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ABSTRAK

SULTAN KHAZALILLAH (219160014). Uji Organoleptik dan
Analisis Kandungan Senyawa Pada Minuman Jahe Fermentasi Dengan
Berbagai Dosis Ragi Jahe Menggunakan Metode Gas Chromatograph-
Mass Spektrometry (GCMS), di bawah bimbingan Abdul Azis Ambar,
dan Nur Ilmi.

Jahe mengandung senyawa yang memberikan rasa khas, sehingga
minuman jahe ini menjadi digemari oleh masyarakat. Penelitian ini
mengidentifikasi senyawa jahe yang dihasilkan setelah minuman jahe di
fermentasi. Tujuan utamanya adalah untuk mengetahui bagaimana
pengaruh berbagai konsentrasi ragi jahe terhadap aroma, rasa pedas dan
rasa manis dengan uji organoleptik, serta menganalis senyawa jahe yang
terkadung pada minuman jahe fermentasi. Penelitian ini menggunakan
minuman jahe fermentasi dengan menambahkan volume ragi yang
berbeda, yaitu: P1 : ragi jahe 50 ml, P2 : ragi jahe 100 ml, P3 : ragi jahe
150 ml, dan P4 : ragi jahe 200 ml yang dilarutkan dalam 500 ml jus jahe
pada masing - masing perlakuan. Minuman jahe tersebut diujikan pada 64
responden dengan berbagai tingkatan umur sebagai uji organoleptik.
Analisis kandungan senyawa minuman jahe fermentasi dilakukan dengan
menggunakan metode Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GCMS).
Perlakuan P3 dan P4 menunjukkan tingkat kesukaan terhadap aroma,
rasa pedas dan rasa manis yang lebih baik. Analisis GCMS menunjukkan
terdapat 96 senyawa pada P1 (50 ml), 73 senyawa pada P2 (100 ml), 62
senyawa pada P3 (150 ml), 100 senyawa pada P4 (200 ml). serta terdapat
7 senyawa yang konsisten muncul pada setiap perlakuan.

Kata kunci : Minuman Jahe, Senyawa, Uji Organoleptik, GCMS
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ABSTRACT

SULTAN KHAZALILLAH (219160014). Organoleptic Test and
Compound Content Analysis of Fermented Ginger Beverage with Various
Doses of Ginger Yeast Using Gas Chromatograph-Mass Spectrometry
(GCMS) Method.Method, under the supervision of Abdul Azis Ambar
and Nur Ilmi.

Ginger contains compounds that give it a distinctive taste, so this
ginger drink has become popular with the public. This research identifies
ginger compounds produced after ginger drink is fermented. The main
objective is to find out the effect of various concentrations of ginger yeast
on the aroma, spicy taste and sweet taste using organoleptic tests, as well
as analyzing the ginger compounds contained in fermented ginger drinks.
This research used a fermented ginger drink by adding different volumes
of yeast, namely: P1: 50 ml ginger yeast, P2: 100 ml ginger yeast, P3: 150
ml ginger yeast, and P4: 200 ml ginger yeast dissolved in 500 ml ginger
juice. in each treatment. The ginger drink was tested on 64 respondents of
various ages as an organoleptic test. Analysis of the compound content of
fermented ginger drink was carried out using the Gas Chromatography-
Mass Spectrometry (GCMS) method. Treatments P3 and P4 showed a
better level of liking for aroma, spicy taste and sweet taste. GCMS
analysis showed that there were 96 compounds in P1 (50 ml), 73
compounds in P2 (100 ml), 62 compounds in P3 (150 ml), 100 compounds
in P4 (200 ml). and there were 7 compounds that consistently appeared in
each treatment.

Keywords: Ginger Drink, Compound, Organoleptic Test, GCMS
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