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Kata Kunci Abstrak

daya terima konsumen,  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh

jahe gajah, jahe emprit,  penggunaan jahe gajah, jahe emprit dan jahe merah dalam

jahe merah, bir pletok pembuatan bir pletok serbuk terhadap kualitas fisik dan daya

serbuk, kualitas fisik terima konsumen. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Makanan Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu
penelitian dimulai dari bulan Februari 2023 hingga Juni
2024. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
eksperimen, sampel penelitian yang digunakan adalah bir
pletok serbuk dengan penggunaan jenis jahe gajah, jahe
emprit dan jahe merah. Pengujian kualitas fisik yang diuji
terhadap dua aspek yaitu total padatan terlarut dan nilai pH
yang dilakukan dengan uji Anova menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan pada aspek pH, namun
terdapat perbedaan yang signifikan pada aspek total padatan
terlarut sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan pada aspek total padatan terlarut dari ketiga jenis
perlakuan yaitu jenis jahe gajah, jahe emprit dan jahe merah.
Pengujian daya terima konsumen dilakukan terhadap 30
panelis agak terlatih untuk menilai keseluruhan aspek.
Berdasarkan hasil uji hipotesis daya terima konsumen
dengan uji Friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat
pengaruh signifikan pada aspek warna serbuk, warna setelah
dilarutkan dan kelarutan sedangkan pada aspek rasa jahe
merah, rasa rempah, aroma jahe dan aroma rempah terdapat
pengaruh signifikan sehingga dilanjutkan dengan uji Tuckey.
Hasil uji Tuckey menunjukkan bahwa aspek rasa jahe pada
jenis jahe gajah dan jahe merah terdapat perbedaan, pada
jenis jahe emprit tidak terdapat perbedaan. Aspek rasa
rempah pada jenis jahe gajah dan jahe emprit tidak terdapat
perbedaan, pada jenis jahe merah terdapat perbedaan. Aspek
aroma jahe pada jenis jahe gajah dan jahe merah tidak
terdapat perbedaan, pada jenis jahe emprit terdapat
perbedaan. Aspek aroma rempah pada jenis jahe gajah dan
jahe emprit tidak terdapat perbedaan, pada jenis jahe merah
terdapat perbedaan. Kesimpulan pada penelitian ini adalah
bir pletok serbuk dengan perlakuan 3 jenis jahe yang berbeda
dinilai berhasil karena mendapatkan penilaian yang baik.
Peneliti merekomendasikan penggunaan jenis jahe emprit
sebagai formula yang terbaik.
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Keywords Abstract

Consumer Acceptance, This research aims to analyze the influence of using
White Ginger, Java elephant ginger, emprit ginger, and red ginger in the
Ginger, Red Ginger, production of powdered bir pletok on its physical quality
Powdered Bir Pletok, and consumer acceptance. The study was conducted at the
Physical Quality Food Processing Laboratory, Culinary Education Study

Program, Faculty of Engineering, State University of
Jakarta. The research period spanned from February 2023
to June 2024. The method used in this research was
experimental, and the samples tested were powdered bir
pletok using white ginger, java ginger, and red ginger. The
physical quality testing, which examined two aspects: total
dissolved solids and pH value, was performed using an
ANOVA test. The results showed no significant differences
in the pH aspect, but there were significant differences in
the total dissolved solids aspect, warranting further testing
with Duncan's test. Duncan's test results indicated
significant differences in the total dissolved solids aspect
among the three types of ginger: white ginger, java ginger,
and red ginger. Consumer acceptance testing involved 30
semi-trained panelists to evaluate various aspects. The
results of the hypothesis testing on consumer acceptance
using the Friedman test showed no significant effect on the
powder color, color after dissolution, and solubility
aspects. However, there were significant effects on the
aspects of red ginger taste, spice taste, ginger aroma, and
spice aroma, prompting further testing with Tukey's test.
Tukey's test results revealed differences in the ginger taste
aspect between white ginger and red ginger, with no
differences found in java ginger. In the spice taste aspect,
there were no differences between white ginger and java
ginger, but differences were found in red ginger. In the
ginger aroma aspect, there were no differences between
white ginger and red ginger, but differences were found in
java ginger. In the spice aroma aspect, there were no
differences between white ginger and java ginger, but
differences were found in red ginger. The conclusion of this
research is that powdered bir pletok with the treatment of
three different types of ginger was considered successful
due to the positive evaluations. The researchers
recommend using java ginger as the best formula.
*Correspondence Author: Nur Cahyaningsih
Email: ningsihnurcahya9@gmail.com

PENDAHULUAN

Tanaman jahe mudah tumbuh dan telah banyak dibudidayakan di Indonesia. Tanaman ini
banyak ditemukan dibeberapa daerah seperti Bengkulu, Kuningan, Bogor, Magelang,
Yogyakarta, dan beberapa daerah di Jawa timur. Jahe dapat hidup ditanah dengan ketinggian 200-
600 meter diatas permukaan laut dan curah hujan denga rata-rata 2.500-4000 mm/tahun.

Jahe (Zingiber Officinale Rosc.) merupakan salah satu bumbu dapur yang sudah lama
dimanfaatkan sebagai tanaman obat. Selain itu, jahe juga dapat digunakan sebagai bahan bumbu
dapur yang digunakan untuk mengolah masakan dan panganan. Semula penggunaan jahe hanya
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digunakan sebagai tanaman obat turun temurun. Namun, seiring perkembangan ilmu
pengetahuan, teknologi dan dilengkapi dengan penelitian yang mendukung, jahe mulai
dimanfaatkan secara komersial (Mulyono, 2002). Jahe merupakan rimpang yang mempunyai
rasa, dan aroma yang khas. Dalam bidang makanan atau minuman, jahe dapat dibuat menjadi
beberapa hidangan makanan atau minuman seperti wedang jahe, sekoteng, manisan jahe, wedang
kopi jahe, jahe instan, asinan jahe dan sebagainya. Dibalik rasanya yang pedas dan
menghangatkan, jahe memiliki fungsi sebagai antioksidan. Hal ini sangat erat kaitannya dengan
peranan antioksidan dalam memelihara dan menjaga kesehatan karena mampu menangkap
molekul radikal bebas (Firdausni, 2018). Selain itu jahe juga memiliki kandungan antara lain
energi, karbohidrat, serat, protein, sodium, zat besi, potasium, dan vitamin C, magnesium, fosfor,
zeng, folat, vitamin B6, vitamin A, riboflavin, dan niacin (Wahyudi, 2021).

Jahe dibedakan menjadi 3 jenis berdasarkan ukuran, bentuk, warna, aroma dan rasa.
Ketiga jenis jahe tersebut yang pertama yaitu jahe gajah atau badak yang memiliki ukuran
rimpangnya lebih besar dan gemuk jika dibandingkan jenis jahe lainnya, jika diiris rimpangnya
berwarna putih kekuningan, memiliki aroma yang kurang tajam dan rasa yang kurang pedas, yang
kedua yaitu jahe emprit yang memiliki struktur rimpang kecil-kecil dan berbentuk agak pipih, jika
diiris rimpangnya berwarna putih kekuningan, memiliki aroma agak tajam dan terasa pedas dan
yang ketiga yaitu jahe merah atau jahe sunti yang memiliki struktur rimpang kecil berlapis-lapis,
ketika diiris rimpangnya berwarna kuning kemerahan, ukuran lebih kecil dari kedua jenis jahe
lainnya, memiliki aroma yang tajam dan rasa yang sangat pedas (Feblidiyanti, 2021). Dari ketiga
jenis jahe tersebut dapat diolah menjadi produk minuman yang dapat dikomersilkan salah satunya
produk minuman khas jakarta yaitu bir pletok dengan penggunaan tiga jenis jahe sebagai salah
satu bahan utama selain rempah-rempah dan membandingkan penggunaan jenis jahe tersebut.
Setelah itu dari ketiga jenis jahe dalam minuman bir pletok serbuk tersebut diteliti untuk melihat
penggunaan jenis jahe yang mana paling disukai oleh panelis.

Bir pletok merupakan salah satu minuman herbal tradisional yang berasal dari Jakarta, bir
pletok sangat bermanfaat untuk menghangatkan tubuh serta baik untuk kesehatan. Karena
didalamnya menggunakan bahan alami seperti rempah-rempah tradisional. Rempah yang menjadi
minuman dasar produk bir pletok mempunyai kemampuan mencegah terjadinya oksidasi
(antioksidan) yang disebabkan oleh berbagai racun atau radikal bebas. Kemampuan rempah
menghambat radikal bebas karena adanya senyawa fenolik yang ada didalam rempah, misalnya
gingerol dalam jahe dan eugenol dalam cengkeh (Dyah Permanasari, 2021). Rempah yang
terdapat dalam produk bir petok meliputi jahe, kapulaga, sereh, kayu manis, cengkeh, pala, lada
hitam, ditambah dengan daun pandan, cabe jawa, gula, dan kayu secang.

Saat ini bir pletok banyak dikonsumsi dalam bentuk langsung minum, sehingga ketahanan
dalam produk tersebut tidak lama. Maka diperlukannya penanganan yang baik supaya dapat
bertahan lama, seperti penambahan pengawet pada produk atau diawetkan dengan cara proses
kristalisasi sukrosa. Kristalisai adalah proses pembentukan kristal padat dari suatu larutan induk
yang homogen. Proses ini adalah salah satu teknik pemisahan padat-cair yang sangat penting
dalam industri, karena dapat menghasilkan kemurnian produk hingga 100% (Bambang Haryanto,
2017)

Bahan yang digunakan untuk mengawetkan produk dalam pembuatan bir pletok serbuk
secara Kristalisasi sukrosa adalah gula. Gula adalah suatu karbohidrat sederhana yang menjadi
sumber energi yang memberikan rasa manis dan mencegah pertumbuhan mikroba sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pengawet karena bersifat higroskopis atau menyerap air (Ilhromi, 2019)

Jumlah perbandingan yang digunakan untuk membuat bir pletok serbuk yaitu bahan sari
jahe dengan gula sebagai media proses kristalisasinya sebanyak 1:1%. Selain itu dalam
penggunaannya, bir petok serbuk ini dikemas dalam kemasan praktis yaitu sekali seduh dengan
ukuran satu gelas dalam jumlah tertentu.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan jahe gajah, jahe emprit,
dan jahe merah dalam pembuatan bir pletok serbuk terhadap kualitas fisik dan daya terima
konsumen.
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Berdasarkan perumusan masalah, maka dapat diketahui tujuan dari penelitian ini adalah
untuk menganalisis pengaruh penggunaan jahe gajah, jahe emprit dan jahe merah dalam
pembuatan bir pletok serbuk terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen.

METODE PENELITIAN

Tempat penelitian ini dilakukan di Laboraturium Pengolahan Makanan Program Studi
Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, dalam pembuatan minuman
bir pletok serbuk dengan penggunaan jenis jahe yang berbeda yaitu jahe gajah, jahe emprit dan
jahe merah. Uji organoleptik akan dilakukan pada panelis agak terlatih yaitu mahasiswa atau
masyarakat yang secara spontan bertindak sebagai penguji, mengenal dan paham tentang
minuman bir pletok. Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2023 hingga selesai.

Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen yang bertujuan memperoleh
produk minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jenis jahe yang berbeda yaitu jahe gajah,
jahe emprit, jahe merah dan ditambahkan rempah-rempah lainnya seperti kapulaga, sereh, kayu
manis, cengkeh, pala, lada hitam, daun pandan, cabe jawa dan kayu secang dengan kualitas yang
baik dan dapat diterima oleh konsumen. Sebelumnya akan dilakukan uji kualitas produk bir pletok
serbuk kepada 5 dosen ahli Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas
Negeri Jakarta dan dilanjutkan uji kualitas fisik dengan kriteria aspek uji nilai ph dan uji total
padatan terlarut dalam minuman untuk melihat tingkat kadar keasaman atau kebasaan dari sebuah
produk sehingga produk tersebut tahan lama

serta melihat tingkat kadar gula pada produk tersebut apakah terlarut dalam air, dengan
menggunakan alat refraktometer serta uji daya terima konsumen dengan melibatkan panelis
sebanyak 30 orang untuk mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap produk bir pletok serbuk
yang meliputi aspek warna serbuk, warna setelah dilarutkan (cair), rasa rempah, aroma rempah
dan kelarutan.

Dalam penelitian ini terdapat variabel penelitian yang merupakan objek suatu titik
perhatian dalam penelitian. Variabel dalam penelitian ini dibagi menjadi dua yaitu variabel bebas
dan variabel terikat.

Variabel bebas

Variabel bebas merupakan variabel penyebab dalam suatu penelitian. Variabel bebas dalam
penelitian ini yaitu pengaruh penggunaan jahe gajah, jahe emprit dan jahe merah pada pembuatan
bir pletok serbuk.

Variabel terikat

Variabel terikat merupakan variabel yang teliti atau dicari dalam penelitian. Variabel terikat
dalam penelitian ini yaitu kualitas fisik dan daya terima konsumen produk minuman bir pletok
serbuk dengan kriteria uji nilai ph dan uji total padatan terlarut serta uji kesukaan konsumen
dengan aspek Kriteria warna serbuk, warna setelah dilarutkan (cair), rasa rempah, aroma rempah
dan kelarutan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Validitas

Uji validitas pada penelitian ini dilakukan oleh 3 orang panelis ahli yang merupakan
dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Uji ini
dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik terhadap kualitas minuman bir pletok serbuk
dengan penggunaan tiga jenis jahe yang berbeda dengan aspek yang diuji meliputi warna serbuk,
warna setelah dilarutkan, rasa jahe, rasa rempah, aroma jahe, aroma rempah, dan kelarutan.
Aspek Warna Serbuk

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek warna serbuk dari Bir Pletok
Serbuk dengan Penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit, Jahe Merah sebagai berikut:

Tabel 4. 1 Hasil VValidasi Aspek Warna Serbuk
Kategori Skor Aspek Warna Serbuk Bir Pletok Serbuk
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Jahe Gajah Jahe Emprit  Jahe Merah

n % n % n %
Coklat Keorenan 5 1 333 1 333 0 0
Coklat Kemerahan 4 1 333 1 333 0 0
Coklat 3 1 333 0 0 2 66,6
Coklat Muda 2 0 0 1 333 1 33,3
Kuning 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 4 3,7 2,7
Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada perlakuan
penggunaan jahe gajah menunjukan 1 orang panelis ahli memilih warna coklat keorenan, 1 orang
panelis ahli memilih warna coklat kemerahan, dan 1 orang panelis ahli dengan memilih warna
coklat. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit menunjukan 1 orang panelis ahli dengan memilih
warna coklat keorenan, 1 orang panelis ahli memilih warna coklat kemerahan dan 1 orang panelis
ahli memilih warna coklat muda. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah
menunjukkan 2 orang panelis ahli memilih warna coklat dan 1 orang panelis ahli memilih warna
coklat muda.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap aspek warna serbuk bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah memperoleh skor rata-rata sebesar 4 yang artinya bir pletok
serbuk memiliki skala warna coklat kemerahan. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit
diperoleh skor rata-rata sebesar 3,7 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala warna antara
coklat hingga coklat kemerahan. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah diperoleh
skor rata-rata sebesar 2,7 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala antara coklat muda hingga
coklat. Berdasarkan hasil data diatas, maka pembuatan bir pletok serbuk dengan dengan
penggunaan jahe gajah memiliki rata-rata nilai tertinggi yaitu 4 yang berada pada kategori skala
warna coklat kemerahan.

Aspek Warna Setelah Dilarutkan (Cair)

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek warna setelah serbuk
dilarutkan dengan air pada produk Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe
Emprit, Jahe Merah sebagai berikut:

Tabel 4. 2 Hasil Validasi Aspek Warna Setelah Dilarutkan (Cair)
Aspek Warna Setelah Dilarutkan (Cair) Bir Pletok

Kategori Skor Serbuk

g Jahe Gajah Jahe Emprit Jahe Merah

n % n % n %
Barn Red 5 3 100 2 66,6 2 66,6
Merah Lava 4 0 0 0 0 0 0
Merah Cardinal 3 0 0 0 0 0 0
Terra cota 2 0 0 1 33,3 1 33,3
Vermillion 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 5 4 4
Keterangan:

N= jumlah panelis
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%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada perlakuan
penggunaan jahe gajah menunjukan 3 orang panelis ahli memilih warna Barn Red. Pada perlakuan
penggunaan jahe emprit menunjukan 2 orang panelis ahli memilih warna Barn Red, dan 1 orang
panelis ahli memilih warna Terra cota. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah
menunjukkan 2 orang panelis ahli memilih warna Barn Red, dan 1 orang panelis ahli memilih
warna Terra cota.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap aspek warna bir pletok serbuk setelah
dilarutkan dalam air dengan penggunaan jahe gajah memperoleh skor rata-rata sebesar 5 yang
artinya bir pletok memiliki skala warna Barn Red. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit
diperoleh skor rata-rata sebesar 4 yang artinya bir pletok memiliki skala warna merah lava.
Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah diperoleh skor rata-rata sebesar 4 yang artinya
bir pletok memiliki skala warna merah lava. Berdasarkan hasil data diatas, maka pembuatan bir
pletok serbuk dengan dengan penggunaan jahe gajah memiliki rata-rata nilai tertinggi yaitu 5 yang
berada pada kategori skala warna Barn Red.

Aspek Rasa Jahe

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek rasa jahe terhadap minuman

Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit, Jahe Merah sebagai berikut:
Tabel 4. 3 Hasil Validasi Aspek Rasa Jahe
Aspek Rasa Jahe Bir Pletok Serbuk

Kategori Skor  Jahe Gajah Jahe Emprit  Jahe Merah
n % n % n %
Sangat Terasa Jahe 5 1 33,3 0 0 0 0
Terasa Jahe 4 1 33,3 2 66,6 2 66,6
Agak Terasa Jahe 3 1 33,3 1 33,3 1 33,3
Tidak Terasa Jahe 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Terasa 1 0 0 0 0 0 0
Jahe
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 4 3,67 3,67

Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada perlakuan
penggunaan jahe gajah menunjukan 1 orang panelis ahli dengan penggunaan jahe gajah memilih
skala sangat terasa jahe, 1 orang panelis ahli dengan penggunaan jahe gajah memilih kategori
terasa jahe, dan 1 orang panelis ahli dengan penggunaan jahe gajah memilih kategori agak terasa
jahe. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit menunjukan 2 orang panelis ahli dengan
penggunaan jahe emprit memilih kategori terasa jahe, 1 orang panelis ahli dengan penggunaan
jahe emprit memilih kategori agak terasa jahe. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah
menunjukkan 2 orang panelis ahli dengan penggunaan jahe merah memilih kategori terasa jahe
dan 1 orang panelis ahli dengan penggunaan jahe merah memilih kategori agak terasa jahe.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap aspek rasa jahe dalam pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan perlakuan penggunaan jahe gajah memperoleh skor rata- rata sebesar
4 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala terasa Jahe. Pada perlakuan penggunaan jahe
emprit diperoleh skor rata-rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala rasa
agak terasa jahe hingga terasa jahe. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah diperoleh
skor rata-rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala rasa agak terasa jahe
hingga terasa jahe. Berdasarkan hasil data diatas, maka pembuatan bir pletok serbuk dengan
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dengan penggunaan jahe gajah memiliki rata-rata nilai tertinggi yaitu 4 yang berada pada kategori
skala terasa jahe.
Aspek Rasa Rempah
Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek rasa rempah terhadap
minuman Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit, Jahe Merah sebagai
berikut:
Tabel 4. 4 Hasil Validasi Aspek Rasa Rempah

Aspek Rasa Rempah Bir Pletok Serbuk

. Sko - -
Kategori r Jahe Gajah Jahe Emprit  Jahe Merah
n % n % n %
Sangat Terasa Rempah 5 0 0 0 0 0 0
Terasa Rempah 4 2 66,6 2 66,6 2 66,6
Agak Terasa Rempah 3 1 33,3 1 33,3 1 33,3
Tidak Terasa Rempah 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Terasa Rempah 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 3,67 3,67 3,67
Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan, terdapat 2 orang panelis ahli mengatakan bahwa bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah memilih kategori skala terasa rempah, dan 1 orang panelis ahli
memilih kategori skala agak terasa rempah. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit dalam
pembuatan bir pletok serbuk menunjukan terdapat 2 orang panelis ahli mengatakan bahwa bir
pletok serbuk dengan penggunaan jahe emprit memilih kategori terasa rempah, dan 1 orang
panelis ahli memilih kategori agak terasa rempah. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe
merah menunjukkan terdapat 2 orang panelis ahli memilih kategori terasa rempah, dan 1 orang
panelis ahli memilih kategori agak terasa rempah.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap bir pletok serbuk dengan kategori aspek
rasa rempah dalam pembuatan bir pletok serbuk menunjukan perlakuan penggunaan jahe gajah
memperoleh skor rata- rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk tersebut memiliki skala
agak terasa rempah hingga terasa rempah. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit diperoleh skor
rata-rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala agak terasa rempah hingga
terasa rempah. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah diperoleh skor rata-rata sebesar
3,67 yang artinya bir pletok serbuk memiliki agak terasa rempah hingga terasa rempah.
Berdasarkan hasil pembuatan bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan
jahe merah memiliki skor rata-rata sama besarnya dengan jumlah 3,67 yang artinya agak terasa
rempah hingga terasa rempah untuk kategori rasa rempah
Aspek Aroma Jahe

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek aroma jahe dalam pembuatan
Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit, Jahe Merah sebagai berikut:

Tabel 4. 5 Hasil Validasi Aspek Aroma Jahe
Aspek Aroma Jahe Bir Pletok Serbuk

Kategori Skor Jahe Gajah Jahe Emprit Jahe Merah
n % n % n %
Sangat Terasa Jahe 5 1 33,3 1 33,3 1 33,3
Terasa Jahe 4 1 33,3 1 33,3 2 66,6
Agak Terasa Jahe 3 1 33,3 1 33,3 0 0
Tidak Terasa Jahe 2 0 0 0 0 0 0
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Sangat Tidak Terasa Jahe 1 0 0 0 0 0 0

Jumlah 3 100 3 100 3 100

Mean 4 4 4,3
Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan, terdapat 1 orang panelis ahli mengatakan bir pletok serbuk dengan
penggunaan jahe gajah memilih kategori skala sangat terasa jahe, 1 orang panelis ahli memilih
kategori terasa jahe dan 1 orang panelis ahli memilih kategori skala agak terasa jahe. Pada
perlakuan penggunaan jahe emprit dalam pembuatan bir pletok serbuk menunjukan terdapat
terdapat 1 orang panelis ahli memilih kategori skala sangat terasa jahe, 1 orang panelis ahli
memilih kategori skala terasa jahe dan 1 orang panelis ahli memilih kategori skala agak terasa
jahe. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah menunjukkan terdapat 2 orang panelis
ahli memilih kategori terasa jahe, dan 1 orang panelis ahli memilih kategori agak terasa jahe.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap bir pletok serbuk dengan kategori aspek
aroma jahe dalam pembuatan bir pletok serbuk menunjukan perlakuan penggunaan jahe gajah
memperoleh skor rata- rata sebesar 4 yang artinya bir pletok serbuk tersebut memiliki skala aroma
terasa jahe. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit diperoleh skor rata-rata sebesar 4 yang
artinya bir pletok serbuk memiliki skala aroma terasa jahe. Sedangkan pada perlakuan
penggunaan jahe merah diperoleh skor rata-rata sebesar 4,3 yang artinya bir pletok serbuk
memiliki skala aroma terasa jahe. Berdasarkan hasil pembuatan bir pletok serbuk dengan
penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah memiliki skor rata-rata sama besarnya dengan
jumlah 4 yang artinya terasa jahe untuk kategori aroma jahe.
Aspek Aroma Rempah

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek aroma rempah dalam
pembuatan Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit, Jahe Merah sebagai
berikut:

Tabel 4. 6 Hasil Validasi Aspek Aroma Rempah
Aspek Aroma Rempah Bir Pletok Serbuk

. Sko
Kategori r Jahe Gajah Jahe Emprit Jahe Merah
n % n % n %
Sangat Terasa Rempah 5 0 0 0 0 0 0
Terasa Rempah 4 2 66,6 2 66,6 3 100
Agak Terasa Rempah 3 1 333 1 333 0 0
Tidak Terasa Rempah 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Terasa 1 0 0 0 0 0 0
Rempah
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 3,67 3,67 4
Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan, terdapat 2 orang panelis ahli mengatakan bir pletok serbuk dengan
penggunaan jahe gajah memilih kategori skala terasa rempah, dan 1 orang panelis ahli memilih
kategori skala agak terasa rempah. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit dalam pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan terdapat terdapat 2 orang panelis ahli mengatakan bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe emprit memilih kategori skala terasa rempah, dan 1 orang panelis ahli
memilih kategori skala agak terasa rempah. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah
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menunjukkan terdapat 3 orang panelis ahli mengatakan bahwa bir pletok dengan penggunaan jahe
merah memilih kategori terasa rempah.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap bir pletok serbuk dengan kategori aspek
aroma rempah dalam pembuatan bir pletok serbuk menunjukan perlakuan penggunaan jahe gajah
memperoleh skor rata- rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk tersebut memiliki skala
aroma agak terasa rempah hingga terasa rempah. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit
diperoleh skor rata-rata sebesar 3,67 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala aroma agak
terasa rempah hingga terasa rempah. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah
diperoleh skor rata-rata sebesar 4 yang artinya bir pletok serbuk memiliki skala aroma terasa
rempah. Berdasarkan hasil pembuatan bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jahe
emprit, dan jahe merah memiliki skor rata-rata tertinggi dengan jumlah 4 untuk kategori jahe
merah dengan aroma terasa rempah dalam pembuatan minuaman bir pletok serbuk.

Aspek Kelarutan

Hasil penilaian uji validitas oleh dosen ahli terhadap aspek kelarutan ketika serbuk
diseduh dengan air pada produk Bir Pletok Serbuk dengan penggunaan Jahe Gajah, Jahe Emprit,
Jahe Merah sebagai berikut:

Tabel 4. 7 Hasil Validasi Aspek Kelarutan
Aspek Kelarutan Bir Pletok Serbuk

Kategori Skor  Jahe Gajah  Jahe Emprit  Jahe Merah

n % n % n %
Sangat Larut 5 1 333 1 33,3 1 33,3
Larut 4 1 333 2 66,6 2 66,6
Agak Larut 3 1 333 0 0 0 0
Tidak Larut 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Larut 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 3 100 3 100 3 100
Mean 4 4,3 4,3

Keterangan:

N= jumlah panelis

%= jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan hasil uji validasi yang dilakukan kepada 3 panelis ahli pada pembuatan bir
pletok serbuk menunjukan, terdapat 1 orang panelis ahli mengatakan bir pletok serbuk dengan
penggunaan jahe gajah memilih kategori skala sangat larut, kemudian 1 orang panelis ahli
memilih kategori skala larut, dan 1 orang panelis ahli memilih kategori skala agak larut. Pada
perlakuan penggunaan jahe emprit dalam pembuatan bir pletok serbuk menunjukan terdapat 2
orang panelis ahli memilih kategori skala larut, dan 1 orang panelis ahli memilih kategori skala
sangat larut. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah menunjukkan terdapat 2 orang
panelis ahli memilih kategori skala larut, dan 1 orang panelis ahli memilih kategori skala sangat
larut.

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap bir pletok serbuk dengan kategori aspek
larut dalam air pada produk bir pletok serbuk menunjukan perlakuan penggunaan jahe gajah
memperoleh skor rata- rata sebesar 4 yang artinya bir pletok serbuk tersebut larut kedalam air
ketika diseduh dan sedikit meninggalkan ampas. Pada perlakuan penggunaan jahe emprit
diperoleh skor rata-rata sebesar 4,3 yang artinya bir pletok serbuk larut kedalam air ketika diseduh
dan sedikit meninggalkan ampas. Sedangkan pada perlakuan penggunaan jahe merah diperoleh
skor rata-rata sebesar 4,3 yang artinya bir pletok serbuk larut kedalam air ketika diseduh dan
sedikit meninggalkan ampas. Berdasarkan hasil pembuatan bir pletok serbuk dengan penggunaan
jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah memiliki skor rata-rata sama yaitu dengan jumlah 4 yang
artinya bir pletok serbuk larut kedalam air ketika diseduh dan sedikit meninggalkan ampas.
Hasil Uji Daya Terima Konsumen
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Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek warna serbuk pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan jahe merah dapat diterima dan disukai
oleh konsumen. Pada aspek warna serbuk tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap daya
terima konsumen minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan
jahe merah. Warna yang dihasilkan terhadap produk dinilai sama, hal ini karena penggunaan kayu
secang dan gula pasir dengan jumlah yang sama dan memiliki warna coklat kemerahan sehingga
tidak memengaruhi kesukaan panelis terhadap warna produk.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek warna setelah dilarutkan dalam bentuk
cair pada minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan jahe merah
dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Pada aspek warna setelah dilarutkan dalam bentuk
cair tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap daya terima konsumen minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan jahe merah. Warna yang dihasilkan
terhadap produk dinilai sama, hal ini karena penggunaan kayu secang dan gula pasir dengan
jumlah yang sama dan memiliki warna barn red sehingga tidak memengaruhi kesukaan panelis
terhadap warna produk.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek rasa jahe pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit dan jahe merah dapat diterima dan disukai
oleh konsumen. Rasa jahe merupakan rasa yang menjadi aspek utama pada ciri khas minuman bir
pletok. Hasil uji hipotesis uji friedman yang dilakukan kepada panelis untuk dilakukan uji coba
kesukaan terhadap produk bir pletok menyatakan terdapat pengaruh yang signifikan sehingga
pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada penggunaan jahe
emprit. Pada penggunaan jahe emprit lebih disukai karena memilki rasa jahe yang tidak terlalu
pedas maupun sedikit pedas, sehingga konsumen cenderung menyukai minuman bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe emprit.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek rasa rempah pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit dan jahe merah dapat diterima dan sangat
disukai oleh konsumen. Rasa rempah merupakan rasa yang menjadi aspek utama pada ciri khas
minuman bir pletok selain memiliki rasa jahe. Hasil uji hipotesis uji friedman yang dilakukan
kepada panelis untuk dilakukan uji coba kesukaan terhadap produk bir pletok menyatakan
terdapat pengaruh yang signifikan sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan
mendapatkan hasil terbaik pada penggunaan jahe emprit. Pada penggunaan jahe emprit lebih
disukai karena memilki rasa rempah yang tidak terlalu tajam seperti pengguaan jahe merah,
sehingga konsumen cenderung menyukai minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe
emprit.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek aroma jahe pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit dan jahe merah dapat diterima dan disukai
oleh konsumen. Aroma jahe merupakan aroma yang menjadi ciri khas minuman bir pletok. Hasil
uji hipotesis uji friedman yang dilakukan kepada panelis untuk dilakukan uji coba kesukaan
terhadap produk bir pletok menyatakan terdapat pengaruh yang signifikan sehingga pengujian
dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada penggunaan jahe gajah dan
jahe merah.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek aroma rempah pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit dan jahe merah menyatakan agak disukai
hingga disukai oleh konsumen. Aroma rempah merupakan aroma yang menjadi ciri khas
minuman bir pletok. Hasil uji hipotesis uji friedman yang dilakukan kepada panelis untuk
dilakukan uji coba kesukaan terhadap produk bir pletok menyatakan terdapat pengaruh yang
signifikan sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada
penggunaan jahe emprit dan jahe merah.

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek kelarutan pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan jahe merah dapat diterima dan disukai
oleh konsumen dengan penilaian 4 yang memiliki kategori suka yang artinya minuman tersebut
sedikit meninggalkan ampas ketika diseduh. Pada aspek kelarutan tidak ada perbedaan yang
signifikan terhadap daya terima konsumen minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe
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gajah, jehe emprit, dan jahe merah. Sehingga konsumen menyatakan bahwa produk minuman bir
pletok tersebut tidak terlalu menggangu ampasnya ketika diminum.
Hasil Uji Fisik

Berdasarkan hasil pengujian fisik uji nilai PH terhadap produk minuman bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah dengan melalukan uji coba 3 (tiga)
kali pengulangan menyatakan bahwa dari hasil uji coba tersebut diperoleh hasil hitung F hitung
sebesar 0 dengan F tabel sebesar 5,14. Hal tersebut menunjukkan bahwa F hitung < F tabel yang
berarti HO diterima. Maka tidak terdapat pengaruh pada uji nilai PH pada produk bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah sehingga produk tersebut sama
dengan nilai PH 5 yang artinya produk tersebut memiliki PH agak asam dan aman untuk
dikonsumsi saat perut kosong.

Sedangkan untuk uji total padatan terlarut, berdasarkan hasil pengujian fisik uji total
padatan terlarut terhadap produk minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jahe
emprit, dan jahe merah dengan melalukan uji coba 3 (tiga) kali pengulangan menyatakan bahwa
kandungan gula yang terkandung dalam minuman bir pletok tersebut lebih banyak terdapat dalam
minuman bir pletok dengan penggunaan jahe merah dengan nilai rata-rata 17,83, karena semakin
tinggi °Brix yang dihasilkan maka semakin manis larutan tersebut.

Berdasarkan data tabel uji total padatan terlarut diperoleh hasil hitung F hitung sebesar
54,5 dengan F tabel sebesar 5,14. Hal tersebut menunjukkan bahwa F hitung > F tabel yang berarti
HO ditolak. Maka terdapat pengaruh pada uji total padatan terlarut pada produk bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah. Berdasarkan hasil tersebut, dapat
diketahui bahwa uji lanjutan dengan menggunakan uji Duncan memliki perbedaan nyata satu
sama lain dari segi kandungan gula yang larut kedalam air.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik aspek warna serbuk pada minuman bir pletok
serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jehe emprit, dan jahe merah tidak ada perbedaan yang
signifikan terhadap daya terima konsumen minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe
gajah, jehe emprit, dan jahe merah. Warna yang dihasilkan terhadap produk dinilai sama, hal ini
karena penggunaan kayu secang dan gula pasir dengan jumlah yang sama dan memiliki warna
coklat kemerahan sehingga tidak memengaruhi kesukaan panelis terhadap warna produk, aspek
warna setelah dilarutkan dalam bentuk cair menyatakan tidak ada perbedaan yang signifikan
sehingga warna yang dihasilkan terhadap produk dinilai sama, hal ini karena penggunaan kayu
secang dan gula pasir dengan jumlah yang sama dan memiliki warna barn red sehingga tidak
memengaruhi kesukaan panelis terhadap warna produk, untuk aspek rasa jahe menyatakan
terdapat pengaruh yang signifikan sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan
mendapatkan hasil terbaik pada penggunaan jahe emprit. Pada penggunaan jahe emprit lebih
disukai karena memilki rasa jahe yang tidak terlalu pedas maupun sedikit pedas, sehingga
konsumen cenderung menyukai minuman bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe emprit,
untuk aspek rasa rempah menyatakan terdapat pengaruh yang signifikan sehingga pengujian
dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada penggunaan jahe emprit. Pada
penggunaan jahe emprit lebih disukai karena memilki rasa rempah yang tidak terlalu tajam seperti
penggunaan jahe merah, sehingga konsumen cenderung menyukai minuman bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe emprit, aspek aroma jahe menyatakan terdapat pengaruh yang signifikan
sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada
penggunaan jahe gajah dan jahe merah, aspek aroma rempah menyatakan terdapat pengaruh yang
signifikan sehingga pengujian dilanjutkan dengan uji Tukey dan mendapatkan hasil terbaik pada
penggunaan jahe emprit dan jahe merah, untuk aspek kelarutan pada minuman bir pletok serbuk
dapat diterima dan disukai oleh konsumen dengan penilaian 4 yang memiliki kategori suka yang
artinya minuman tersebut sedikit meninggalkan ampas ketika diseduh.

Sedangkan untuk pengujian fisik uji nilai PH terhadap produk minuman bir pletok serbuk
dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah dengan melalukan uji coba 3 (tiga)
kali pengulangan menyatakan bahwa dari hasil uji coba tersebut diperoleh hasil hitung F hitung
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sebesar 0 dengan F tabel sebesar 5,14. Maka tidak terdapat pengaruh pada uji nilai PH pada
produk bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah sehingga
produk tersebut sama dengan nilai PH 5 yang artinya produk tersebut memiliki PH agak asam dan
aman untuk dikonsumsi saat perut kosong. Untuk uji total padatan terlarut, berdasarkan hasil
pengujian fisik uji total padatan terlarut terhadap produk minuman bir pletok serbuk dengan
penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah dengan melalukan uji coba 3 (tiga) kali
pengulangan menyatakan bahwa kandungan gula yang terkandung dalam minuman bir pletok
tersebut diperoleh hasil hitung F hitung sebesar 54,5 dengan F tabel sebesar 5,14. Maka terdapat
pengaruh pada uji total padatan terlarut pada produk bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe
gajah, jahe emprit, dan jahe merah. Berdasarkan hasil tersebut, dapat diketahui bahwa uji lanjutan
dengan menggunakan uji Duncan memliki perbedaan nyata satu sama lain dari segi kandungan
gula yang larut kedalam air.
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