hitam memiliki kandungan 
senyawa kimia yang bermanfaat dibudang 
kesehatan (Utami et.al., 2024). 

Kunyit hitam merupakan kelompok tanaman 
Zingiberaceae. Kunyit hitam memiliki bentuk yang 
sama dengan kunyit hitam namun perbedaan yang 
paling mencolok adalah rimpangnya yang apabila 
sudah matang akan berwarna hitam. Kunyit hitam 
memiliki batang yang tidak berbeda dengan kunyit 
lainnya yaitu berbatang semu, yang merupakan 
gabungan dari banyak helaian daun yang dapat 
dikelupas hingga habis. Batang kunyit hitam 
memiliki panjang antara 33-35 (Handayani, 2022). 
Ekstrak methanol kunyit hitam memiliki kandungan 
senyawa kimia seperti alkaloid (1471mg/100 gram), 
flavonoid (2775,65 mg/100 gram), fenol (81,80 mg 
gallic acid ekuivalen per gram), curcuminoid, 
terpenoid, tannin (2714,75 mg/100 gram) dan 
protein(Udayani, 2022). 

Minuman instan merupakan salah satu jenis 
produk pangan olahan berbentuk serbuk yang 
mudah larutdalam air, memiliki masa simpan yang 
cukup panjang karena kandungan airnya yang 
rendah, serta praktis dalam penyajiannya (Angria, 
2011). Salah satu jenis minuman instan adalah 
sarabba bubuk. Sarabba merupakan salah satu 
minuman lokal yang dikenal dikalangan masyarakat 
Bugis-Makassar, Sulawesi Selatan. Minuman ini 
banyak digemari masyarakat karena memberikan  
efek kesegaran serta kehangatan badan sehingga 
dapat dinikmati pada malam hari atau cuaca dingin. 
Salah satu minuman tradisional di Sulawesi Selatan 
adalah sarabba. Sarabba terbuat dari campuran 
jahe, gula merah, dan santan. Minuman ini memiliki 
rasa pedas manis. Bahan pembuatan minuman 
yang terdiri dari rempah-rempah, sehingga sarabba 
menjadi minuman tradisional yang sangat baik untuk 
tubuh. Sarabba merupakan minuman herbal yang 
dapat meningkatkan imunitas tubuh karena 
mengandung beberapa nutrisi. Sarabba terbuat dari 
campuran jahe, gula merah merah dan santan 

kelapa yang memiliki beberapa manfaat diantaranya 
memperlancar peredaran darah, mengobati perut 
kembuang, mengobatimigrain, mecegah anemia, 
meningkatkan daya tahan tubuh, serta zat besi yang 
terkandung dalam santan kelapa yang dapat 
mencegah penuaan dini (Alawiahet al. 2022).  

 

METODE PENELITIAN 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Kunyit hitam, Jahe, Gula Pasir, Gula Merah, 
krimmer nabati dan air.  

 
Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah wajan anti lengket, spatula, blender, ayakan 
(mesh 80), kompor, kain saring, timbangan, pisau, 
sendok, gelasukur, wadah penyimpanan, baskom 
dan talenan.  

 
Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
factorial dengan perlakuan penambahan kunyit 
dalam 4 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga 
diperoleh 12 satuan percobaan (Aditya et al, 2018). 

 
Tabel 1. Rancangan penelitian 

TarafPerlakuan 
Ulangan 

1 2 3 
A (Jahe 100% Kunyit 0%) A1 A2 A3 
B (Jahe 90% kunyit 10%) B1 B2 B3 
C (Jahe 80% kunyit 20%) C1 C2 C3 
D (Jahe 70% kunyit 30%) D1 D2 D3 

 
Prosedur Penelitian 

Proses pembuatan minuman instan kunyit 
hitam dengan penambahan ekstrak jahe mengacu 
pada penelitian yang telah dilakukan oleh Martanto 
(2016) memiliki beberapa tahapan yaitu: 

1. Persiapan alat dan bahan; 
2. Pengupasan kunyit hitam dan jahe lalu 

dipotong kecil-kecil dan ditimbang beratnya 
sesuai rancangan penelitian, semua sampel 
diberi kode; 

3. Gula merah diserut kemudian ditimbang 
seberat 40 gram; 

4. Gula pasir ditimbang sebanyak 60 gram; 
5. Jahe dan kunyit hitam dimasukkan kedalam 

blender kemudian ditambahkan air sebanyak 
250 ml lalu dihancurkan. 

6. Selanjutnya dilakukan pengepresan dan 
penyaringan agar diperoleh sari (filtrat). 
Proses ini dilakukan sebanyak 3× ulangan 
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untuk memastikan proses filtrasi berjalan 
maksimal.  

7. Larutan sari jahe dan kunyit hitam dimasak 
hingga mendidih lalu ditambahkan gula 
merah dan gula pasir, dimasak terus hingga 
mengkristal.  

8. Sari jahe dan kunyit hitam yang telah 
mengkristal kemudian di-blender hingga 
halus, kemudian diayak menggunakan 
ayakan 80 mesh. 
 

Parameter Pengamatan 
Rendemen (AOAC, 2005) 

Rendemen adalah persentase 
perbandingan antara berat atau jumlah bahan hasil 
dengan bahan baku awal. Nilai rendemen yang 
tinggi mengindikasikan bahwa jumlah bahan utama 
yang diperoleh dari proses produksi semakin besar. 
Namun, perlu diperhatikan bahwa sifat bahan yang 
menjadi hasil biasanya berbanding terbalik dengan 
berapa banyak hasil yang didapat. Artinya, semakin 
tinggi nilai hasil, maka sifat bahan selanjutnya 
secara umum akan semakin rendah. Rumusan 
perhitungan rendemen disajikan pada Persamaan 1 

 

rendemen (%) =
berat bahan setelah pengeringan

berat bahan sebelum pengeringan
x100% 

 
Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Kadar abu adalahresidu anorganik yang 
tertinggal setelah bahan organic dibakar, dengan 
komposisi yang dipengaruhi oleh jenis bahan dan 
metode pengabuan (Hutomo dkk., 2015). Proses 
analisis kadar abu diawali dengan mengeringkan 
cawan di dalam oven pada suhu 105ºC selama 30 
menit, kemudian disimpan dalam desikator dan 
ditimbang. Selanjutnya sebanyak 5g sample 
ditimbang dan dimasukkan kedalam cawan, lalu 
dibakar diatas kompor listrik hingga tidak 
mengeluarkan asap. Setelahitu, sampel 
dipanaskan dalam tanur pasa suhu 600ºC selama 7 
jam untuk proses pengabuan. Setelah selesai, 
cawan didinginkan dalam desikator dan ditimbang 
kembali. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan 
Persamaan 2.  

Kadar Abu (%) =
Berat abu

Berat sampel
𝑥100% 

 
Kadar Air (AOAC, 2005) 

Kadar air merupakan salah satu parameter 
penting yang menentukan mutu bahan pangan. 
Setiap bahan pangan memiliki kadar air tertentu 
yang mempengaruhi daya simpan dan 
kestabilannya. Pengukuran kadar air dilakukan 
menggunakan metode gravimetric (AOAC, 2005) 

yaitu dengan membandingkan berat sampel 
sebelum dan sesudah proses pengeringan. 
Prosedurnya dimulai dengan mengeringkan cawan 
kosong dalam oven pada suhu 105oC, lalu disimpan 
dalam desikator selama 1 jam dan ditimbang. 
Selanjutnya, sebanyak 1g sampel ditempatkan 
dalam cawan dan dikeringkan kembali dalam oven 
pada suhu 105oC hingga beratnya konstan selama 
6 jam. Setelah itu, cawan didinginkan dalam 
desikator selama 30 menit sebelum dilakukan 
penimbangan ulang. Kadar air ditentukan dengan 
Rumus 3. 

 

Kadar air (%) =
B_C

B − A
+ 𝑥100% 

Keterangan: 
A = Bobot botol timbang kosong (gram)  
B = Bobot botol dan sampel (gram)  
C= Bobot botol dan sampel setelah di oven (gram) 

 
Uji Waktu larut (Elfiyani, 2014) 

Pengujian waktu larut dilakukan degan 
menimbang sebanyak 5 g sampelkemudian 
dilarutkan kedalam 100 ml air. Proses pelarutan 
diamati menggunakan stopwatch untuk mencatat 
waktu yang dibutuhkan sehingga seluruh sampel 
larut dalam air. Waktu larut ditentukan dengan 
Persamaan 4. 

 

𝑤𝑎𝑘𝑡𝑢 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡 (𝑔𝑟𝑎𝑚/𝑑𝑒𝑡𝑖𝑘 =
𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 5 (𝑔)

𝑘𝑒𝑐𝑒𝑝𝑎𝑡𝑎𝑛 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡 (𝑑𝑒𝑡𝑖𝑘
× 100 

 
Uji Organoleptik (Dhingra, 2007) 

Uji organoleptik adalah metode penilaian 
terhadap produk pangan yang didasarkan pada 
tingkat kesukaan dan keinginan konsumen dalam 

mengonsumsi atau menggunakan suatu produk. 
Metode ini disebut juga dengan uji sensori atau 
sensory test, menggunakan manusia sebagai 
instrument utama untuk menilai penerimaan suatu 
produk. Pengujian organoleptik memainkan peran 
penting dalam menentukan kualitas suatu produk. 
Tes ini dapat mengetahui apakah product elah 
rusak, kualitasnya berkurang, atau rusak dengan 
caralain (Dhingra, 2007). 

Pengujian sensori dilakukan untuk 
mengetahui tingkat preferensi dari panelis terhadap 
produk yang akan diuji. Uji sensori dilakukan dengan 
menggunakan metode penerimaan skala hedonik. 
Pada uji hedoni, panelis diminta memberikan 
tanggapan pribadi mereka tentang preferensi atau 
ketidak puasan mereka terhadap komuditi yang 
dinilai. Penilaian preferensi diungkapkan dalam 
bentuk skala hedonik sesuai dengan Oktarina 
(2010), yaitu 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (netral), 2 
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(tidak suka), 1 (sangat tidak suka). Dalam penelitian 
ini, kriteria penilaian didasarkan pada tingkat 
preferensi panelis terhadap produk minumani nstan 
ekstrak kunyit hitam. 

Dalam pengujian sensorik produk minuman 
instan kunyit hitam dengan penambahan ekstrak 
jahe ini, dilakukan dengan 25 orang panelis serta 
parameter pengujian organoleptik yang mencakup 
atribut warna melalui indera penglihatan (mata), 
aroma melalui indera penciuman (hidung), dan cita 
rasa melalui indera pengecapan (lidah) terhadap 
produk minuman instan ekstrak kunyit hitam. 

  
Teknik Analisis Data 

Analisi data dilakukan menggunakan 
Analisa ragam (ANOVA). Rancangan yang 
digunakan  yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
non faktorial. Nilai F hitung lebih besar dari F table 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s multiple 
range test) pada taraf kepercayaan 99% (alpha 
1%). Maka dapat diterapkan Rumus 5. 

 
Yij=0 + j + ij 

 

Dimana; 

Yij:   Hasil Pengamatan atau variable yang 
mendapat perlakuan taraf ke-j dan 
ditempatkan diulangan ke-i 

0: Pengaruh rata-rata umum perlakuan 

j: Pengaruh perlakuan taraf ke-j 

ij: Pengaruh galat percobaan dari perlakuan 
taraf ke-j dan ulangan ke-i 

Apabila hasil sidik ragam menunjukkan 
adanya pengaruh nyata atau sangat nyata, maka 
akan dilanjutkan dengan uji lanjutan Duncan 
(Bangun,1991). 

 

𝑘𝑜𝑒𝑓𝑖𝑠𝑖𝑒𝑛 𝐾𝑒𝑟𝑎𝑔𝑎𝑚𝑎𝑛 =
√Kuadrat Tengah Galat

Rataan umum
x100% 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Kadar Rendemen 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
rendemen tertinggiter dapat pada perlakuan D 
dengan penambahan kunyit hitam 30% yakni 
30,43%, sedangkan kadar rendemen terendah 
terdapat pada perlakuan B dengan penambahan 
kunyit hitam 10% yakni 23,36%. Rata-rata kadar 
rendemen sarabba bubuk dengan berbagai 
penambahan perlakuan disajikan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Kadar Rendemen Sarabba Bubuk 
dengan Penambahan Kunyit Hitam 

 
Berdasarkan hasil analisis ANOVA 

(Analisys of Variance) terhadap kadar rendemen 
sarabba bubuk menunjukkan adanya pengaruh 
sangat nyata antara penambahan kunyit hitam dan 
tanpa penambahan kunyit hitam. Tinggi 
rendahnyarendemen pada pembuatan minuman 
instan sangat dipengaruhi oleh tinggi rendahnya 
suhu pemasakan pada proses pengkristalan. 
Semakin tinggi suhu, maka peningkatan uap air 
akan semakin cepat. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Martunis (2012), yang menyatakan bahwa 
suhu yang lebih rendahdapatmengakibatkan 
pengupan air lebih sedikitsementara suhu yang 
lebihtinggi mengakibatkan peningkatan penguapan 
air yang mengakibatkan kadar rendemen yang lebih 
rendah.  

 
Kadar Abu 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
abu tertinggi terdapat pada perlakuan C dengan 
penambahan kunyit hitam 20% yakni 2,04% 
sedangkan kadar abu terdendah terdapat pada 
perlakuan A tanpa penambahan kunyit hitam. Rata-
rata kadar abu sarabba bubuk dengan berbagai 
penambahan perlakuan disajikan pada Gambar 2. 
 

 
Gambar 2. Kadar Abu Sarabba Bubuk dengan 
Penambahan Kunyit Hitam 
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Hasil perhitungan ANOVA (Analisys of 
Variance) terhadap kadar abu sarabba bubuk 
menunjukkan adanya pengaruh tidak nyata antara 
penambahan kunyit hitam dan tanpa penambahan 
kunyit hitam. Berdasarkan SNI 01-4320-2004, 
bahwa syarat kadar abu dalam minuman instan 
maksimal 1,5%. Semakin tinggi kadar abu maka 
kualitas bahanakan semakin rendah. Dapat 
dinyatakan bahwa sarabba bubuk yang dihasilkan 
belum memenuhi standar mutu yang berlaku.  

Variasi kadar abu terjadi karena perbedaan 
jumlah atau konsentrasi kunyit hitam yang 
ditambahkan. Semakin banyak kunyit hitam 
ditambahkan, kadar abu cenderung naik (karena 
kandungan mineral), tapi bisa turun lagi bila 
penambahan tidak optimal atau terjadi reaksi yang 
mengurangi kandungan abu akhir. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Fadhilah et.,al (2022), bahwa 
perbedaan kadar abu dapat disebabkan oleh jenis 
pangan yang digunakan, cara pengolahan bahan 
dan cara pengabuan.  
 
Kadar Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
air sarabba bubuk tertinggi diperoleh pada 
perlakuan B (penambahan kunyit hitam 10%), kadar 
air sarabba bubuk terendah pada perlakuan A 
(tanpa penambahan kunyit hitam) dan D 
(penambahan kunyit hitam 30%). Rata-rata kadar air 
sarabba bubuk berbagai penambahan perlakuan 
disajikan pada Gambar 3.  

Gambar 3. Kadar Air Sarabba Bubuk dengan 
Penambahan Kunyit Hitam 

 
Hasil perhitungan ANOVA (Analisys of 

Variance) terhadap kadar air sarabba bubuk 
menunjukkan adanya pengaruh tidak nyata antara 
penambahan kunyithitam dan tanpa penambahan 
kunyit hitam. Hal ini dikarenakan bahan baku yang 
digunakan pada pembuatan sarabba bubuk yaitu 
jahe dan kunyit hitam memiliki kadar air yang 
relatifsama dan volume yang sebanding. Menurut 
Fitria et al (2016) pengaruh kadar air tidak nyata 

karena memiliki volume dan kadar air yang pada 
dasarnya relative sama pada perlakuan.  

Gambar 3 menunjukkan bahwa rata-rata 
kadar air yang diperoleh dari setiap perlakuan telah 
memenuhi kriteria mutu bubuk minuman tradisional 
sesuai peraturan SNI, yang menetapkantidakboleh 
melebihi 3%. Kandungan air pada serbuk minuman 
instan (sarabba bubuk) memiliki peran penting 
terhadap masa simpan produk. Semakin tinggi 
kandungan air, maka semakin besar kemungkinan 
mikroorganisme tumbuh dan berkembang, yang 
dapat mempercepat proses kerusakan. Sebaliknya, 
kadar air yang rendah akan menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme sehingga membantu 
memperpanjang daya simpan produk pangan 
tersebut. Sesuai dengan pernyataan Nadya (2023) 
jumlah maksimal kadar air yang terdapat pada 
produk minuman bubuk tradisional sebesar 3-5%. 
Menurut Setiyoningrum (2011), minuman serbuk 
instan memiliki beberapa syarat yang harus 
dipenuhi diantaranya cepat larut, tidak menggumpal, 
tidak higroskopis, kering dan terpisah, serta mudah 
dituang. 

 
Waktu Larut 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu 
tercepat adalah 0,18 g/detik yakni pada perlakuan D 
(penambahan ekstrak kunyit hitam 30%). Kemudian 
waktu larut 0,20 g/detik pada perlakuan B 
(penambahan kunyithitam 10%). Kemudian waktu 
larut 0,20 g/detik pada perlakuan C (penambahan 
kunyit hitam 20%). Sedangkan waktu larut terlama 
adalah 0,22 g/detik pada perlakuan A (tanpa 
penambahan kunyit hitam). Hasil analisis uji waktu 
larut sarabba bubuk dengan penambahan ekstrak 
kunyit hitam yang dihasilkan disajikan pada Gambar 
4. 

 

 
Gambar 4. Waktu Larut Sarabba Bubuk dengan 
Penambahan Kunyit Hitam 
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Minuman serbuk instan merupakan produk 
olahan yang berbentuk bubuk, praktis dalam 
penyajiannya, waktu rehidrasi yang singkat mudah 
larut, umur simpan yang lama, serta kadar air yang 
rendah yang mengakibatkan mikroorganisme untuk 
tumbuh (Yuliawaty dkk, 2015).  

Hal ini sesuai denganpernyataanNoerwahid 
(2016), bahwa syarat waktu larut yang baik pada 
minuman serbuk instan adalah kurang dari lima 
menit. Kelarutan serbuk dipengaruhi oleh komposisi, 
kondisi proses selama pengeringan, suhu pelarut 
dan metode pencampuran. Air berfungsi sebagai 
bahan yang dapat mendispersi berbagai senyawa 
yang ada dalam bahan makanan. Kadar air yang 
terkandung pada bahan merupakan salah satu 
faktor yang mempengaruhi waktul arut, semakin 
tinggi kadar air dalam serbuk minuman instan maka 
semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk larut. 
Kemudian pada saat minuman serbuk instan 
dilarutkan dalam air, dibutuhkan bantuan 
pengadukan manual sehingga membantu waktu 
larut menjadi lebih cepat. 
 
Uji Organoleptik 
Warna 

Hasil uji organoleptik terhadap warna 
sarabba bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
menunjukkan bahwa penambahan kunyit hitam 
pada Gambar 5 dengan konsentrasi yang berbeda 
berpengaruh tidak nyata terhadap organoleptik 
warna sarabba bubuk yang dihasilkan. Hasil 
menunjukkan retara panelis terhadap kesukaan 
warna berkisar 3,97 hingga 4,35. Hasil uji 
organoleptik terhadap warna sarabba bubuk dengan 
penambahan kunyit hitam dapat dilihat pada 
Gambar 5. 

 
Gambar 5 Hasil Uji Organoleptik Terhadap warna 
Sarabba Bubuk dengan Penambahan Kunyit Hitam 
 

Warna yang dihasilkanya itu coklat 
keunguan hal ini disebabkan oleh penggunaan 
bahan baku berupa kunyit hitam dan gula merah. 
Menurut Firdausn iet al. (2017) warna yang 

diperoleh dengan menggunakan gula aren adalah 
gelap, yaitu coklat. Gula aren merupakan gula alami 
yang diolah secara sederhana dan diperoleh dari 
nira aren. Menurut Syamsul et al. (2023). Faktor 
penyebab warna coklat pada gula   aren merupakan 
hasil reaksi maillar, dimana glukosa dan fruktosa 
(sebagai gula pereduksi). Glukosa berperan 
sebagai pereduksi dan glukosa merupakan salah 
satuk omponen gula yang memicu reaksi maillard 
yang mempengaruhi kadar gula dan perubahan 
warna akibat pencoklatan non-enzimatis (Winarno, 
1997). 
 
Rasa  

Hasil uji organoletik terhadap rasa sarabba 
bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
menunjukkan bahwa penambahan kunyit hitam 
dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 
tidak nyata terhadap organoleptik rasa sarabba 
bubuk yang dihasilkan. Hasil menunjukkan retara 
panelis terhadap kesukaan rasa berkisar 3,92 
hingga 4,40.  

Hasil uji organoleptik terhadap rasa sarabba 
bubuk dengan penambahan kunyit hitam disajikan 
pada Gambar 6. Rasa yang dihasilkan pada sarabba 
bubuk ini yaitu pedas dan pahit. Rasa pedas yang 
dihasilkan disebabkan oleh jahe sedangkan rasa 
pahit disebabkan oleh kunyit hitam. Menuru tMulyani 
et al (2014) kunyit menghasilkan rasa pedas, pahit, 
getir dan berbau langu. Menurut Septianaet al 
(2022) kandungan gingerol sebagai komponen 
utama jahe mengakibatkan rasa pedas serta 
shogaol dan singerol dalam jumlah sedikit. Menurut 
Hebry et al. (2017) penambahan krimer pada 
minuman jahe instan dapat menciptakan sensasi 
rasa gurih. Krimer adalah produk emulsi lemak 
dalam air yang diperoleh dengan menghidrogenasi 
minyak nabati. 

 

 
Gambar 6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa 
Sarabba Bubuk dengan Penambahan Kunyit Hitam 
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Gambar 7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma 
Sarabba Bubuk  denganPenambahan Kunyit Hitam 

 
Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma 
sarabba bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
menunjukkan bahwa penambahan kunyit hitam 
dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 
tidak nyata terhadap organoleptik aroma sarabba 
bubuk yang dihasilkan. Hasil menunjukkan retara 
panelis terhadap kesukaan aroma berkisar 4,01 
hingga 4,40. Hasil uji organoleptik terhadap aroma 
sarabba bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
disajikan pada Gambar 7. 

Aroma yang dihasilkan pada sarabba bubuk 
ini merupakan perpaduan antara aroma jahe dan 
kunyit hitam. Menurut Annury et al (2024), aroma 
jahe yang kuat diduga karena pada formulasi 
digunakan bahan jahe yang lebih banyak 
dibandingkan dengan penggunaan kunyit hitam. Hal 
ini dikarenakan komponen minyak atsiri pada jahe 
yang berperan dalam memberikan aroma yaitu 
zingiberen dan zingiberol yang terdapatdalam jahe.  

Pada penelitian ini, tingkat kesukaan 
panelis paling rendah terdapat pada perlakuan B 
(20%), sedangkan tingkat kesukaan tertinggi 
terdapat pada perlakuan A (kontrol). Hal ini 
dikarenakan pada perlakuan B terjadi perubahan 
karakteristik aroma minuman sarabba bubuk yang 
kurang disukai panelis, seperti aroma rempah yang 
terlalu kuat atau tidak seimbang, sehingga 
memberikan kesan yang kurang menyenangkan 
dibandingkan dengan aroma pada perlakuan A 
yang lebih harmonis dan khas. 

Penelitian oleh Harahap (2019) 
menunjukkan bahwa penggunaan sari jahe yang 
dominan menghasilkan aroma khas pada sarabba 
instan, disebabkan oleh kandungan zingiberen dan 
zingiberol yang merupakan komponen utama dalam 
minyak atsiri jahe. Selain itu, penelitian oleh 
Antasionasti dan Jayanto (2021) menunjukkan 
bahwa penambahan kayu manis dalam proporsi 
tertentu dapat meningkatkan aktivitas antioksidan 

dan kadar gula total minuman fungsional, namun 
juga dapat mempengaruhi karakteristik aroma dan 
rasa minuman tersebut.  

Dengan demikian, perubahan proporsi 
bahan-bahan seperti jahe dan kayu manis dalam 
formulasi sarabba bubuk dapat mempengaruhi 
karakteristik sensori, termasuk aroma, yang pada 
gilirannya memengaruhi tingkat kesukaan panelis 
terhadap produk tersebut. 
 
Tektur 

Hasil uji organoletik terhadap tekstur 
sarabba bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
menunjukkan bahwa penambahan kunyit hitam 
dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 
tidak nyata terhadap organoleptik tekstur sarabba 
bubuk yang dihasilkan. Hasil menunjukkan retara 
panelis  terhadap kesukaan tekstur berkisar 4,12 
hingga 4,35.  

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur 
sarabba bubuk dengan penambahan kunyit hitam 
disajikan pada Gambar 8. 
 

 
Gambar 8. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur 
Sarabba Bubuk dengan Penambahan Kunyit Hitam 

 
Tekstur yang dihasilkan pada sarabba 

bubuk ini merupakan tekstur yang halus dan kering. 
Kondisi ini disebabkan oleh proses penghalusan 
menggunakan blender serta penyaringan dengan 
ayakan menggunakan mesh 80, yang 
menghasilkan serbuk bertekstur halus dan bersifat 
homogen. Menurut Badan Standarisasi Nasional 
(BSN, 1996), standar mutu  untuk minuman serbuki 
nstan mencakup aroma, rasa dan warna yang harus 
normal serta sesuai dengan karakteristik bahan 
asal. Selainitu, tekstur produk harus kering, tidak 
menggumpal, dan memiliki kekhalusan yang baik.  
 
PENUTUP 
Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian mengenai 
penambahan kunyit hitam pada pembuatan sarabba 
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dapat disimpulkan bahwa penambahan kunyit hitam 
pada pembuatan sarabba bubuk berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar rendemen, dimana 
perlakuan dengan penambahan kunyit hitam 30% 
menghasilkan rendemen tertinggi sebesar 30,43%. 
Penambahan kunyit hitam tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar air 
sarabba bubuk. Kecepatan kelarutan tercepat 
diperoleh pada perlakuan dengan penambahan 
kunyit hitam 30%. Berdasarkan uji organoleptik, 
sarabba bubuk tanpa penambahan kunyit hitam 
(0%) merupakan perlakuan terbaik dengan tingkat 
kesukaan panelis tertinggi terhadap warna, rasa, 
aroma, dan tekstur. 
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