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ABSTRAK

Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dan kunyit putih (Curcuma zedoaria) kaya
senyawa bioaktif, namun pengolahan bersuhu tinggi berisiko menurunkan aktivitas
antioksidan dan mutu produk. Oleh karena itu, maltodekstrin sebagai bahan penyalut
(enkapsulan) diharapkan mampu melindungi senyawa bioaktif sekaligus memperbaiki
karakteristik minuman instan. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh konsentrasi
maltodekstrin terhadap sifat fisik, aktivitas antioksidan, dan sifat organoleptik minuman
instan jahe merah—kunyit putih serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan konsentrasi
maltodekstrin yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%. Parameter yang diamati meliputi
kadar air, waktu larut, aktivitas antioksidan (metode DPPH, % inhibisi), serta uji hedonik
warna, aroma, dan rasa (skala 1-5). Hasil menunjukkan bahwa penambahan
maltodekstrin berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air, waktu larut, aktivitas
antioksidan, serta penilaian organoleptik aroma dan rasa, sedangkan atribut warna tidak
berbeda nyata. Aktivitas antioksidan meningkat hingga konsentrasi 15% dengan nilai
tertinggi 78,25% lalu cenderung menurun pada konsentrasi lebih tinggi. Perlakuan 15%
menghasilkan keseimbangan terbaik antara aktivitas antioksidan dan karakteristik fisik,
sedangkan 25% memberikan kesukaan panelis tertinggi dan waktu larut tercepat.

Kata kunci: Antioksidan, Jahe Merah Instan, Kunyit Putih, Maltodekstrin, Organoleptik

ABSTRACT

Red ginger (Zingiber officinale var. rubrum) and white turmeric (Curcuma zedoaria) are
rich in bioactive compounds, yet high-temperature processing may reduce antioxidant
activity and product quality; therefore, maltodextrin as an encapsulating carrier is
expected to protect bioactives and improve the quality of instant beverages. This study
evaluated the effect of maltodextrin concentration on physical properties, antioxidant
activity, and sensory acceptance of an instant red ginger—white turmeric beverage and
determined the best treatment. A completely randomized design with six maltodextrin
levels (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, and 25%) was applied. The measured parameters
included moisture content, dissolution time, antioxidant activity (DPPH assay;
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%inhibition), and hedonic sensory scores for color, aroma, and taste (1-5 scale). The
results indicated that maltodextrin significantly affected (p<0.05) moisture content,
dissolution time, antioxidant activity, and hedonic scores for aroma and taste, while color
was not significantly different among treatments. Antioxidant activity increased up to
15% maltodextrin, reaching the highest value of 78.25%, and then tended to decrease at
higher concentrations. The 15% treatment provided the best overall balance between
antioxidant activity and physical characteristics, whereas 25% maltodextrin achieved the
highest panel preference and the fastest dissolution time.

Keywords: Red Ginger, White Turmeric, Maltodextrin, Antioxidant Activity, Sensory
Evaluation
PENDAHULUAN

Perubahan gaya hidup masyarakat yang menuntut pangan praktis, mudah
disajikan, dan berdaya simpan panjang mendorong pengembangan minuman instan
berbasis bahan alam. Rempah-rempah berpotensi dikembangkan sebagai minuman
fungsional karena mengandung senyawa bioaktif. Jahe merah (Zingiber officinale var.
rubrum) banyak tersedia di Indonesia dan mengandung gingerol, shogaol, serta
zingiberene yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan (BPS, 2023; Munadi,
2020). Kunyit putih (Curcuma zedoaria) juga mengandung kurkuminoid dan minyak
atsiri yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi (Ravindran et al., 2007).

Kombinasi jahe merah dan kunyit putih berpeluang dikembangkan sebagali
minuman instan fungsional berbasis bahan lokal karena dapat saling melengkapi aktivitas
antioksidan (Listiana & Herlina, 2015). Namun, proses termal seperti pemanasan dan
pengeringan dapat mendegradasi senyawa bioaktif, menurunkan aktivitas antioksidan,
serta mengubah mutu sensori produk (Amelia et al., 2023; Handayani et al., 2016). Selain
itu, rasa pahit dan aroma kuat kunyit putih dapat menurunkan penerimaan konsumen
apabila tidak dikendalikan melalui formulasi yang tepat (Samadi & Warsana, 2019).

Maltodekstrin dapat digunakan sebagai bahan pengisi sekaligus penyalut karena
bersifat netral, mudah larut, berviskositas rendah, dan mampu membentuk matriks
pelindung selama pengeringan. Penggunaan maltodekstrin dapat memperbaiki
karakteristik fisik serbuk instan, seperti kadar air, kelarutan, kelengketan, dan stabilitas
penyimpanan (Xiao et al., 2022; Mishra et al., 2014). Meski demikian, konsentrasi yang
terlalu tinggi dapat menurunkan senyawa aktif terukur dan aktivitas antioksidan akibat
efek pengenceran atau terperangkapnya senyawa aktif dalam matriks (Khairi & Furayda,
2023; Gabriela et al., 2020).
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Kajian maltodekstrin pada minuman instan telah banyak dilakukan, namun
mengenai variasi konsentrasinya pada formulasi jahe merah-kunyit putih yang
mengevaluasi aspek fungsional, fisik, dan sensori secara terpadu masih terbatas.
Kebaruan penelitian ini pada evaluasi terintegrasi pengaruh konsentrasi maltodekstrin
terhadap aktivitas antioksidan, kadar air, waktu larut, dan penerimaan sensori, sekaligus
penentuan konsentrasi terbaik untuk menghasilkan minuman herbal instan yang

fungsional, praktis, dan disukai konsumen.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan utama penelitian adalah rimpang jahe merah dan rimpang kunyit. Bahan
tambahan yang digunakan meliputi aquades, gula merah, maltodekstrin DE 10-12, etanol,
dan larutan DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl).
Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor,
yaitu konsentrasi maltodekstrin. Perlakuan terdiri atas 6 taraf, yaitu PO = 0%, P1 = 5%,
P2 = 10%, P3 = 15%, P4 = 20%, dan P5 = 25%. Konsentrasi maltodekstrin dihitung
berdasarkan jumlah total sari jahe merah dan sari kunyit putih dalam formulasi. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan.
Formulasi menggunakan rimpang jahe merah dan kunyit putih masing-masing
500 g, serta gula aren 500 g berdasarkan perbandingan rimpang dan gula aren 2:1 (Gafar
& Lancy, 2018). Seluruh perlakuan menggunakan bahan utama dan gula aren yang sama,
sedangkan faktor pembeda hanya konsentrasi maltodekstrin.
Persiapan Sampel
1. Pembuatan sari jahe merah dan sari kunyit putih
Pembuatan sari jahe merah mengacu pada Anastasia et al., (2022) dan sari kunyit
putih mengacu pada Ningsih et al., (2022) dengan modifikasi. Rimpang disortasi,
dicuci, dikupas, ditiriskan, lalu masing-masing ditimbang 500 g, diiris tipis, dan
dihancurkan terpisah menggunakan blender dengan akuades 1:1 (b/v). Bubur rimpang

disaring untuk memperoleh filtrat sebagai sari jahe merah dan sari kunyit putih.
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2. Pembuatan minuman serbuk instan jahe dengan penambahan kunyit putih
Pembuatan minuman serbuk instan jahe merah-kunyit putih mengacu pada Harahap
(2019) dengan modifikasi. Sari jahe merah dan sari kunyit putih dicampurkan 1:1,
ditambahkan maltodekstrin sesuai perlakuan, lalu ditambahkan gula aren 500 g.
Campuran dipanaskan sambil diaduk kontinu hingga homogen, mendidih, kemudian
dituangkan ke wadah aluminium, dikeringkan pada suhu 70°C selama 24 jam,
dihaluskan, diayak 80 mesh, dan dikemas dalam wadah kedap udara sebelum
dianalisis.

Parameter Penelitian

1. Uji kadar air (Horwitz, 2005). Cawan dikeringkan pada suhu 100-105°C selama 30
menit, didinginkan dalam desikator, dan ditimbang sebagai bobot cawan kosong (A).
Sampel 5 g ditimbang sebagai bobot cawan dan sampel sebelum pengeringan (B),
dikeringkan pada suhu 100-105°C selama 6 jam hingga bobot konstan, lalu ditimbang
sebagai bobot setelah pengeringan (C). Kadar air dihitung dengan persamaan berikut:

% kadar air =

2 x 100%

Keterangan:

A =bobot cawan kosong (g)

B = bobot cawan + sampel sebelum pengeringan (g)

C = bobot cawan + sampel setelah pemanasan (g)

Hasil kadar air dibandingkan dengan persyaratan mutu minuman serbuk instan
berdasarkan SNI 01-4320-1996, yaitu kadar air maksimum 3%.

2. Uji waktu larut (Siregar, 1992). Sampel 20 g dimasukkan ke dalam 200 mL akuades,
kemudian waktu pelarutan diukur menggunakan stopwatch sejak serbuk kontak
dengan pelarut hingga larut sempurna. Selama pengujian, campuran diaduk dengan
kecepatan seragam dan waktu larut dinyatakan dalam menit. Produk memiliki karakter
instan baik apabila 20 g serbuk larut sempurna dalam 200 mL air kurang dari 5 menit.

3. Uji aktivitas antioksidan (Teroreh et al., 2015). Sampel diseduh hingga diperoleh
larutan, kemudian 0,1 mL larutan sampel dicampur dengan 0,9 mL etanol dan
dihomogenkan. Sebanyak 2 mL larutan DPPH ditambahkan, dihomogenkan,
diinkubasi 30 menit pada suhu ruang dalam kondisi gelap, lalu absorbansinya diukur
pada panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai persentase
inhibisi DPPH dan dihitung dengan persamaan berikut:
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. o (A blanko — A sampel)
Aktivitas antioksidan = x 100%
A blanko

Keterangan:
Ablanko = absorbansi larutan DPPH tanpa sampel
A sampel = absorbansi larutan DPPH setelah ditambahkan sampel
4. Uji organoleptik skala hedonik dilakukan untuk menilai tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, dan rasa. Sampel disiapkan dengan melarutkan 3,5 g serbuk
dalam 100 mL air panas 90°C, diaduk homogen, lalu disajikan pada suhu siap
konsumsi kepada 30 panelis tidak terlatih. Skala penilaian yang digunakan adalah
1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak suka, 4=suka, dan 5=sangat suka.
Analisis Data
Data kadar air, waktu larut, aktivitas antioksidan, dan organoleptik dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) berdasarkan RAL satu faktorial. Apabila
hasil ANOVA menunjukkan pengaruh nyata, analisis dilanjutkan dengan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% atau o = 0,05.

HASIL
Hasil pembuatan minuman instan jahe merah-kunyit putih pada Gambar 1.

Gambar 1. Minuman Jahe Instan-Kunyit Putih pada Perlakuan Maltodekstrin 0-25%
(P0=0%, P1=5%, P2=10%, P3=15%, P4=20%, P5=25%)
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Gambar 2. Kadar Air (%) Minuman Instan Jahe Merah—Kunyit Putih pada Penambahan
Maltodekstrin 0-25%.
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Gambar 3. Waktu Larut (Menit) Minuman Instan Jahe Merah—Kunyit Putih pada
Penambahan Maltodekstrin 0-25%.
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Gambar 4. Aktivitas Antioksidan (%) Minuman Instan Jahe Merah—Kunyit Putih pada
Penambahan Maltodekstrin 0—25%.
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Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
atribut warna, aroma, dan rasa minuman instan jahe merah-kunyit putih menggunakan

skala hedonik 5 poin, yaitu 1 = sangat tidak suka hingga 5 = sangat suka.
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Gambar 5. Hasil Uji Organoleptik Warna Minuman Instan Jahe Merah-Kunyit Putih pada
Penambahan Maltodekstrin 0-25%.
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Gambar 6. Hasil Uji Organoleptik Aroma Minuman Instan Jahe Merah-Kunyit Putih pada
Penambahan Maltodekstrin 0-25%.
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Gambar 7. Hasil Uji Organoleptik Rasa Minuman Instan Jahe Merah-Kunyit Putih pada
Penambahan Maltodekstrin 0-25%.
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PEMBAHASAN
Kadar Air

Gambar 2 menunjukkan kadar air serbuk minuman instan jahe merah-kunyit putih
berkisar 0,38-0,57%, dengan nilai tertinggi pada PO (0,57%) dan terendah pada P3
(0,38%). Seluruh perlakuan memenuhi SNI 01-4320-1996 karena kadar airnya berada di
bawah batas maksimum 3% (Badan Standardisasi Nasional, 1996). Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air
(F =4,387; p = 0,017), dengan PO sebagai perlakuan berkadar air tertinggi dan P2-P3
sebagai kelompok berkadar air lebih rendah.

Kadar air PO yang lebih tinggi diduga berkaitan dengan tidak adanya
maltodekstrin sebagai bahan pembawa yang berperan meningkatkan total padatan dan
membentuk struktur serbuk selama pengeringan. Maltodekstrin umumnya digunakan
sebagai bahan pengisi atau pembawa pada produk minuman instan karena dapat
memengaruhi kadar air dan stabilitas serbuk (Suriati et al., 2023). Pada bahan yang kaya
ekstrak rempah, gula alami, senyawa fenolik, dan komponen terlarut, ketiadaan bahan
pembawa dapat menyebabkan massa lebih lengket sehingga pelepasan air selama
pengeringan kurang optimal. Penambahan maltodekstrin dapat meningkatkan konsentrasi
padatan dan membentuk struktur kering yang lebih baik (Xiao et al., 2022).

Penurunan kadar air pada perlakuan bermaltodekstrin berkaitan dengan
peningkatan rasio padatan terhadap air, di mana peningkatan maltodekstrin menurunkan
kadar air serbuk minuman instan (Hajiaghaei & Sharifi, 2022). Maltodekstrin juga dapat
membentuk sistem amorf yang memengaruhi aktivitas air, kadar air kritis, dan stabilitas
serbuk (Flores-Ramirez et al., 2022). Namun, kadar air P4 dan P5 tidak terus menurun
karena maltodekstrin bersifat higroskopis dan perilaku air dalam matriks dipengaruhi
kelembapan relatif, transisi gelas, serta sifat permukaan (Badin et al., 2025).

Waktu Larut

Waktu larut menunjukkan kemampuan serbuk mengalami pembasahan,
penenggelaman partikel, dispersi, dan pelarutan saat diseduh (Jiang et al., 2025).
Berdasarkan Gambar 3, waktu larut minuman instan jahe merah-kunyit putih berkisar
1,00-2,33 menit, dengan nilai tertinggi pada PO dan terendah pada P5. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap waktu larut
(F=6,800; p=0,003), terutama pada P4 dan P5 yang berbeda nyata dari PO-P3.
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Penurunan waktu larut pada P4-P5 berkaitan dengan sifat maltodekstrin yang
mudah larut dan mampu memperbaiki interaksi partikel dengan pelarut. Maltodekstrin
sebagai bahan pembawa dapat meningkatkan kelarutan dan stabilitas bahan inti dalam
pangan serbuk (Xiao et al., 2022), sedangkan pengaturan struktur partikel dapat
meningkatkan keterbasahan dan mengurangi gumpalan (Ren et al., 2024).

Serbuk tanpa maltodekstrin cenderung lebih lengket karena ekstrak rempah dan
gula membentuk massa yang menggumpal, sehingga penetrasi air terhambat. Sebaliknya,
maltodekstrin membantu membentuk partikel yang lebih kering, stabil, dan mudah
terdispersi. Peningkatan maltodekstrin dilaporkan menurunkan higroskopisitas dan
meningkatkan kelarutan serbuk hasil pengeringan (Rodsuwan et al., 2025). Konsentrasi
maltodekstrin juga memengaruhi kadar air dan indeks kelarutan air (Suriati et al., 2023).
Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan diukur dengan metode DPPH, vyaitu berdasarkan
kemampuan antioksidan mendonorkan atom hidrogen atau elektron kepada radikal DPPH
yang ditandai penurunan warna ungu dan absorbansi pada 517 nm (Gulcin & Alwasel,
2023). Berdasarkan Gambar 4, aktivitas antioksidan berkisar 57,12-78,25%, dengan nilai
terendah pada PO dan tertinggi pada P3. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
maltodekstrin berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan (F(5,12) = 10,934;
p <0,001), dengan PO-P1 berada pada kelompok berbeda dari P2-P5.

Peningkatan aktivitas antioksidan pada P2-P5 diduga berkaitan dengan peran
maltodekstrin sebagai pembawa dan penyalut yang melindungi senyawa bioaktif selama
pengolahan. Jahe mengandung gingerol dan shogaol yang berperan dalam aktivitas
biologis, termasuk antioksidan (Maghraby et al., 2023), sedangkan kunyit putih
mengandung kurkumin, minyak atsiri, zingiberene, dihydrocurcumin, furanodiene, dan
germacrone yang berkontribusi pada aktivitas biologisnya (Gharge et al., 2021). Karena
senyawa antioksidan sensitif terhadap suhu tinggi (Ling et al., 2022), maltodekstrin
diduga mempertahankan aktivitasnya melalui pembentukan matriks pelindung.

Aktivitas antioksidan PO-P1 yang lebih rendah menunjukkan bahwa perlindungan
terhadap senyawa bioaktif belum optimal. Maltodekstrin dapat digunakan sebagai bahan
dinding mikroenkapsulasi karena meningkatkan stabilitas, kelarutan, dan pengendalian
pelepasan bahan inti (Xiao et al., 2022). Nilai tertinggi pada P3 menunjukkan titik

keseimbangan antara proteksi senyawa bioaktif dan ketersediaannya saat analisis,
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sedangkan penurunan ringan pada P4-P5 diduga dipengaruhi efek pengenceran dan
keterbatasan akses senyawa fenolik ke radikal DPPH; respons DPPH tidak hanya
ditentukan oleh jumlah senyawa aktif, tetapi juga aksesibilitasnya dalam medium reaksi
(Gulcin & Alwasel, 2023).

Warna

Skor warna minuman instan jahe merah-kunyit putih berkisar 3,10-3,67, dengan
nilai tertinggi pada P5 dan terendah pada P1. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
maltodekstrin tidak berpengaruh nyata terhadap warna (p = 0,273), sehingga variasi
konsentrasi maltodekstrin belum menimbulkan perubahan warna yang dapat dibedakan
secara konsisten oleh panelis.

Warna produk dipengaruhi pigmen rempah, warna gula aren, dan reaksi
pencokelatan selama pemanasan. Jahe dan kunyit mengandung senyawa bioaktif, pigmen,
dan komponen volatil yang memengaruhi karakter fisik serta sensori minuman berbasis
rempah (Yusufali et al., 2024). Gula aren diduga dominan karena berwarna cokelat,
sedangkan gula pereduksi dan gugus amino dapat mengalami reaksi Maillard yang
membentuk warna cokelat serta memengaruhi aroma dan cita rasa (Kathuria et al., 2023).
Reaksi Maillard dipengaruhi suhu, waktu, pH, aktivitas air, dan jenis gula (El Hosry et
al., 2025).

Skor warna P5 yang lebih tinggi diduga berkaitan dengan tampilan yang lebih
seragam dan tidak terlalu pekat akibat efek pengenceran maltodekstrin terhadap pigmen
rempah dan gula aren. Maltodekstrin dilaporkan memengaruhi karakteristik warna
minuman instan, termasuk perubahan warna total atau Delta E (Suriati et al., 2023);
temuan serupa juga dilaporkan pada serbuk instan berbasis bit merah, quince, dan kayu
manis (Hajiaghaei & Sharifi, 2022).

Aroma

Aroma menjadi kesan awal terhadap mutu dan penerimaan produk. Pada minuman
jahe merah-kunyit putih, aroma dipengaruhi senyawa volatil rimpang, seperti terpenoid
dan minyak atsiri. Komponen volatil jahe membentuk aroma khas, sedangkan gingerol
dan shogaol lebih berkontribusi pada sensasi pedas atau pungent (Maghraby et al., 2023).
Kunyit putih juga mengandung fitokonstituen volatil, seperti zingiberene, beta-
turmerone, beta-eudesmol, furanodiene, 1,8-cineole, dan germacrone (Gharge et al.,

2021). Berdasarkan Gambar 6, skor aroma berkisar 2,97-3,87, dengan nilai tertinggi pada
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P5 dan terendah pada P3. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap aroma (p < 0,001); P5 berbeda nyata dari perlakuan lain,
sedangkan PO-P4 berada pada kelompok yang sama.

Penerimaan aroma P5 berkaitan dengan fungsi maltodekstrin sebagai pembawa
dan penyalut. Senyawa volatil aroma umumnya berbobot molekul rendah dan rentan
terhadap penguapan, oksidasi, panas, cahaya, serta udara (English et al., 2023). Dalam
enkapsulasi, bahan dinding berfungsi sebagai penghalang fisik untuk melindungi aroma
dan menjaga stabilitasnya, sementara maltodekstrin dapat meningkatkan stabilitas,
kelarutan, aroma, rasa, dan pelepasan terkendali bahan (Xiao et al., 2022). Pada P5,
matriks maltodekstrin lebih efektif mempertahankan aroma rempah tetapi menurunkan
intensitas aroma tajam. Enkapsulan juga dilaporkan memperbaiki profil volatil minuman
kering selama pengeringan (Tanongkankit et al., 2023). Penerimaan aroma P5 sejalan
dengan laporan bahwa karakter volatil, aroma, rasa pahit, sensasi pedas, dan mouthfeel
saling memengaruhi  penerimaan  minuman  berbasis kunyit dan jahe
(Yusufali et al., 2024).

Rasa

Rasa merupakan atribut sensori utama pada minuman instan. Pada produk jahe
merah-kunyit putih, rasa dipengaruhi manisnya gula aren, pedas hangat jahe merah, serta
pahit, getir, atau aroma khas kunyit putih. Gingerol dan shogaol berkontribusi terhadap
rasa kuat dan sensasi pungent jahe (Maghraby et al., 2023), sehingga formulasi perlu
menyeimbangkan karakter fungsional bahan dengan rasa yang dapat diterima panelis.

Berdasarkan Gambar 7, skor rasa berkisar 2,57-3,57. Skor tertinggi diperoleh pada
P5, sedangkan terendah pada P2. Hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata
terhadap rasa (p = 0,001), dengan P5 berbeda nyata dibandingkan seluruh perlakuan
lainnya.

Peningkatan kesukaan rasa pada P5 diduga disebabkan kemampuan maltodekstrin
memperhalus rasa tajam rempah. Maltodekstrin sebagai bahan pembawa dapat
meningkatkan karakter rasa, kelarutan, stabilitas, dan mengatur pelepasan bahan inti
dalam mikroenkapsulasi (Xiao et al., 2022). Konsentrasi maltodekstrin yang lebih tinggi
diduga menurunkan intensitas pahit, getir, dan pedas melalui efek pengenceran serta
pelapisan komponen aktif; enkapsulasi dapat menjebak senyawa aktif sehingga pelepasan
rasa dan aroma lebih terkendali (English et al., 2023).
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Skor P2 vyang rendah menunjukkan bahwa 10% maltodekstrin belum
menghasilkan keseimbangan sensori optimal, sedangkan P5 diduga mampu
menghasilkan rasa yang lebih lembut dan seimbang. Penilaian rasa juga dipengaruhi
aroma, warna, dan mouthfeel; pada minuman berbasis kunyit dan jahe, penerimaan
panelis berkaitan dengan keseimbangan rasa, kepahitan, sensasi pedas, mouthfeel, dan
kesukaan keseluruhan (Yusufali et al., 2024).

KESIMPULAN
Penambahan maltodekstrin pada minuman instan jahe merah-kunyit putih
berpengaruh nyata terhadap kadar air, waktu larut, aktivitas antioksidan, aroma, dan rasa,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna. Perlakuan P3 atau 15% maltodekstrin
menghasilkan mutu fisikokimia dan antioksidan terbaik, dengan kadar air 0,38% dan
aktivitas antioksidan tertinggi 78,25%. Perlakuan P5 atau 25% maltodekstrin
memberikan penerimaan sensori terbaik, yaitu warna 3,67, aroma 3,87, rasa 3,57, serta

waktu larut tercepat 1 menit.
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