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Minuman herbal serbuk instan merupakan salah satu bentuk pangan
fungsional yang praktis dan memiliki daya simpan lebih lama
dibandingkan bahan segar. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
stabilitas fisik minuman serbuk herbal Choco Jinjer dan Teh Pataha Ati
selama penyimpanan pada suhu kamar. Penelitian menggunakan metode
eksperimental laboratorium dengan parameter pengujian meliputi
organoleptik, nilai pH, kadar air, dan waktu larut. Pengamatan dilakukan
selama 28 hari pada hari ke-0, 7, 14, 21, dan 28 dengan tiga kali replikasi.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati
memiliki karakteristik organoleptik yang stabil selama penyimpanan,
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meliputi aroma khas herbal, warna tetap, rasa khas, dan bentuk serbuk
kering. Nilai pH kedua produk berada pada rentang 6,0-6,8 sehingga
memenuhi persyaratan minuman serbuk instan. Kadar air seluruh sampel
berada di bawah 3%, sesuai standar SNI, sedangkan waktu larut Choco
Jinjer dalam air panas maupun air mineral kurang dari 5 menit.
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa minuman serbuk

herbal Choco Jinjer dan Teh Pataha Ati memiliki stabilitas fisik yang baik
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INTRODUCTION memberikan manfaat fisiologis bagi tubuh
selain sebagai sumber nutrisi (BPOM, 2001).

Tanaman herbal seperti jahe merah (Zingiber
officinale var. rubrum), sereh (Cymbopogon
citratus), dan kayu manis (Cinnamomum
burmannii) diketahui memiliki kandungan
senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai
antioksidan, antiinflamasi, antibakteri, dan
imunomodulator. Jahe merah mengandung
gingerol dan shogaol yang berperan sebagai
antioksidan alami dan dapat membantu
meningkatkan daya tahan tubuh (Zakaria et al.,
2000). Sereh diketahui mengandung flavonoid,
tanin, dan senyawa fenolik yang memiliki
aktivitas antibakteri dan antioksidan (Hairi
dkk., 2016), sedangkan kayu manis

Perkembangan industri pangan fungsional dan
obat tradisional di Indonesia mengalami
peningkatan yang cukup signifikan dalam
beberapa tahun terakhir. Masyarakat mulai
beralih menggunakan produk herbal sebagai
alternatif untuk menjaga kesehatan dan
meningkatkan daya tahan tubuh karena
dianggap lebih aman serta memiliki efek
samping yang relatif rendah dibandingkan
produk  sintetis. Salah  satu  bentuk
pengembangan produk herbal yang banyak
diminati adalah minuman serbuk instan karena
praktis, mudah disajikan, serta memiliki daya
simpan vyang lebih lama. Produk pangan
fungsional berbasis herbal juga dinilai mampu
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mengandung sinamaldehid yang berfungsi
sebagai antimikroba dan antiinflamasi (Gabriel
& Akowuah, 2013). Kombinasi ketiga bahan
herbal tersebut berpotensi menghasilkan
minuman kesehatan dengan nilai fungsional
yang tinggi.

Pemanfaatan bahan herbal dalam bentuk segar
memiliki kelemahan, yaitu mudah mengalami
kerusakan akibat tingginya kadar air sehingga
umur simpan menjadi relatif pendek. Oleh
karena itu, diperlukan inovasi pengolahan
menjadi minuman serbuk instan agar stabilitas
produk dapat dipertahankan lebih lama.
Minuman serbuk instan memiliki kadar air
rendah  sehingga  dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme dan
mempertahankan mutu  produk selama
penyimpanan (Rengga & Handayani, 2004).
Selain itu, bentuk serbuk instan juga
memberikan kemudahan dalam distribusi,
penyimpanan, dan konsumsi oleh masyarakat.
Program Studi DIl Farmasi Politeknik Medica
Farma Husada Mataram telah
mengembangkan dua produk herbal, yaitu
Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati. Choco lJinjer
merupakan minuman serbuk instan berbahan
dasar jahe merah, cokelat bubuk, kayu manis,
dan gula aren, sedangkan Teh Pataha Ati dibuat
dari kombinasi jahe merah, sereh, dan kayu
manis. Kedua produk tersebut telah memiliki
izin produksi PIRT sehingga berpotensi
dipasarkan secara luas kepada masyarakat.
Namun, sebagai produk herbal yang diproduksi
dan didistribusikan secara komersial,
diperlukan pengujian mutu dan stabilitas fisik
untuk menjamin kualitas produk selama masa
penyimpanan.

Stabilitas fisik merupakan parameter penting
dalam penjaminan mutu sediaan pangan
maupun obat tradisional. Uji stabilitas
dilakukan untuk memastikan bahwa produk
tetap memenuhi standar mutu selama proses
penyimpanan, baik dari segi organoleptik,
kadar air, nilai pH, maupun waktu larut
(Joshita, 2008). Produk yang tidak stabil dapat
mengalami perubahan warna, aroma, rasa,
kadar air, bahkan penurunan kualitas yang
dapat memengaruhi keamanan dan
penerimaan konsumen. Oleh karena itu,
pengujian stabilitas fisik menjadi tahapan
penting dalam  pengembangan  produk
minuman herbal instan.

Beberapa penelitian  sebelumnya telah
melaporkan bahwa minuman serbuk herbal
memiliki  stabilitas yang baik selama
penyimpanan. Husnani dan Zulfitri (2022)
melaporkan bahwa minuman serbuk instan
kombinasi jahe, kunyit, temulawak, dan sereh
tetap stabil selama 28 hari penyimpanan suhu
kamar berdasarkan parameter organoleptik,
kadar air, nilai pH, dan waktu larut. Penelitian
lain juga menunjukkan bahwa kadar air yang
rendah pada minuman serbuk instan dapat
mempertahankan  kualitas  produk dan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme
(Fiana dkk., 2016). Meskipun demikian,
penelitian mengenai stabilitas fisik produk
Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati masih sangat
terbatas sehingga perlu dilakukan kajian lebih
lanjut.

Kebaruan penelitian ini terletak pada objek
penelitian yang menggunakan dua produk
herbal lokal hasil inovasi institusi pendidikan
kesehatan, yaitu Choco Jinjer dan Teh Pataha
Ati, vyang belum pernah dilaporkan
sebelumnya. Selain itu, penelitian ini
mengombinasikan evaluasi organoleptik, nilai
pH, kadar air, dan waktu larut selama
penyimpanan suhu kamar selama 28 hari untuk
menilai mutu fisik produk secara menyeluruh.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi
dasar ilmiah dalam pengembangan dan
standardisasi produk herbal instan berbasis
bahan alam lokal.

Urgensi penelitian ini semakin penting
mengingat meningkatnya minat masyarakat
terhadap produk herbal praktis yang aman dan
berkualitas. Produk herbal yang beredar di
masyarakat perlu memiliki jaminan mutu agar
aman dikonsumsi dan mampu
mempertahankan karakteristik fisiknya selama
penyimpanan. Pengujian stabilitas fisik juga
diperlukan sebagai bentuk kontrol kualitas
terhadap produk yang telah memiliki izin edar
sehingga dapat meningkatkan kepercayaan
konsumen terhadap produk herbal lokal.
Berdasarkan latar belakang tersebut, rumusan
masalah  dalam  penelitian ini adalah
bagaimana stabilitas fisik minuman serbuk
instan Choco Jinjer dan Teh Pataha Ati selama
penyimpanan suhu kamar serta apakah kedua
produk tersebut memenuhi persyaratan mutu
minuman  serbuk  instan  berdasarkan
parameter organoleptik, nilai pH, kadar air, dan
waktu larut. Penelitian ini bertujuan untuk
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menganalisis stabilitas fisik Choco Jinjer dan
Teh Pataha Ati selama penyimpanan serta
mengevaluasi  kesesuaian mutu  produk
berdasarkan standar minuman serbuk instan.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan
manfaat bagi institusi pendidikan sebagai
sumber referensi ilmiah dalam pengembangan
produk herbal berbasis pangan fungsional, bagi
peneliti  sebagai sarana pengembangan
pengetahuan dan keterampilan laboratorium,
serta bagi masyarakat sebagai informasi
mengenai mutu dan stabilitas produk herbal
instan yang aman dikonsumsi. Selain itu, hasil
penelitian ini juga dapat menjadi dasar
pengembangan produk herbal lokal yang lebih
inovatif dan kompetitif di bidang pangan
fungsional dan obat tradisional.

KAJIAN PUSTAKA

1. Minuman Serbuk Instan

Minuman serbuk instan merupakan produk
pangan berbentuk serbuk yang mudah larut
dalam air dan praktis dalam penyajiannya.
Produk ini dibuat melalui proses pengeringan
bahan cair atau ekstrak sehingga menghasilkan
produk dengan kadar air rendah dan daya
simpan yang lebih lama. Menurut Hartomo dan
Widiatmoko  (1992), minuman  instan
dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan
masyarakat modern terhadap produk pangan
yang praktis, mudah dikonsumsi, dan tetap
memiliki kandungan gizi yang baik. Produk
minuman serbuk instan umumnya dibuat dari
bahan alami seperti buah, rempah-rempah,
maupun tanaman herbal.

Kriteria mutu minuman serbuk instan meliputi
warna, aroma, rasa, kadar air, kelarutan, dan
kestabilan selama penyimpanan. Menurut SNI
01-4320-2004, kadar air maksimal pada
minuman serbuk instan adalah 3% agar produk
tidak mudah rusak akibat pertumbuhan
mikroorganisme. Selain itu, waktu larut juga
menjadi parameter penting karena berkaitan
dengan kemudahan konsumsi produk. Semakin
cepat produk larut, maka kualitas produk
dinilai semakin baik (Kumalaningsih dkk.,
2005).

Minuman herbal instan saat ini berkembang
sebagai bagian dari pangan fungsional karena
mengandung senyawa bioaktif  yang
bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional
didefinisikan sebagai pangan yang selain
memenuhi kebutuhan nutrisi dasar juga

memberikan manfaat fisiologis tertentu bagi
tubuh  (BPOM, 2001). Pengembangan
minuman herbal instan menjadi alternatif
inovatif dalam meningkatkan konsumsi bahan
alam tradisional secara lebih praktis dan
modern.

2. Jahe Merah (Zingiber officinale var. rubrum)
Jahe merah merupakan salah satu tanaman
herbal yang banyak dimanfaatkan dalam
bidang pangan dan kesehatan. Tanaman ini
termasuk famili Zingiberaceae dan memiliki
kandungan minyak atsiri lebih tinggi
dibandingkan jenis jahe lainnya sehingga
menghasilkan aroma dan rasa yang lebih kuat.
Jahe merah banyak digunakan sebagai bahan
minuman tradisional karena memiliki efek
menghangatkan tubuh dan meningkatkan
stamina.

Senyawa aktif utama yang terkandung dalam
jahe merah adalah gingerol, shogaol,
zingiberene, dan oleoresin. Senyawa tersebut
diketahui memiliki aktivitas antioksidan,
antiinflamasi, antibakteri, antidiabetes, dan
antiemetik (Alparslan & Ozkarman, 2012).
Gingerol dan shogaol berperan sebagai
antioksidan alami yang mampu menangkal
radikal bebas serta membantu meningkatkan
sistem imun tubuh. Selain itu, jahe merah juga
diketahui mampu membantu meredakan mual,
nyeri sendi, dan gangguan pencernaan
(Banerjee, 2011).

Pemanfaatan jahe merah dalam bentuk
minuman  serbuk instan memberikan
keuntungan karena kandungan bioaktifnya
dapat dipertahankan lebih lama dibandingkan
penggunaan bahan segar. Dalam penelitian ini,
jahe merah digunakan sebagai bahan utama
pada produk Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati
karena memiliki cita rasa khas serta nilai
fungsional yang tinggi.

3. Sereh (Cymbopogon citratus)

Sereh atau serai merupakan tanaman herbal
dari famili Poaceae yang banyak digunakan
sebagai bahan rempah maupun obat
tradisional. Tanaman ini memiliki aroma khas
citrus yang berasal dari kandungan minyak
atsiri seperti citral dan geraniol. Sereh
diketahui mengandung senyawa flavonoid,
alkaloid, saponin, tanin, dan asam fenolat yang
memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri
(Luiz et al., 2008).

Kandungan fenolik dan flavonoid dalam sereh
mampu menghambat pembentukan radikal
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bebas serta menekan aktivitas enzim
cyclooxygenase (COX) dan inducible nitric
oxide synthase (iNOS) yang berperan dalam
proses inflamasi (Hairi dkk., 2016). Selain itu,
ekstrak sereh juga dilaporkan memiliki aktivitas
antijamur dan antibakteri terhadap beberapa
bakteri patogen seperti Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus.

Dalam industri pangan, sereh sering
dimanfaatkan sebagai bahan minuman herbal
karena memberikan aroma segar dan efek
relaksasi. Penggunaan sereh pada Teh Pataha
Ati bertujuan untuk meningkatkan cita rasa
sekaligus memberikan manfaat kesehatan
melalui kandungan antioksidan alaminya.

4. Kayu Manis (Cinnamomum burmannii)
Kayu manis merupakan salah satu rempah
tradisional Indonesia yang banyak
dimanfaatkan dalam industri pangan, farmasi,
dan kosmetik. Bagian utama yang digunakan
adalah kulit batang karena mengandung
minyak atsiri dengan komponen utama
sinamaldehid. Senyawa tersebut memberikan
aroma khas dan rasa manis pedas pada kayu
manis.

Sinamaldehid diketahui memiliki aktivitas
antibakteri, antijamur, antiinflamasi,
antioksidan, dan antivirus (Gabriel & Akowuah,
2013). Selain itu, kayu manis juga digunakan
secara tradisional untuk membantu mengatasi
gangguan pencernaan, batuk, nyeri sendi, dan
meningkatkan sirkulasi darah (Evizal, 2013).
Kandungan antioksidan pada kayu manis
berpotensi membantu menjaga stabilitas
produk herbal selama penyimpanan dengan
menghambat oksidasi senyawa aktif.

Dalam penelitian ini, kayu manis digunakan
sebagai bahan tambahan pada Choco lJinjer
dan Teh Pataha Ati untuk meningkatkan
aroma, cita rasa, serta potensi aktivitas biologis
produk minuman herbal instan.

5. Stabilitas Fisik Minuman Serbuk Instan
Stabilitas fisik merupakan kemampuan suatu
produk untuk mempertahankan sifat fisik,
kimia, dan organoleptiknya selama proses
penyimpanan. Uji stabilitas bertujuan untuk
memastikan bahwa produk tetap memenubhi
standar mutu dalam jangka waktu tertentu
(Joshita, 2008). Stabilitas produk pangan
sangat penting karena berhubungan dengan
keamanan, efektivitas, dan penerimaan
konsumen terhadap produk.

Parameter stabilitas fisik minuman serbuk
instan meliputi organoleptik, kadar air, nilai pH,
dan waktu larut. Uji organoleptik dilakukan
untuk mengetahui perubahan warna, aroma,
rasa, dan bentuk selama penyimpanan. Nilai
pH digunakan untuk menentukan tingkat
keasaman produk yang berpengaruh terhadap
kestabilan mikrobiologis. Menurut Afifah et al.
(2011), rentang pH minuman serbuk yang baik
berada pada kisaran 6-6,8.

Kadar air merupakan parameter utama dalam
menentukan mutu produk serbuk karena kadar
air yang tinggi dapat memicu pertumbuhan
mikroorganisme dan menyebabkan kerusakan
produk. Menurut Fiana dkk. (2016), kadar air
rendah mampu meningkatkan daya simpan
produk serbuk instan. Selain itu, waktu larut
digunakan untuk menilai kemampuan produk
larut dalam air saat dikonsumsi. Produk
minuman serbuk instan yang baik umumnya
memiliki waktu larut kurang dari 5 menit
(Siregar, 2010).

6. Penelitian Terdahulu

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan
bahwa minuman herbal instan memiliki
stabilitas yang baik selama penyimpanan.
Husnani dan Zulfitri (2022) melaporkan bahwa
minuman serbuk herbal kombinasi jahe,
kunyit, dan sereh tetap stabil berdasarkan
parameter organoleptik, kadar air, dan pH
selama penyimpanan 28 hari. Penelitian lain
oleh Fiana dkk. (2016) menunjukkan bahwa
kadar air rendah pada minuman serbuk instan
dapat menghambat pertumbuhan mikroba dan
mempertahankan mutu produk.

Meskipun penelitian mengenai minuman
herbal instan telah banyak dilakukan,
penelitian yang secara khusus mengkaji
stabilitas fisik produk Choco lJinjer dan Teh
Pataha Ati masih belum ditemukan. Oleh
karena itu, penelitian ini memiliki nilai
kebaruan karena mengevaluasi dua produk
herbal lokal berbasis jahe merah, sereh, dan
kayu manis dengan parameter stabilitas fisik
yang lengkap selama penyimpanan suhu
kamar.

METODELOGI PENELITIAN

Desain Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental laboratorium yang bertujuan
untuk mengevaluasi stabilitas fisik minuman
serbuk herbal instan Choco lJinjer dan Teh
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Pataha Ati selama penyimpanan suhu kamar.
Pengujian dilakukan secara observasional
terhadap perubahan parameter fisik produk
meliputi organoleptik, nilai pH, kadar air, dan
waktu larut selama periode penyimpanan 28
hari. Penelitian dilaksanakan menggunakan
rancangan pengamatan berkala pada hari ke-0,
7,14, 21, dan 28 dengan tiga kali replikasi pada
setiap pengujian.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember
2023 sampai Januari 2024 di Laboratorium
Biologi dan Laboratorium Obat Tradisional
Politeknik Medica Farma Husada Mataram.
Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi
blender, ayakan, oven, pH meter, timbangan
analitik, stopwatch, desikator, cawan petri,
gelas ukur, batang pengaduk, kompor, wajan,
dan kain saring. Bahan yang digunakan terdiri
atas jahe merah (Zingiber officinale var.
rubrum), sereh (Cymbopogon citratus), kayu
manis (Cinnamomum burmannii), gula merah,
gula pasir, cokelat bubuk, dan air.

Sampel Penelitian

Sampel penelitian berupa dua jenis minuman
serbuk herbal instan, yaitu Choco lJinjer dan
Teh Pataha Ati produksi Politeknik Medica
Farma Husada Mataram. Bahan baku berupa
jahe merah, sereh, dan kayu manis diperoleh
dari Pasar Bertais, Sandubaya, Kota Mataram.
Prosedur Pembuatan Choco Jinjer

Pembuatan Choco lJinjer diawali dengan
pencucian jahe merah dan sereh menggunakan
air mengalir hingga bersih, kemudian dipotong
kecil-kecil. Jahe merah sebanyak 500gram
diblender dengan 500mL air, kemudian
disaring menggunakan kain tipis dan
diendapkan selama satu jam. Sereh sebanyak
lima batang diblender dengan 250 mL air dan
disaring. Filtrat jahe dan sereh dicampurkan
lalu dipanaskan hingga mendidih. Selanjutnya
ditambahkan gula merah 500 gram, gula pasir
500 gram, dan kayu manis sambil terus diaduk
hingga mengental membentuk karamel.
Setelah adonan mengering dan membentuk
serbuk, campuran didinginkan, diblender
kembali apabila masih menggumpal, kemudian
ditambahkan cokelat bubuk secukupnya
sebelum dikemas.

Prosedur Pembuatan Teh Pataha Ati
Pembuatan Teh Pataha Ati dilakukan dengan
mencuci bersih jahe merah dan sereh,

kemudian dipotong tipis-tipis. Jahe merah
sebanyak 500gram dan sereh sebanyak
500gram dikeringkan menggunakan oven pada
suhu 60°C selama 45 menit. Setelah kering,
bahan diblender secara terpisah hingga halus
dan diayak sampai diperoleh serbuk homogen.
Selanjutnya ditambahkan bubuk kayu manis
secukupnya dan produk siap dikemas sebagai
minuman serbuk instan.

Pengujian Stabilitas Fisik

Uji stabilitas fisik dilakukan pada suhu kamar
(20-25°C) selama 28 hari dengan interval
pengamatan setiap tujuh hari, yaitu hari ke-0,
7, 14, 21, dan 28. Parameter yang diamati
meliputi uji organoleptik, uji nilai pH, uji kadar
air, dan uji waktu larut. Setiap pengujian
dilakukan dalam tiga kali replikasi untuk
meningkatkan validitas data penelitian.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi
perubahan bentuk, warna, aroma, dan rasa
minuman serbuk instan selama penyimpanan.
Sampel sebanyak 20gram dimasukkan ke
dalam gelas, kemudian diamati secara visual
dan sensori. Parameter organoleptik dinilai
berdasarkan karakteristik khas produk dan
perubahan vyang terjadi selama masa
penyimpanan.

Uji Nilai pH

Pengujian pH dilakukan menggunakan alat pH
meter terhadap larutan sampel yang dibuat
dengan melarutkan 20gram minuman serbuk
instan ke dalam 200 mL air panas. Nilai pH
diukur untuk mengetahui tingkat keasaman
produk selama  penyimpanan. Produk
dinyatakan memenuhi persyaratan apabila
memiliki rentang pH 6,0-6,8 sesuai standar
minuman serbuk instan (Afifah et al., 2011).
Uji Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan menggunakan
metode oven. Sampel sebanyak 2gram
dikeringkan pada suhu 105°C selama 3 jam
hingga diperoleh berat konstan. Kadar air

dihitung menggunakan persamaan berikut:
Berat awal — Berat akhir

Kadar Air (%) = Berat awal

X 100%

Produk dinyatakan memenuhi standar apabila
kadar air tidak melebihi 3% sesuai SNI 01-4320-
2004.

Uji Waktu Larut
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Uji waktu larut dilakukan dengan melarutkan
20gram sampel ke dalam 200 mL air panas,
kemudian dihitung waktu yang dibutuhkan
hingga seluruh serbuk larut sempurna
menggunakan stopwatch. Pengadukan
dilakukan secara kontinu selama proses
pelarutan. Waktu larut yang baik pada
minuman serbuk instan adalah kurang dari 5
menit (Siregar, 2010).

Analisis Data

Data hasil pengujian stabilitas fisik dianalisis
secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk
tabel serta narasi. Hasil pengamatan
organoleptik, nilai pH, kadar air, dan waktu
larut dibandingkan dengan standar mutu
minuman serbuk instan yang berlaku untuk
menentukan tingkat kestabilan produk selama
penyimpanan.

HASIL

Karakteristik Produk Minuman Herbal Instan
Produk yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri atas dua jenis minuman herbal instan,
yaitu Choco Jinjer dan Teh Pataha Ati. Choco
Jinjer merupakan minuman serbuk instan
berbahan dasar jahe merah, sereh, kayu manis,
gula merah, gula pasir, dan cokelat bubuk yang
memiliki karakteristik rasa manis, pedas, dan
hangat. Sementara itu, Teh Pataha Ati
merupakan minuman herbal instan berbentuk
serbuk yang tersusun dari kombinasi jahe
merah, sereh, dan kayu manis dengan cita rasa
khas herbal. Kedua produk disimpan pada suhu
kamar selama 28 hari dan diamati stabilitas
fisiknya setiap tujuh hari.

Hasil Uji Organoleptik Choco Jinjer

Hasil pengamatan organoleptik menunjukkan
bahwa Choco lJinjer memiliki kestabilan fisik
yang baik selama penyimpanan 28 hari.
Parameter aroma menunjukkan karakteristik
khas jahe dan gula yang tetap stabil pada
seluruh waktu pengamatan. Warna produk
tetap kuning keemasan tanpa adanya
perubahan warna yang signifikan, sedangkan
rasa tetap pedas, manis, dan memberikan
sensasi hangat. Bentuk produk juga tetap
berupa serbuk kering tanpa terjadi
penggumpalan selama penyimpanan.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa formula
Choco lJinjer mampu mempertahankan
karakteristik sensorinya selama penyimpanan
suhu kamar. Tidak terjadinya perubahan
organoleptik mengindikasikan bahwa kadar air

produk tetap rendah sehingga mampu
menghambat  perubahan fisik  maupun
pertumbuhan mikroorganisme selama
penyimpanan.

Hasil Uji Nilai pH Choco Jinjer

Hasil pengukuran nilai pH Choco Jinjer selama
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Nilai pH Choco Jinjer

Hari Pengamatan Rata-rata pH

0 6,2
7 6,2
14 6,2
21 6,4
28 6,5

Berdasarkan hasil pengamatan, nilai pH Choco
Jinjer berada pada rentang 6,2-6,5 selama
penyimpanan. Nilai tersebut masih memenubhi
persyaratan mutu minuman serbuk instan
yaitu berada pada rentang pH 6,0-6,8.
Peningkatan pH yang terjadi pada hari ke-21
dan ke-28 masih tergolong stabil dan tidak
menunjukkan perubahan vyang signifikan.
Kondisi tersebut menunjukkan bahwa produk
tetap stabil secara kimiawi selama masa
penyimpanan.

Hasil Uji Kadar Air Choco Jinjer

Hasil pemeriksaan kadar air Choco lJinjer
selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel
2.

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Air Choco Jinjer

Hari Pengamatan Rata-rata Kadar Air

0 1,92%
7 1,93%
14 1,91%
21 1,90%
28 1,93%

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kadar air
Choco Jinjer berada pada kisaran 1,90-1,93%
selama penyimpanan. Nilai tersebut masih
berada di bawah batas maksimum kadar air
minuman serbuk instan menurut SNI 01-4320-
2004 yaitu 3%.

Rendahnya kadar air pada  produk
menunjukkan bahwa proses pengeringan
berlangsung dengan baik sehingga dapat
meningkatkan stabilitas dan memperpanjang
daya simpan produk. Kadar air yang rendah
juga berperan dalam mencegah pertumbuhan
bakteri dan jamur selama penyimpanan.

Hasil Uji Waktu Larut Choco Jinjer
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Pengujian waktu larut dilakukan menggunakan
air mineral suhu ruang dan air hangat. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa seluruh sampel
mampu larut sempurna dalam waktu kurang
dari 5 menit.

Tabel 3. Hasil Uji Waktu Larut Choco lJinjer
dalam Air Mineral

Hari Pengamatan Rata-rata Waktu Larut

0 65 detik
7 73 detik
14 77 detik
21 86 detik
28 87 detik

Tabel 4. Hasil Uji Waktu Larut Choco lJinjer
dalam Air Hangat

Hari Pengamatan Rata-rata Waktu Larut

0 43 detik
7 31 detik
14 32 detik
21 47 detik
28 59 detik

Berdasarkan hasil pengujian, waktu larut
produk dalam air hangat lebih cepat
dibandingkan dalam air suhu ruang. Hal ini
menunjukkan bahwa suhu pelarut
memengaruhi kecepatan pelarutan minuman
serbuk instan. Meskipun terjadi peningkatan
waktu larut selama penyimpanan, seluruh
sampel masih memenuhi persyaratan mutu
karena larut dalam waktu kurang dari 5 menit.
Hasil Uji Organoleptik Teh Pataha Ati

Hasil pengamatan organoleptik Teh Pataha Ati
menunjukkan  bahwa  produk  memiliki
kestabilan fisik yang baik selama penyimpanan.
Aroma khas sereh dan jahe tetap stabil pada
seluruh waktu pengamatan. Warna produk
tetap cokelat, rasa tetap pahit dan pedas, serta
bentuk produk tetap berupa serbuk kering
tanpa adanya perubahan fisik yang berarti.
Stabilitas organoleptik tersebut menunjukkan
bahwa kombinasi bahan herbal yang
digunakan mampu mempertahankan mutu
sensori produk selama penyimpanan suhu
kamar.

Rekapitulasi Stabilitas Fisik Produk

Secara umum, hasil penelitian menunjukkan
bahwa Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati
memiliki stabilitas fisik yang baik selama
penyimpanan 28 hari pada suhu kamar.

Seluruh  parameter pengujian  meliputi
organoleptik, nilai pH, kadar air, dan waktu
larut masih berada dalam batas persyaratan
mutu minuman serbuk instan. Tidak ditemukan
perubahan signifikan pada karakteristik fisik
kedua produk selama masa penyimpanan.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kedua
produk herbal instan memiliki potensi untuk
dikembangkan sebagai minuman fungsional
berbasis bahan alam lokal dengan mutu fisik
yang stabil dan aman untuk dikonsumsi
masyarakat.

PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
stabilitas fisik minuman serbuk herbal instan
Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati selama
penyimpanan suhu kamar selama 28 hari.
Parameter yang diamati meliputi organoleptik,
nilai pH, kadar air, dan waktu larut.
Berdasarkan hasil penelitian, kedua produk
menunjukkan stabilitas fisik yang baik dan
tetap memenuhi standar mutu minuman
serbuk instan selama masa penyimpanan. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa formulasi bahan
herbal yang digunakan mampu
mempertahankan mutu fisik produk selama
penyimpanan pada suhu kamar.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
Choco lJinjer dan Teh Pataha Ati tidak
mengalami perubahan signifikan pada aroma,
warna, rasa, maupun bentuk selama
penyimpanan 28 hari. Choco lJinjer tetap
memiliki aroma khas jahe dan gula dengan
warna kuning keemasan serta rasa pedas,
manis, dan hangat. Sementara itu, Teh Pataha
Ati tetap menunjukkan aroma khas sereh dan
jahe dengan warna cokelat serta rasa pahit dan
pedas. Bentuk kedua produk juga tetap berupa
serbuk kering tanpa penggumpalan.

Stabilitas organoleptik tersebut menunjukkan
bahwa produk memiliki kadar air yang rendah
sehingga dapat menghambat kerusakan fisik
dan pertumbuhan mikroorganisme selama
penyimpanan. Menurut Saleh  (2004),
perubahan warna, aroma, dan rasa pada
produk serbuk instan dapat terjadi akibat
reaksi oksidasi maupun peningkatan kadar air
selama penyimpanan. Tidak adanya perubahan
organoleptik pada penelitian ini menunjukkan
bahwa proses pengolahan dan penyimpanan
produk berlangsung dengan baik. Selain itu,
kandungan minyak atsiri pada jahe merah,
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sereh, dan kayu manis diduga turut berperan
dalam mempertahankan aroma khas produk
selama penyimpanan.

Pengujian nilai pH menunjukkan bahwa Choco
Jinjer memiliki nilai pH berkisar antara 6,2—6,5
selama penyimpanan. Nilai tersebut masih
berada dalam rentang standar mutu minuman
serbuk instan yaitu pH 6,0-6,8. Stabilitas nilai
pH menunjukkan bahwa tidak terjadi
perubahan kimia yang signifikan pada produk
selama penyimpanan. Nilai pH yang relatif
stabil juga menunjukkan rendahnya aktivitas
mikroorganisme yang dapat menyebabkan
fermentasi atau perubahan tingkat keasaman
produk.

Sedikit peningkatan nilai pH pada hari ke-21
dan ke-28 diduga dipengaruhi oleh interaksi
senyawa kimia antar bahan selama
penyimpanan, namun perubahan tersebut
masih  tergolong normal dan tidak
memengaruhi mutu produk secara
keseluruhan. Menurut Muchtadi (1992),
perubahan pH selama penyimpanan dapat
dipengaruhi oleh suhu, kelembaban, dan
kandungan senyawa organik dalam produk
pangan. Nilai pH yang stabil pada penelitian ini
menunjukkan bahwa kedua produk memiliki
kestabilan  kimia yang baik selama
penyimpanan suhu kamar.

Hasil pengujian kadar air menunjukkan bahwa
kadar air Choco lJinjer berada pada rentang
1,90-1,93%, sehingga masih berada di bawah
batas maksimum kadar air minuman serbuk
instan menurut SNI 01-4320-2004 yaitu 3%.
Rendahnya kadar air menunjukkan bahwa
proses pengeringan dan pembentukan serbuk
berlangsung optimal sehingga menghasilkan
produk dengan stabilitas penyimpanan yang
baik.

Kadar air merupakan parameter penting dalam
menentukan mutu produk serbuk instan
karena berhubungan langsung dengan daya
simpan produk. Produk dengan kadar air tinggi
cenderung lebih mudah mengalami kerusakan
akibat aktivitas mikroorganisme seperti bakteri
dan jamur. Menurut Fiana dkk. (2016), kadar
air rendah mampu memperpanjang umur
simpan produk karena menghambat aktivitas
enzim dan pertumbuhan mikroorganisme.
Oleh karena itu, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa Choco lJinjer dan Teh
Pataha Ati memiliki potensi sebagai produk
herbal instan yang stabil selama penyimpanan.

Pengujian waktu larut menunjukkan bahwa
seluruh sampel Choco lJinjer mampu larut
sempurna dalam waktu kurang dari 5 menit
baik menggunakan air suhu ruang maupun air
hangat. Waktu larut rata-rata dalam air mineral
meningkat dari 65 detik pada hari ke-0 menjadi
87 detik pada hari ke-28, sedangkan pada air
hangat berkisar antara 31-59 detik. Meskipun
terjadi peningkatan waktu larut selama
penyimpanan, seluruh hasil masih memenuhi
persyaratan mutu minuman serbuk instan
menurut Siregar (2010).

Perbedaan waktu larut antara air suhu ruang
dan air hangat menunjukkan bahwa suhu
pelarut berpengaruh terhadap kecepatan
pelarutan produk. Semakin tinggi suhu air,
maka semakin cepat partikel serbuk terdispersi
dan larut. Hal ini sesuai dengan pendapat Lewis
(1987) yang menyatakan bahwa kelarutan
serbuk dipengaruhi oleh suhu pelarut, ukuran
partikel, dan metode pencampuran. Selain itu,
peningkatan waktu larut selama penyimpanan
diduga disebabkan oleh penyerapan uap air
dari lingkungan yang menyebabkan partikel
serbuk  menjadi lebih padat sehingga
memerlukan waktu lebih lama untuk larut
sempurna.

Kombinasi bahan herbal pada produk Choco
Jinjer dan Teh Pataha Ati juga diduga
berkontribusi terhadap stabilitas fisik produk.
Jahe merah mengandung gingerol dan shogaol
yang memiliki aktivitas antioksidan dan
antimikroba, sereh mengandung flavonoid dan
fenolik yang bersifat antibakteri, sedangkan
kayu manis mengandung sinamaldehid yang
berfungsi  sebagai  antimikroba  alami.
Kandungan senyawa bioaktif tersebut tidak
hanya memberikan manfaat kesehatan, tetapi
juga membantu mempertahankan mutu
produk selama  penyimpanan  dengan
menghambat aktivitas mikroorganisme dan
reaksi oksidasi.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
Husnani dan Zulfitri (2022) yang melaporkan
bahwa minuman serbuk herbal berbasis
rempah-rempah memiliki stabilitas fisik yang
baik selama penyimpanan suhu kamar.
Penelitian lain oleh Fiana dkk. (2016) juga
menunjukkan bahwa kadar air rendah dan
stabilitas organoleptik yang baik merupakan
indikator utama mutu minuman serbuk instan
selama penyimpanan. Dengan demikian, hasil
penelitian ini memperkuat bahwa produk
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herbal instan berbasis jahe merah, sereh, dan
kayu manis memiliki potensi besar untuk
dikembangkan sebagai pangan fungsional yang
praktis, aman, dan memiliki daya simpan yang
baik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa minuman
serbuk herbal instan Choco Jinjer dan Teh
Pataha Ati memiliki stabilitas fisik yang baik
selama penyimpanan pada suhu kamar selama
28 hari. Hasil uji organoleptik menunjukkan
bahwa kedua produk tetap mempertahankan
aroma, warna, rasa, dan bentuk serbuk kering
tanpa mengalami perubahan yang signifikan
selama masa penyimpanan. Choco Jinjer tetap
memiliki karakteristik aroma khas jahe dan gula
dengan warna kuning keemasan serta rasa
pedas, manis, dan hangat, sedangkan Teh
Pataha Ati tetap memiliki aroma khas sereh
dan jahe dengan warna cokelat serta rasa pahit
dan pedas.

Hasil pengujian nilai pH menunjukkan bahwa
Choco lJinjer memiliki rentang pH 6,2-6,5
selama  penyimpanan sehingga  masih
memenuhi standar mutu minuman serbuk
instan. Kadar air produk juga berada pada
rentang 1,90-1,93%, yaitu di bawah batas
maksimum kadar air menurut SNI 01-4320-
2004 sebesar 3%, sehingga menunjukkan mutu
penyimpanan yang baik. Selain itu, hasil uji
waktu larut menunjukkan bahwa seluruh
sampel mampu larut sempurna dalam waktu
kurang dari 5 menit baik menggunakan air suhu
ruang maupun air hangat.

Secara keseluruhan, kedua produk herbal
instan memenuhi persyaratan mutu fisik
minuman serbuk instan dan berpotensi
dikembangkan sebagai produk pangan
fungsional berbasis bahan alam lokal yang
praktis, aman, dan memiliki daya simpan yang
baik. Hasil penelitian ini juga dapat menjadi
dasar ilmiah dalam pengembangan serta
standardisasi produk herbal instan untuk
meningkatkan kualitas dan daya saing produk
lokal di bidang pangan fungsional dan obat
tradisional.
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