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ABSTRAK 
 

Pembuatan minuman ching jae dilakukan dengan pencampuran ekstrak cair dari jahe, 
secang dan kayu manis. Proses selanjutnya adalah ditambahkan gula pada campuran ekstrak cair 
tersebut dan dilakukan proses kristalisasi. Senyawa aktif pada bahan tersebut bersifat labil 
terhadap panas sehingga diperlukan kondisi ekstraksi yang dapat mempertahankan senyawa 
aktifnya. Penelitian ini bertujuan mendapatkan formulasi minuman ching jae dengan sifat fisik, 
kimia dan organoleptik terbaik. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 
dengan dua faktor, yaitu konsentrasi sari yang jahe (35%, 37,5% dan 40%) dan konsentrasi ekstrak 
secang (10%, 12,5% dan 15%). Proses pembuatan ching jae dilakukan dengan ekstraksi sari jahe 
dengan penggilingan dan ekstraksi secang dan kayu manis melalui proses perebusan pada suhu 
100°C selama 45 menit. Ekstrak jahe, secang dan kayu manis yang telah didapat kemudian 
digunakan untuk proses formulasi. Larutan hasil formulasi kemudian dimasukkan ke dalam alat 
pemasakan dengan penambahan gula 500 g selanjutnya dilakukan proses kristalisasi. Bubuk 

tersebut kemudian diayak dengan ayakan 30 mesh. Analisis yang dilakukan meliputi warna, pH, 
total fenol, antioksidan dan total padatan terlarut (TPT). Analisis sensori meliputi warna, aroma 
dan rasa. Formulasi terbaik ditentukan dengan Multiple Atribute Test (Zelleny). Penelitian ini 
menghasilkan formulasi terbaik pada konsentrasi jahe 40% dan secang 5%. Minuman ching jae 
perlakuan terbaik memiliki nilai L 39,55; a 35,48; b 35,12; total fenol 342,30 mg GAE/g; aktivitas 
antioksidan (IC50) 167,13 ppm; TPT 14,50 OBrix; pH 7,13. Kesukaan terhadap warna 4,65/5; aroma 
3,90/5 dan rasa sebesar 4,20/5.  
 

Kata kunci : Aktivitas Antioksidan; Minuman Ching Jae; Total Fenol 
 

ABSTRACT 
 

Ching jae drinks are made by mixing liquid extracts from ginger, secang and cinnamon. The next 
process is adding sugar to the liquid extract mixture and carrying out the crystallization process. The active 
compounds in these materials are heat labile, so extraction conditions are needed for the active compounds. 
This research aims to obtain a ching jae drink formulation with the best physical, chemical and organoleptic 
properties. This study used a randomized block design (RBD) with two factors, namely the concentrations 
of ginger juice (35%, 37.5% and 40%) and secang extract (10, 12.5 and 15%). The process of making ching 
jae is carried out by extracting ginger juice by grinding and extracting secang and cinnamon through a 
boiling process at a temperature of 100°C for 45 minutes. The ginger, secang and cinnamon extracts that 
have been obtained are then used for the formulation process. The formulated solution is then put into a 
cooking device with the addition of 500 g of sugar, and then the crystallization process is carried out. The 
powder was then sieved with a 30-mesh sieve. The analysis carried out included colour, pH, total phenols, 
antioxidants, and total dissolved solids (TDS). Sensory analysis includes color, aroma and taste. The best 
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formulation is determined by the Multiple Attribute Test (Zelleny). This research produced the best 
formulation at a concentration of 40% ginger and 5% secang. The best-treated ching jae drink has an L 
value of 39.55; a 35.48; b 35.12; total phenol 342.30 mg GAE/g; antioxidant activity (IC50) 167.13 ppm; 
TPT 14.50 OBrix; pH 7.13. Likeness for colour is 4.65/5; aroma is 3.90/5 and taste is 4.20/5. 
 
Keywords: Antioxidant Activity; Ching Jae Drink; Total Phenol 
 
 

PENDAHULUAN 
 

Kayu manis, secang dan jahe 
dimanfaatkan sebagai bahan baku 
pembuatan beberapa jenis minuman 
tradisional di Indonesia, diantaranya adalah 
wedang uwuh dan bir pletok. Rempah 
tersebut diketahui mengandung beberapa 
komponen senyawa aktif yang dapat 
berperan sebagai senyawa antioksidan. 
Batubara et al. (2009) menyatakan bahwa  
secang memiliki senyawa aktif yaitu brazilin 
(IC50 = 8,8mM). Brazilin menunjukkan 
aktivitas penghambatan radikal DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil). Penelitian lain yang 
dilakukan oleh Mostafa et al. (2018) 
menjelaskan bahwa ekstrak kayu manis 
berpotensi menunjukkan aktivitas seperti 
superoksida-dismutase (SOD-) yang 
ditunjukkan oleh penghambatan 
autoksidasi pirogalol. Sedangkan jahe 
memiliki enzim superoksida dismutase 
yang menghambat pembentukan radikal 
dan mengubahnya menjadi produk yang 
lebih stabil (Winarsi, 2007).  

Rahmawati (2011) menyebutkan 
bahwa wedang uwuh berbasis secang dapat 
membantu  mencegah dan meminimalkan 
terjadinya penyakit degeneratif yaitu 
antioksidan, menurunkan kolesterol, 
mencegah osteoporososis anti diare, anti 
kanker. Al-Mahbub et al. (2017) melakukan 
penelitian dengan mengembangkan 
wedang semanis dengan bahan baku utama 
secang dan kayu manis. Perlakuan terbaik 
yang dihasilkan dari penelitian tersebut 
menghasilkan wedang semanis dengan nilai 
IC50 sebesar 39,80 µg/mL Hasil penelitian 
tersebut yang kemudian melatar belakangi 
penelitian ini untuk mengembangkan 
minuman tradisional baru yang diberi nama 
Ching Jae. 

Minuman tradisional ching jae 
merupakan produk minuman instan yang 
terbuat dari campuran kayu manis, secang 

dan jahe. Proses pembuatan minuman ching 
jae sama dengan pembuatan minuman 
tradisional pada umumnya yang dilakukan 
melalui proses ekstraksi dengan cara 
perebusan. Kayu manis, secang dan jahe 
diekstraksi dengan cara perebusan. 
Selanjutnya pada hasil ekstrak tersebut 
ditambahkan gula merah bubuk untuk  
dikristalkan. Setelah produk berupa bubuk 
minuman ching jae didapat, bubuk tersebut 
diayak dengan ayakan 30 mesh dan 
ditambah dengan krimer nabati . 

Faktor penting yang berkontribusi 
terhadap kadar senyawa aktif dan aktivitas 
antioksidan pada minuman ching jae adalah 
perbandingan komposisi bahan baku (Noor 
et al., 2022). Formulasi komposisi bahan 
baku yang digunakan untuk membuat 
minuman ching jae juga berpengaruh 
terhadap aktivitas antioksidan. Aktivitas 
antioksidan dalam campuran bahan pangan 
merupakan hasil dari interaksi antar 
senyawa yang tergabung dalam campuran 
bahan pangan tersebut. Interaksi 
antioksidan yang dihasilkan dari berbagai 
senyawa tersebut menghasilkan berbagai 
tipe interaksi. Interaksi antar senyawa 
antioksidan dibagi berdasarkan kenaikan 
aktivitas yang dihasilkan dari dua senyawa 
atau lebih antioksidan yang saling 
berinteraksi. Jenis interaksi senyawa 
tersebut yakni sinergis, antagonis dan adisi 
(Vaou et al., 2022).  

Menurut Tsao (2015), interaksi 
sinergis terjadi jika dua atau lebih senyawa 
antioksidan dalam bahan pangan 
menghasilkan nilai antioksidan yang lebih 
tinggi nilainya dibandingkan total 
penjumlahan dua atau lebih senyawa 
tersebut. Sementara itu, interaksi antagonis 
adalah ketika dua atau lebih senyawa yang 
dicampurkan menghasilkan nilai aktivitas 
antioksidan yang lebih rendah dari 
penjumlahan masing-masing senyawa 
antioksidan tersebut. Sedangkan interaksi 
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adisi adalah ketika dua atau lebih senyawa 
antioksidan dalam pangan mempunyai nilai 
antioksidan yang sama dengan 
penjumlahan  masing-masing senyawa 
antioksidan yang dicampurkan.  

Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisa pengaruh dari variasi  
perbandingan komposisi bahan baku 
terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik 
pada minuman ching jae serta mengetahui 
perngaruhnya terhadap tipe interaksi antar 
komponen antioksidan yang dihasilkan 
pada minuman ching jae.  

 
 

METODE 
 

Bahan Penelitian 

Bahan baku pembuatan minuman 
ching jae berupa secang, jahe, kayu manis, 
krimer nabati dan gula aren semut. Bahan 
baku dalam penelitian ini diperoleh dari 
Pasar Tradisional Bululawang, Kecamatan 
Bululawang, Kabupaten Malang. Bahan 
kimia yang digunakan dalam penelitian ini 
antara lain Etanol p.a. 70% (Merck), metanol 
p.a. (Merck), 2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl 
(DPPH) (Sigma-Aldrich), folin ciocialteu, 
2,4,6-tri-piridil-s-triazin (TPTZ) (Sigma-
Aldrich), pereaksi Dragendroff, dan 
pereaksi Mayer.  

 
Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah rancangan acak 
kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu 
konsentrasi jahe dan konsentrasi secang. 
Konsentrasi sari jahe terdiri dari tiga level 
perlakukan masing-masing 35% (350 mL) 

(J1) , 37,5% (375 mL) (J2) dan 40% (400 mL) 
(J3) dan ekstrak secang terdiri dari tiga level 
perlakukan masing 10% (100 mL) (S1), 12,5% 
(125 mL) (S2) dan 15 %(150 mL) (S3). Setiap 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali, sehingga 
diperoleh 27 ulangan percobaan. Tabel 1 
menunjukkan kode dan kombinasi 
perlakuan jahe dan secang, sedangkan Tabel 
2 menunjukkan formulasi perbandingan 
jahe dan secang pada pembuatan minuman 
ching jae. 
 
 
 

Tabel 1. Kode kombinasi perlakuan 
konsentrasi jahe dan secang (%) 

Sari Jahe 
(%) 

Ekstrak Secang (%) 

S1 S2 S3 

J1 J1S1 J1S2 J1S3 

J2 J2S1 J2S2 J2S3 

J3 J3S1 J3S2 J3S3 

 
Tabel 2. Formulasi perbandingan jahe dan 
secang pada pembuatan minuman ching jae   

Kode 
Perlakuan 

Sari 
Jahe 
(mL) 

Rasio 
(%) 

Ekstrak 
Secang (mL) 

Rasio 
(%) 

J1S1 350 35 100 10 

J1S2 350 35 125 12,5 

J1S3 350 35 150 15 

J2S1 375 37,5 100 10 

J2S2 375 37,5 125 12,5 

J2S3 375 37,5 150 15 

J3S1 400 40 100 10 

J3S2 400 40 125 12,5 

J3S3 400 40 150 15 

 
Prosedur Penelitian 

Jahe sebanyak 5 kg, kemudian secang 
dan kayu manis masing-masing sebanyak 3 
kg dibersihkan untuk menghilangkan 
kotoran yang masih menempel. Selanjutnya 
dipotong dengan ketabalan ±5 mm dan 
digiling. Sari jahe hasil gilingan dipisahkan 
dari ampasnya. Ampas dimasukkan dalam 
mesin spinner untuk mengambil sari jahe 
tersisa. Sari jahe diendapkan untuk 
kemudian didapatkan sari jahe pekat. 
Secang dan kayu manis direbus dengan air 
dengan perbandingan 1:1 pada suhu 100°C 
selama 45 menit. Larutan secang dan kayu 
manis kemudian disaring dan diendapkan. 
Sari jahe dengan volume 350, 375 dan 400 
mL (konsentrasi perbandingan 35%, 37,5% 
dan 40%), ekstrak secang dengan volume 
150, 125 dan 100 mL (konsentrasi 
perbandingan 10, 12,5 dan 15 %) dan ekstrak 
kayu manis dengan volume 50 mL 
dimasukkan dalam alat pemasakan. 
Kemudian ditambahkan gula sebanyak 500 
g dan dilakukan kristalisasi. Bubuk ching jae 
yang sudah didapatkan kemudian diayak 
dengan ayakan 30 mesh. 
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Analisis Terhadap Minuman Instan Ching 
Jae 

Analisis yang dilakukan pada bahan 
baku meliputi penentuan total fenol dan 
aktivitas antioksidan. Selanjutnya, 
dilakukan pembuatan minuman ching jae 
dengan dua faktor perlakuan, yaitu 
Konsentrasi jahe dan konsentrasi secang. 
Analisis yang dilakukan pada minuman 
ching jae meliputi analisis fisik, kimia dan 
organoleptik. Analisis fisik dan kimia yang 
dilakukan total fenol, antioksidan, total 
padatan terlarut (TPT), pH dan warna. 
Analisa organoleptik yang dilakukan 
meliputi uji tengkat kesukaan terhadap 
warna, aroma dan rasa. 
 
Uji Total Fenol 

Kadar total fenol dari ekstrak 
minuman ching jae ditentukan dengan 
metode spektrofotometri dan menggunakan 
reagent Folin- Ciocalteau yang dimodifikasi 
dari Strycharz dan Shetty (2002). Sampel 
sebanyak 20 g dilarutkan dalam 150 mL air 
hangat dan diambil sebanyak 0,5 mL. 
Reagen Folin-Ciocalteau 10% (v/v) 
ditambahkan sebanyak 2,5 mL dan divortex 
selama 2 menit. Larutan Na2CO3 7,5% 
sebanyak 2 mL ditambahkan kemudian 
divortex dan diinkubasi selama 30 menit 
pada suhu ruang dalam kondisi gelap. 
Absorbansi diukur pada panjang 
gelombang 515-520 nm dan dikalibrasikan 
dengan kurva standar asam galat untuk 
didapatkan total fenol dalam mg GAE/g. 
 
Uji Aktivitas Antioksidan  

Pengujian aktivitas  antioksidan 
terhadap minuman ching jae dilakukan 
dengan menggunakan metode DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil) dengan 
menggunakan spektrofotometer UV Visible. 
Metode pengujian ini merujuk pada 
Strycharz dan Shetty (2002). Prosedur 
pengujiannya adalah dengan memasukkan 
1 mL (100 µg/mL) sampel ekstrak ke dalam 
tabung reaksi dan ditambahkan dengan 2 
mL larutan 0,1mM DPPH kemudian 
divortex selama 30 detik hingga homogen 
dan diinkubasi selama 20 menit dalam 
ruang gelap pada suhu 30°C. Nilai 
absorbansi sampel diukur pada panjang 

gelombang 517 nm. Hasil disajikan dalam 
bentuk IC 50 (µg/mL). 
 
Uji Total Padatan Terlarut (TPT) 

Pengujian total padatan terlarut pada 
minuman ching jae dilakukan dengan 
memodifikasi alur penelitian yang 
dilakukan oleh Bayu et al. (2017). Pengujian  
dilakukan melarutkan 10 g sampel ching jae 
ke dalam air panas bersuhu 100°C sebanyak 
80 mL. Minuman ching jae kemudian 
diambil sebanyak 2 tetes dan letakkan pada 
alat hand refractometer digital. Hasil 

pembacaan total padatan terlarut dicatat 
dalam satuan Obrix. 
 
Uji Nilai pH  

Pengukuran nilai pH pada minuman 
ching jae menggunakan alat pH meter. 
Pengukuran dilakukan dengan 
memasukkan pH ke dalam bubuk ching jae 
sebanyak 10 g yang telah dilarutkan dalam 
air bersuhu 100°C sebanyak 80 mL. Hasil 
pengukuran pH akan terbaca pada pH 
meter. 
 
Uji Warna (Metode Colorimetri) 

Minuman ching jae yang telah 
dilarutkan dalam air panas diletakkan 
dalam plastik transparan. Alat color reader 
diaktifkan dengan menekan tombol ON. 
Lensa pada alat color reader ditempel pada 
plastik tempat diletakkan minuman ching jae 

lalu ditekan tombol OK. Hasil pengukuran 
akan tercantum otomatis pada display. 
Pengukuran warna berbasis L*a*b* dan 
LCH (Lightness, Chromatic, Hue). 
 
Analisis Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan 30 
panelis. Jumlah panelis tersebut didasarkan 
pada SNI 012346-2006 tentang petunjuk 
pengujian organoleptik dan atau sensori 
yang ditetapkan Badan Standarisasi 
Nasional (BSN). Sampel sebanyak 9 jenis 
disajikan pada masing-masing panelis. 
Setiap sampel diberi kode acak tiga digit 
dan disajikan dalam wadah plastik.  

Panelis diminta untuk menilai rasa, 
warna dan aroma dengan tingkat 
kesukaannya menurut nilai tingkat 
kesukaan. Penilaian uji tingkat kesukaan 
menggunakan rentang nilai 1 sampai 5, 
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dengan nilai 1 untuk skor terendah (sangat 
tidak suka) dan nilai 5 untuk skor tertinggi  
(sangat suka). 

 
Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik ditentukan dengan 
metode multiple attribute test (Zeleny, 1982). 
Tujuannya untuk mengetahui 
perbandingan konsentrasi jahe dan secang 
terbaik pada formulasi pembuatan 
minuman ching jae berdasarkan parameter 
fisik, kimia dan sensorinya. Parameter fisik 
dan kimia meliputi warna (kecerahan, 
kemerahan dan kekuningan), derajat 

keasaman (pH), total fenol, total padatan 
terlarut dan aktivitas antioksidan (IC50). 
Sementara itu, parameter uji sensori yaitu 
tingkat kesukaan konsumen terhadap tiga 
parameter sensori, yaitu atribut warna, 
aroma dan rasa. Prosedur penilaian 
pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan 
metode (Zeleny, 1982) adalah:  

1. Menentukan nilai ideal pada masing-
masing parameter dimana nilai ideal 
merupakan nilai maksimal atau minimal 
sesuai pengharapan dari suatu 
parameter.  

2. Menghitung derajat kerapatan (dk) 
berdasarkan nilai ideal dari masing-
masing parameter. Apabila nilai ideal 
(minimal), maka nilai (dk) diperoleh dari 
nilai kenyataan yang mendekati nilai 
ideal dibagi dengan nilai ideal dari 
masingmasing alternatif. Dan 
sebaliknya, apabila nilai ideal 
(maksimal) maka nilai (dk) diperoleh 

dari nilai ideal dari masing-masing 
alternatif dibagi dengan nilai kenyataan 
yang mendekati ideal  

3. Menghitung jarak kerapatan dengan 
asumsi bahwa semua parameter penting 
dan jarak kerapatan (ʎ) dihitung pada 
masing-masing perlakuan, ʎ = 1 / 
Ʃparameter L1 = 1 - Ʃ (ʎ 2 x (1-dk)) L2 = Ʃ 
(ʎ 2 x (1-dk)2 ) L∞= nilai maks (ʎ x (1-dk))  

4. Perlakuan terbaik dipilih dari perlakuan 
yang mempunyai nilai L1, L2 dan L∞ 
minimal 

 
Analisis Data 

Analisis data dilakukan dengan 
ANOVA dan uji lanjut Tukey dengan 
tingkat kepercayaan 95%. Penentuan 
perlakuan terbaik dilakukan menggunakan 
Multiple Attribute Test (Zelleny). 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Total Fenol  

Hasil uji total fenol pada minuman 
instan ching jae berkisar antara 176,60 mg 
GAE/g hingga 347,36 mg GAE/g. Gambar 1 
menunjukkan perubahan total fenol yang 
terjadi pada minuman ching jae sesuai 
dengan perbandingan jahe dan kayu secang 
yang ditambahkan. Data tersebut 

menunjukkan bahwa total fenol pada 
minuman ching jae mengalami peningkatan 
seiring dengan meningkatnya 
perbandingan konsentrasi sari jahe dan 
kayu secang.  

 
 

 
 

Gambar 1. Rata-rata Hasil Perhitungan Total Fenol pada Minuman Ching Jae 
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Penghitungan Analisis ragam 
(ANOVA) menunjukkan perbedaan 
konsesntrasi jahe dan secang memiliki 
pengaruh yang nyata (α = 0,05) terhadap 
total fenol pada minuman ching jae. 
Minuman ching jae dengan total fenol 
tertinggi adalah pada perlakuan J3S3 
dengan perbandingan konsentrasi sari jahe 
dan kayu secang 40% : 15 %dengan total 
fenol sebesar 347,36 mg GAE/g. Sedangkan 
minuman ching jae dengan total fenol 
terendah adalah pada perlakuan J1S1 
dengan perbandingan volume sari jahe 350 
ml (35%) dan ekstrak secang 100 ml (10%) 
dengan total fenol sebesar 179,75 mg 
GAE/g. Dengan demikian perbedaan 
perbandingan jahe dan secang 
mempengaruhi nilai total fenol pada 
minuman ching jae. 

Kenaikan perbandingan secang dan 
jahe sama-sama memberi pengaruh 
terhadap kenaikan total fenol pada 
minuman ching jae. Namun, peningkatan 
konsentrasi secang memberikan pengaruh 
yang lebih besar terhadap peningkatan total 
fenol. Pada perlakuan J1S1 (perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan kayu secang 
35%:10%), J1S2 (perbandingan konsentrasi 
sari jahe dan kayu secang 35%:12,5%) dan 
J1S3 (perbandingan konsentrasi sari jahe 
dan kayu secang 35%:15%), nilai total fenol 
pada minuman ching jae masing-masing 
sebesar 179,75; 223,16 dan 295,86 mg 
GAE/g. Sedangkan peningkatan volume 
sari jahe pada volume ekstrak secang yang 
sama tidak memberi peningkatan nilai total 
fenol seperti pada penambahan konsentrasi 
secang dengan konsentrasi jahe yang sama. 
Hal tersebut ditunjukkan dari hasil 
perhitungan ANOVA yang menunjukkan 
hasil F-hitung pada faktor secang sebesar 
107512,81. Nilai tersebut lebih besar 
daripada nilai F-hitung pada jahe sebesar 
13980,32. 

Beberapa penelitian menunjukkan 
bahwa total fenol pada secang lebih tinggi 
dibandingkan total fenol pada jahe. 
Penelitian yang dilakukan oleh Tulin et al. 
(2017) menyebutkan nilai total fenol pada 
secang adalah sebesar 300.52 ± 1.467 mg 
GAE/g. Selain itu, Phalanisong et al. (2018) 
menyebutkan total fenol pada secang 

sebesar 525,60 ± 0,73 mg GAE/g. Sebagai 
tambahan, Arsiningtyas (2021) dalam 
penelitiannya menyatakan bahwa total 
fenol pada secang berkisar antara 443,20 ± 
8,87 hingga 885,12 ± 11,56 mg GAE/g. 
Jumlah tersebut berbeda dengan total fenol 
pada jahe yang lebih rendah dibandingkan 
secang. Hasil penelitian Maizura et al. (2011) 
menyatakan bahwa jahe memiliki nilai total 
fenol sebesar 101,6 ± 0,6 mg GAE/g. 
Sementara Ghafoor et al. (2020) 
menyebutkan bahwa jahe memiliki nilai 
total fenol sebesar 43,75 ± 0,01 mg GAE/g.  
 
Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis antioksidan pada 
minuman ching jae menunjukkan perbedaan 
konsentrasi jahe dan secang berpengaruh 
terhadap perubahan nilai antioksidan 
minuman ching jae. Nilai IC50 pada 
minuman ching jae berkisar antara 167,13-

229,69 ppm. Peningkatan konsentrasi jahe 
dan secang pada pembuatan minuman ching 
jae akan menurunkan nilai IC50 yang berarti 
meningkatkan aktivitas antioksidan pada 
minuman ching jae. Penghitungan analisis 
ragam (ANOVA) menunjukkan perbedaan 
konsentrasi jahe dan secang memiliki 
pengaruh yang nyata (α = 0,05) terhadap 
aktivitas antioksidan (IC50) pada minuman 
ching jae. Minuman ching jae dengan nilai 
IC50 tertinggi adalah pada perlakuan J1S1 
dengan perbandingan konsentrasi sari jahe 
dan kayu secang 35% : 10% dengan nilai IC50 
sebesar 229,69 ppm. Sedangkan minuman 
ching jae dengan Nilai IC50 terendah adalah 
pada perlakuan J3S3 dengan perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan kayu secang 40% : 
15% dengan total fenol sebesar 167,13 ppm. 
Berdasarkan data tersebut dapat 
disimpulkan bahwa minuman ching jae 
dengan aktivitas antioksidan tertinggi 
adalah pada perlakuan J3S3 dengan 
perbandingan konsentrasi sari jahe dan 
kayu secang 40% : 15% dan minuman ching 
jae dengan aktivitas antioksidan terendah 
adalah pada perlakuan J1S1 perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan kayu secang 35% : 
10%. Hasil analisis antioksidan minuman 
ching jae akan ditampilkan pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Rata-rata Hasil Perhitungan 
Aktivitas Antioksidan pada Minuman 

Ching Jae 
 

Peningkatan konsentrasi jahe dan 
secang yang dapat menaikkan aktivitas 
antioksidan pada minuman ching jae 
menunjukkan bahwa senyawa antioksidan 
pada bahan bakunya yaitu jahe dan secang 
memiliki interaksi yang bersifat sinergis. 
Hal tersebut dapat diketahui dari 
penurunan nilai IC50 pada minuman ching 
jae seiring dengan penambahan konsentrasi 
jahe dan secang. Interaksi yang bersifat 
sinergis terjadi jika aktivitas antioksidan 
dari dua atau lebih campuran bahan 
memiliki nilai yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan aktivitas antioksidan 
masing-masing bahan tersebut (Maksimova 
et al., 2016).  

Faktor yang berpengaruh terhadap 
peningkatan aktivitas antioksidan pada 
minuman ching jae adalah aktivitas 
antioksidan pada secang dan jahe. Jahe dan 
secang berdasarkan hasil analisis bahan 
baku diketahui memiliki aktivitas 
antioksidan yang tinggi dengan nilai IC50 
masing-masing 121,13 dan 71,3.  
 
Total Padatan Terlarut 

Hasil Analisis total padatan terlarut 
pada minuman ching jae ditampilkan pada 
Gambar 3. Penghitungan analisis ragam 
(ANOVA) menunjukkan perbedaan 
konsesntrasi jahe dan secang memiliki 
pengaruh yang nyata (α = 0,05) terhadap 
total padatan terlarut (TPT) pada minuman 
ching jae. Jumlah total padatan terlarut pada 
minuman ching jae menunjukkan 
peningkatan yang signifikan seiring dengan 
peningkatan konsentrasi jahe. Peningkatan 
jumlah TPT juga ditunjukkan seiring 
dengan meningkatnya konsentrasi secang, 
tetapi kenaikannya tidak signifikan. Hal 

tersebut diperkuat dengan hasil uji lanjut 
yang menunjukkan nilai 0,065 yang mana 
nilai tersebut lebih rendah dibanding nilai q 
tabel sebesar 4,90. 
 

 
Gambar 3. Rata-rata Hasil Perhitungan TPT 

pada Minuman Ching Jae 

Peningkatan jumlah TPT pada 
minuman ching jae seiring dengan kenaikan 
konsentrasi jahe disebabkan oleh 
kandungan zat gizi pada jahe. Jahe memiliki 
beberapa komponen zat gizi, antara lain 
karbohidrat (17,86 g/100 g), serat (3,60 
g/100 g) dan protein (3,57 g/100 g) 
(Shahrajabian et al., 2019). Jahe juga 
memiliki komponen pati sekitar 11,4% dan 
amilosa 18-30% (de Oliveira et al., 2019). 
Kandungan karbohidrat dan pati yang 
terdapat pada jahe selama proses 
pengolahan minuman ching jae sangat 
memungkinkan untuk membentuk gula 
reduksi yang juga akan terukur sebagai 
padatan terlarut pada minuman ching jae.  

 
Nilai pH 

Hasil analisis kuantitatif pengukuran 
pH minuman ching jae  pada berbagai 
perlakuan ditampilkan pada Gambar 4. 
Nilai pH pada minuman ching jae berkisar 
antara 5,95 – 7,95. Penghitungan Analisis 
ragam (ANOVA) menunjukkan perbedaan 
konsesntrasi jahe dan secang memiliki 
pengaruh yang nyata (α = 0,05) terhadap 
nilai pH pada minuman ching jae. Hasil yang 
didapat pada pengukuran pH menunjukkan 
minuman ching jae perlakuan J1S3 
perbandingan konsentrasi sari jahe dan 
kayu secang 35% : 15% memiliki pH paling 
tinggi dengan nilai pH 7,95, sedangkan 
minuman ching jae dengan nilai pH tertinggi 
adalah pada perlakuan J3S1 perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan kayu secang 40% : 
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10% dengan nilai pH 5,95. Nilai pH 
minuman ching jae naik dengan peningkatan 
konsentrasi secang dan akan menurun 
dengan penambahan konsentrasi jahe.   

 

 
Gambar 4. Rata-rata Hasil Perhitungan 

Nilai pH pada Minuman Ching Jae 
 
Peningkatan dan penurunan nilai pH 

akibat perbedaan perbandingan konsentrasi 
jahe dan secang pada minuman ching jae 
disebabkan oleh perbedaan nilai pH yang 
dimiliki oleh secang dan jahe. Jahe pada 
umumnya memiliki nilai pH yang lebih 
rendah dibandingkan dengan nilai ph pada 
jahe. He et al (2015) menemukan nilai pH 
pada jahe berada pada kisaran antara 4,5 – 6. 
Johnson et al  (2017) menyatakan nilai pH 
pada jahe berkisar antara 5,60 – 5,90. 
Berbeda dengan jahe, secang memiliki nilai 
pH yang lebih tinggi dibandingkan pH pada 
jahe. Padmaningrum et al (2012) dalam 
penelitiannya menyatakan bahwa secang 
memiliki nilai pH antara 7,8 - 8,6. Selain pH 
bahan baku, konsentrasi ion H+ juga 
berpengaruh terhadap nilai pH minuman 
ching jae. Menurut Fatoni et al. (2019), 
senyawa brazilin pada secang memiliki 

kandungan ion H+ yang tinggi yang akan 
dilepaskan dari gugus hidroksil dari cincin 
benzena pada brazilin. Pelepasan ion H+ 
yang terjadi mengakibatkan menurunnya 
pH pada minuman ching jae.  
 
Warna 

Hasil Pengukuran Nilai L pada 
minuman ching jae ditunjukkan pada Tabel 
3. Hasil pengukuran nilai kecerahan 
menunjukkan bahwa konsentrasi jahe yang 
semakin tinggi berpengaruh pada 
peningkatan nilai kecerahan. Sedangkan 
konsentrasi secang yang tinggi berpengaruh 
pada peningkatan nilai kemerahan. 
Minuman ching jae dengan nilai kecerahan 
tertinggi, yaitu 47,386 ± 0,48, terdapat pada 
perlakuan J3S1 dengan perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan ekstrak secang 40% 
: 10%. Sedangkan minuman ching jae dengan 
nilai kecerahan terendah adalah pada 
perlakuan J1S3 dengan perbandingan 
konsentrasi sari jahe dan ekstrak secang 35% 
: 15% dengan nilai kecerahan 36,286 ± 0,37.   

Minuman ching jae dengan nilai 
kemerahan tertinggi adalah sampel J1S3 
(perbandingan sari jahe dan ekstrak secang 
35 % : 15%) dengan nilai kemerahan 37,44 ± 
0,76, sedangkan minuman ching jae dengan 
nilai kemerahan terendah dimiliki oleh 
perlakuan J3S1 dengan perbandingan sari 
jahe dan ekstrak secang 40 % : 10 % dengan 
nilai kemerahan 29,33 ± 0,60. Penghitungan 
analisis ragam (ANOVA) menunjukkan 
perbedaan konsesntrasi jahe dan secang 
memiliki pengaruh yang nyata (α = 0,05) 
terhadap nilai kecerahan dan kemerahan 
pada minuman ching jae. 

 
Tabel 3. Rata-rata hasil perhitungan nilai warna pada minuman ching jae 

Kode Perlakuan Sari Jahe (%) Ekstrak secang (%) Rata-Rata L* Rata-rata a* 

J1S1 35 10 43,03 ± 0,44
f
 33,03 ± 0,67

c
 

J1S2 35 12,5 44,74 ± 0,46
g
 31,24 ± 0,63

b
 

J1S3 35 15 47,39 ± 0,48
h
 29,33 ± 0,60

a
 

J2S1 37,5 10 38,89 ± 0,41
d
 36,17 ± 0,73

g
 

J2S2 37,5 12,5 41,26 ± 0,42
e
 34,89 ± 0,70

e
 

J2S3 37,5 15 43,09 ± 0,44
f
 34,09 ± 0,69

d
 

J3S1 40 10 36,39 ± 0,37
a
 37,44 ± 0,76

i
 

J3S2 40 12,5 37,79 ± 0,39
b
 36,66 ± 0,74

h
 

J3S3 40 15 39,55 ± 0,40
c
 35,48 ± 0,72

f
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Peningkatan dan penurunan nilai 
kecerahan dan kemerahan pada setiap 
perubahan konsentrasi jahe dan secang 
dipengaruhi oleh warna pada masing-
masing bahan baku. Warna jahe dan secang 
dipengaruhi oleh senyawa pewarna alami 
yang terdapat pada jahe dan secang. Jahe 
memiliki warna kuning pucat yang 
cenderung mendekati putih. Maizura et al. 
(2011) melakukan identifikasi senyawa yang 
berpengaruh terhadap warna kuning pucat 
yang dihasilkan oleh jahe. Warna tersebut 
disebabkan adanya senyawa pewarna alami 
di yang terkandung dalam jahe. Senyawa-
senyawa tersebut antara lain curcumin, 

demethoxycurcumin, dan 6-dehydrogingerdione 
dengan kadarnya masing-masing sebesar 
2,2 ± 0,1; 1,6 ± 0,1 dan 20,0 ± 1,1 mg/100 g 
berat jahe segar. Keberadaan senyawa itulah 
yang menyebabkan meningkatnya nilai 
kecerahan seiring dengan penambahan 
konsentrasi jahe. 

Sementara itu, secang memiliki 
warna merah keunguan. Warna pada 
secang dipengaruhi oleh keberadaan 
senyawa brazilin. Brazilin merupakan 
komponen kimia utama yang terdapat pada 
secang. Selain merupakan senyawa bioaktif 
yang dapat berperan sebagai antioksidan, 
brazilin juga berkontribusi terhadap warna 
yang dihasilkan pada secang (Rina et al., 
2017). Kadar senyawa brazilin pada secang 
diketahui cukup tinggi. Mastuti et al. (2012) 
melaporkan bahwa pada kayu secang yang 
telah dipanen terdapat kandungan brazilin 
sebesar 10,1 mg/g berat kering bahan. 
 
Tabel 4. Nilai rata-rata kesukaan terhadap 
warna minuman ching jae 

Kode 
Perlakuan 

Sari Jahe 
(%) 

Ekstrak 
Secang 

(%) 
Nilai 

J1S1 35 10 3,65 

J1S2 35 12,5 3,50 

J1S3 35 15 3,50 

J2S1 37,5 10 4,05 

J2S2 37,5 12,5 4,20 

J2S3 37,5 15 4,20 

J3S1 40 10 4,50 

J3S2 40 12,5 4,50 

J3S3 40 15 4,65 

 
 

Uji Kesukaan Terhadap Warna 
Rerata hasil perhitungan tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna dari 
minuman ching jae dapat dilihat pada Tabel 
4. Hasil pengukuran tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna minuman ching jae 
berada pada kisaran 3,65 – 4,65 dari nilai 
maksimum 5. Hasil analisis ragam 
(ANOVA) menunjukkan bahwa perbedaan 
perlakuan proporsi sari jahe dan ekstrak 
secang memberikan pengaruh nyata 
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna minuman ching jae pada taraf 
signifikansi 5%. Tabel 4 menunjukkan 

bahwa nilai rerata kesukaan panelis 
terhadap warna minuman ching jae terendah 
diperoleh dari perlakuan volume sari jahe 
350 mL dan ekstrak secang 100 mL dengan 
nilai 3,65, sedangkan rerata kesukaan 
panelis terhadap warna minuman ching jae 
tertinggi diperoleh dari perlakuan volume 
sari jahe 400 mL dan volume ekstrak secang 

150 mL dengan nilai 4,65. 
Berdasarkan data tersebut dapat 

diketahui bahwa penambahan konsentrasi 
jahe dan secang semakin meningkatkan 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
minuman ching jae. Hal tersebut tidak lepas 
dari perubahan warna yang dihasilkan pada 
minuman ching jae pada berbagai perlakuan 
konsentrasi jahe dan secang. Komponen 
yang berperan paling penting dalam 
pembentukan warna pada minuman ching 
jae adalah komponen yang terdapat pada 
secang. Warna yang dimiliki oleh secang 
adalah merah keunguan.  
 
Uji Kesukaan Terhadap Aroma 

Rerata tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma dari minuman ching jae 
dapat dilihat pada Tabel 5. Hasil 
pengukuran tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma minuman ching jae berada 
pada kisaran 3,60 – 4,50. Hasil analisis 
ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa 
perbedaan perlakuan proporsi jahe dan 
secang memberikan pengaruh nyata 
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 
aroma minuman ching jae pada taraf 
signifikansi 5%. Tabel 5 menunjukkan 
bahwa nilai rerata kesukaan panelis 
terhadap aroma minuman ching jae terendah 
diperoleh dari perlakuan volume sari jahe 
350 mL dan ekstrak secang 150 mL dengan 
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nilai 3,60, sedangkan rerata kesukaan 
panelis terhadap aroma minuman ching jae 
tertinggi diperoleh dari perlakuan volume 
sari jahe 400 mL dan ekstrak secang 100 mL 
dengan nilai 4,50. 

 
Tabel 5 Nilai rata-rata kesukaan terhadap 
aroma minuman ching jae 

Kode 
Perlakuan 

Sari Jahe 
(%) 

Ekstrak 
secang (%) 

Nilai 

J1S1 35 10 4,25 

J1S2 35 12,5 3,7 

J1S3 35 15 3,6 

J2S1 37,5 10 4,3 

J2S2 37,5 12,5 3,85 

J2S3 37,5 15 3,6 

J3S1 40 10 4,5 

J3S2 40 12,5 3,95 

J3S3 40 15 3,9 

 
Berdasarkan data tersebut diketahui 

bahwa konsentrasi jahe yang tinggi dan 
secang yang rendah meningkatkan nilai 
rerata kesukaan panelis terhadap aroma 
dari minuman ching jae. Hal tersebut 
dipengaruhi oleh karakteristik jahe yang 
mempunyai aroma yang khas. Indiarto et al. 
(2021) menerangkan bahwa senyawa aktif 
yang ada pada jahe, yaitu gingerol, berperan 
penting pada terbentuknya aroma yang 
khas pada jahe. Sifatnya yang labil terhadap 
panas membuatnya terkonversi menjadi 
shagaol saat mengalami proses pemanasan. 
Hal itulah yang membuat jahe memiliki 
aroma pedas manis. Selain itu, senyawa-
senyawa aktif pada jahe seperti zingiberene, 
βsesquiphellandrene, β-bisabolene, farnesene, 
dan geranyl acetate dimanfaatkan secara luas 
sebagai bahan baku aroma terapi karena 
aromanya yang khas dan dapat 
memberikan efek relaksasi (Johnson et al., 
2017). 
 
Uji Kesukaan Terhadap Rasa 

Rerata tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa dari minuman ching jae dapat 
dilihat pada Tabel 6. Hasil pengukuran 
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 
minuman ching jae berada pada kisaran 3,55 
– 4,35. Hasil analisis ragam (ANOVA) 
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan 
proporsi jahe dan secang memberikan 

pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan 
panelis terhadap aroma minuman ching jae 
pada taraf signifikansi 5%. Tabel 6 
menunjukkan bahwa nilai rerata kesukaan 
panelis terhadap rasa minuman ching jae 
terendah diperoleh dari perlakuan volume 
sari jahe 350 mL dan ekstrak secang 150 mL 
dengan nilai 3,55, sedangkan rerata 
kesukaan panelis terhadap rasa minuman 
ching jae tertinggi diperoleh dari perlakuan 
volume sari jahe 400 mL dan ekstrak secang 
125 mL dengan nilai 4,50. 
 

Tabel 6. Nilai rata-rata kesukaan terhadap 
rasa minuman ching jae 

Kode 
Perlakuan 

Sari 
Jahe 
(%) 

Ekstrak 
secang (%) 

Nilai 

J1S1 35 10 3,70 

J1S2 35 12,5 3,85 

J1S3 35 15 4,25 

J2S1 37,5 10 3,65 

J2S2 37,5 12,5 3,80 

J2S3 37,5 15 4,35 

J3S1 40 10 3,55 

J3S2 40 12,5 3,85 

J3S3 40 15 4,20 

 
Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa 

peningkatan konsentrasi jahe pada 
minuman ching jae semakin meningkatkan 
rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa 
dari minuman ching jae. Kaushal et al. (2017) 
mengatakan bahwa di dalam minyak atsiri 
jahe terdapat komponen yang berkontribusi 
terhadap rasa pungent dan spicy pada jahe, 
komponen itu adalah zingiberene, curcumene 
dan philandren. Selain memiliki rasa yang 
pungent dan spicy, jahe juga memberikan 
efek rasa hangat pada tubuh (Offei-Oknye et 
al., 2015). Berdasarkan teori tersebut dapat 
disimpulkan bahwa penambahan 
konsentrasi jahe dengan jumlah yang tepat 
pada suatu makanan utamanya minuman 
seperti minuman ching jae akan memberikan 
rasa yang baik dengan tingkat penerimaan 
yang cukup baik (Nishidono et al., 2018).   
 
Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Pemilihan perlakuan terbaik 
dilakukan untuk mengetahui perbandingan 
konsentrasi jahe dan secang terbaik pada 
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formulasi pembuatan minuman ching jae 
berdasarkan parameter fisik, kimia dan 
sensorinya. Parameter fisik dan kimia 
meliputi warna (kecerahan, kemerahan dan 
kekuningan), derajat keasaman (pH), total 
fenol, total padatan terlarut dan aktivitas 
antioksidan (IC50). Parameter uji sensori 
yaitu tingkat kesukaan konsumen terhadap 
tiga parameter sensori, yaitu atribut warna, 
aroma dan rasa. Pemilihan parameter 
berdasarkan faktor kepentingan dapat 
dilihat pada Tabel 7. 

 
Tabel 7. Pemilihan parameter kimia, fisik 
dan organoleptik minuman ching jae 
berdasarkan faktor kepentingan dan 
pengharapan dari nilai yang terbaik 

Parameter Nilai Pengharapan 

Warna (L*) Nilai Tertinggi 

Warna (a) Nilai Tertinggi 

Warna (b) Nilai Tertinggi 

Warna Nilai Tertinggi 

Aroma Nilai Tertinggi 

Rasa Nilai Tertinggi 

Derajat keasaman Nilai Tertinggi 

Total fenol Nilai Tertinggi 

Total padatan (TPT) Nilai Tertinggi 

Antioksidan (IC50) Nilai Terendah 

 
Tabel 8. Penentuan perlakuan terbaik 
penelitian tahap I 

Sari 
Jahe 
(%) 

Ekstrak 
Secang (%) 

Hasil Rank 

35 10 12,797 4 

37,5 10 13,319 9 

40 10 11,895 3 

35 12,5 13,187 8 

37,5 12,5 13,121 7 

40 12,5 12,931 6 

35 15 11,279 2 

37,5 15 12,853 5 

40 15 9,940 1 

 
Perlakuan terbaik didapatkan dari 

nilai terendah pada total perhitungan. Nilai 
total merupakan penjumlahan dari L1, L2, 
dan Lmax. Hasil perhitungan dari 
penentuan perlakuan terbaik disajikan pada 
Tabel 8. Minuman ching jae dengan 
perlakuan terbaik adalah pada perlakuan 
volume sari jahe 400 mL dan volume ekstrak 
secang 150 mL. Minuman ching jae 

perlakuan terbaik pada penelitian ini 
memiliki nilai warna L* 39,55 ± 0,40, nilai 
warna a 35,48 ± 0,72, nilai warna b 35,12 ± 
0,60, nilai total fenol 342,30 ± 4,89 mg 
GAE/g, aktivitas antioksidan (IC50) 167,13 ± 
2,87, total padatan terlarut 14,50 ± 0,05 °Brix 
dan derajat keasaman (pH) 7,13 ± 0,30. 
Minuman ching jae perlakuan terbaik 
mempunyai rerata tingkat kesukaan 
terhadap warna sebesar 4,65, tingkat 
kesukaan terhadap aroma sebesar 4,50 dan 
tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 4,35.  
 

 
SIMPULAN 

 
Minuman ching jae perlakuan terbaik 

yang didapat dari penelitian ini terdapat 
perlakuan J3S3 (volume sari jahe 400 mL 
dan volume ekstrak secang 150 mL). 
Minuman ching jae perlakuan terbaik 
memiliki aktivitas antioksidan (IC50) 167,13 
± 2,87, nilai total fenol 342,30 ± 4,89 mg 
GAE/g, total padatan terlarut 14,50 ± 0,05 
°Brix, derajat keasaman (pH) 7,13 ± 0,30 nilai 
warna L* 39,55 ± 0,40, nilai warna a 35,48 ± 
0,72 dan nilai warna b 35,12 ± 0,60. Minuman 
ching jae perlakuan terbaik mempunyai 
rerata tingkat kesukaan terhadap warna 
sebesar 4,65, tingkat kesukaan terhadap 
aroma sebesar 4,50 dan tingkat kesukaan 
terhadap rasa sebesar 4,35. Perlu dilakukan 
penelitian yang serupa dengan metode 
pengolahan lain yang lebih canggih. 
Contohnya melakukan kristilsasi dengan 
metode spray dryer atau metode kristalisasi 
lain yang dapat meminimalkan terjadinya 
pemanasan pada suhu tinggi. Penelitian 
terhadap hewan coba dapat dilakukan 
untuk mengetahui lebih banyak mengenai 
sifat-sifat fungsional pada produk minuman 
ching jae. 
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