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Uji Sensoris Jamu Dari Jahe (Zingiber officinale Rosc.) Dan Kunyit
(Curcuma longa L.) Menggunakan Teknologi Nanobubbles (Gelembung
Nano)

Farhanah Shofwah Verina

ABSTRAK

Jamu merupakan minuman herbal tradisional Indonesia yang banyak digunakan
sebagai alternatif pengobatan karena kandungan senyawa bioaktifnya. Jahe
(Zingiber officinale) dan kunyit (Curcuma longa) merupakan dua bahan utama
jamu yang memiliki manfaat kesehatan, terutama sebagai antioksidan dan anti-
inflamasi. Namun, mutu sensoris seperti rasa, aroma, dan tekstur sering menjadi
kendala dalam penerimaan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
apakah penggunaan Teknologi Nanobubbles dalam pembuatan jamu berbahan
dasar Jahe (Zingiber officinale Rosc.) dan Kunyit (Curcuma longa L.) dapat
mengubah mutu sensoris dari jamu

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dan 6 ulangan: PO (air biasa), P1 (nanobubbles minggu pertama), P2
(nanobubbles minggu kedua), dan P3 (nanobubbles minggu ketiga). Uji sensoris
dilakukan oleh panelis tidak terlatih. Data dianalisis menggunakan ANOVA satu
arah dan uji lanjut Duncan'’s.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan nanobubbles, khususnya pada
perlakuan P1, memberikan pengaruh sangat nyata terhadap mutu sensoris jamu jahe
dan kunyit. Pada uji sensoris jahe, perlakuan P1 menghasilkan nilai rata-rata
tertinggi untuk rasa (3,93), aroma (3,73), dan tekstur (4,13), berbeda signifikan
dengan perlakuan lain berdasarkan uji ANOVA dan Duncan (p < 0,05). Perlakuan
P2 dan P3 juga menunjukkan peningkatan mutu sensoris dibandingkan kontrol,
namun tidak setinggi P1. Sementara itu, pada jamu kunyit, perlakuan P1 juga
memberikan nilai rata-rata tertinggi untuk rasa (4,20), aroma (3,73), dan tekstur
(4,00).

Kata Kunci: Jamu, Jahe, Kunyit, Nanobubbles, Rasa, Aroma, Tekstur



Sensory Test of Herbal Medicine from Ginger (Zingiber officinale Rosc.) and
Turmeric (Curcuma longa L.) Using Nanobubbles Technology

Farhanah Shofwah Verina

ABSTRACT

Jamu is a traditional Indonesian herbal drink that is widely used as an
alternative treatment because of its bioactive compound content. Ginger (Zingiber
officinale) and turmeric (Curcuma longa) are two main ingredients of jamu that
have health benefits, especially as antioxidants and anti-inflammatories. However,
sensory qualities such as taste, aroma, and texture are often obstacles to consumer
acceptance. This study aims to determine whether the use of Nanobubbles
Technology in making jamu from Ginger (Zingiber officinale Rosc.) and Turmeric
(Curcuma longa L.) can change the sensory quality of jamu

This study used a Completely Randomized Design (CRD) with four
treatments and 6 replications: PO (plain water), P1 (first week nanobubbles), P2
(second week nanobubbles), and P3 (third week nanobubbles). Sensory testing was
conducted by untrained panelists. Data were analyzed using one-way ANOVA and
Duncan's follow-up test.

The results showed that nanobubbles treatment, especially in treatment P1,
had a very significant effect on the sensory quality of ginger and turmeric herbal
medicine. In the ginger sensory test, treatment P1 produced the highest average
value for taste (3.93), aroma (3.73), and texture (4.13), significantly different from
other treatments based on the ANOVA and Duncan tests (p < 0.05). Treatments P2
and P3 also showed an increase in sensory quality compared to the control, but not
as high as P1. Meanwhile, in turmeric herbal medicine, treatment P1 also gave the
highest average value for taste (4.20), aroma (3.73), and texture (4.00).

Keywords: Herb, Ginger, Turmeric, Nanobubbles, Taste, Aroma, Texture
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Jamu adalah obat tradisional yang berasal dari tumbuh-tumbuhan yang
dikelola menjadi ramuan tanpa tambahan bahan kimia. Jamu dikenal sebagai obat
tradisional yang sudah dikenal dari zaman nenek moyang dan diolah turun temurun
sampai sekarang. Jamu biasanya dijual dengan cara digendong. Seiring dengan
perkembangan zaman permintaan jamu tradisional pun terus meningkat. Harga
jamu lebih murah dibandingkan obat kimia serta tanpa efek samping bagi orang
mengonsumsi (Kartika, 2013).

Jamu dapat berupa minuman kesehatan tradisional yang dibuat dari ramuan
bahan herbal yang berasal dari daun, batang rimpang buah dan bunga tanaman obat
dengan menggunakan metode tradisional yang masih digunakan sampai sekarang.
Ramuan bahan berupa tumbuhan atau tanaman mengandung bahan mineral,
vitamin dan antioksidan, secara turun temurun telah digunakan sebagai pengobatan.
Sebagai warisan nenek moyang jamu perlu dikembangkan dan diteliti agar dapat
diminum secara aman dan dipertanggungjawabkan secara medis (Parwata, 2016).

Jamu masih dipercaya dapat menyembuhkan penyakit tanpa adanya efek
samping. Jamu dibuat sebagai minuman kesehatan yang berguna mencegah
penyakit. Khasiat jamu telah terbukti secara ilmiah mampu menjaga kesehatan
tubuh orang meminumnya. Ada beberapa jenis bahan alami dalam ramuan jamu ini
yang digunakan untuk mengatasi masalah seperti tekanan darah tinggi yang ringan,

asam urat, penyakit



lambung, peradangan pada sendi, wasir atau ambien, tingkat kolesterol yang tinggi,
perlindungan untuk fungsi hati, masalah batu di saluran kemih, kencing manis, dan
masalah obesitas (Isnawati, 2021). Contoh tumbuhan yang seringkali diolah
menjadi jamu antara lain rimpang jahe, kunyit, dan temulawak karena memiliki
manfaat untuk menjaga imunitas tubuh.

Salah satu kendala utama dalam pengembangan jamu modern adalah
rendahnya penerimaan konsumen akibat rasa pahit, aroma tajam, dan tekstur yang
kurang sesuai dengan preferensi masyarakat (Lawless & Heymann, 2010). Rasa dan
aroma yang kuat dari bahan herbal sering menjadi hambatan bagi konsumen,
terutama generasi muda, untuk mengonsumsi jamu secara rutin (Setyaningsih et al.,
2019). Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam proses pengolahan jamu agar
mutu sensoris produk dapat ditingkatkan tanpa mengurangi manfaat kesehatannya.

Jahe (Zingiber officinale Rosc.) merupakan salah satu jenis tanaman yang
banyak digunakan untuk sediaan minuman. Kandungan jahe adalah gingerol. Zat
inilah yang berguna untuk antioksidan atau dapat juga berguna untuk penghangat
tubuh. Selain itu juga bermanfaat untuk menaikkan imunitas tubuh (Saputri et al.,
2019).

Pengolahan jahe sebagai bahan dasar sebuah produk biasanya hanya dalam
bentuk jahe segar dan jahe kering, kemudian dibubukkan dan diolah. Menurut
Handayani et al. (2015) ekspor jahe sebagaian masih dalam bentuk bahan mentah
dan setengah jadi berupa jahe kering. Permasalahan lebih banyak muncul pada saat
pendistribusian seperti terjadi pengriputan pada jahe segar, perkecambahan,

kontaminasi jamur akibat sanitasi yang kurang diperhatikan pada saat pengepakan.



Terkait dengan hal diatas, rimpang jahe diolah menjadi jamu dengan ditambahkan
air yang diberi perlakuan UFB selama 1-3 minggu.

Jahe sangat di rekomendasikan dalam hal mengobati atau menyembuhkan
beranekaragam jenis penyakit karena jahe ini mengandung gingerol yang
mempunyai antioksidan yang kuat serta zat anti inflamasi yg tinggi. Sebagai bahan
obat tradisional, jahe dapat digunakan secara tunggal ataupun dipadukan dengan
bahan obat herbal lainnya yang mempunyai fungsi saling menguatkan dan
melengkapi (Nala, 1992; Santoso, 2008).

Sebagai bahan obat tradisional, jahe memiliki khasiat untuk mencegah dan
mengobati berbagai penyakit, seperti: impoten, batuk, pegal-pegal, kepala pusing,
rematik, sakit pinggang, masuk angin, bronchitis, nyeri lambung, nyeri otot,
vertigo, mual saat hamil, osteoarthritis, gangguan sistem pencernaan, rasa sakit saat
menstruasi, kadar kolesterol jahat dan trigliserida darah tinggi, kanker, sakit
jantung, fungsi otak terganggu, Alzheimer, penyakit infeksi, asma, produksi air
susu ibu terganggu, dan stamina tubuh rendah (Redi Aryanta, 2019).

Kunyit (Curcuma longa L.) merupakan salah satu tumbuhan atau tanaman
dari famili (Zingiberaceae) yang sering ditanam di pekarangan, kebun dan sekitar
hutan. Kunyit sering digunakan sebagai ramuan obat tradisional untuk
menyembuhkan berbagai penyakit. Kunyit (Curcuma longa L) mengandung
komponen utama berupa kurkumin, yaitu senyawa golongan flavonoid dengan efek
teraupetik yang cukup luas. Kurkumin bersifat sebagai antioksidan, antiinflamasi,
immunomodular, antikanker, antifungi, antiparasit dan antimikroba (Hewlings &
Kalman, 2017) (Fuloria et al., 2022). Kemampuan kurkumin sebagai antiinflamasi

menyebabkan kunyit banyak digunakan untuk menyembuhkan luka. Selain itu



kurkumin juga mampu mengatasi gangguan metabolisme seperti diabetes,
alzheimer dan arthritis dan juga bersifat sebagai antiviral (EI-Saadony et al., 2023).
Melihat banyaknya manfaat kurkumin bagi kesehatan, tidak heran apabila kunyit
banyak digunakan sebagai campuran obat/jamu maupun masakan.

Kunyit dapat dimanfaatkan sebagai obat tradisional atau obat herbal yang
masih dikonsumsi dan digemari oleh masyarakat. Kunyit mengandung banyak
minyak atsiri, yang dapat mencegah sekresi lambung yang berlebihan dan
mengurangi buang air besar yang berlebihan. Selain itu, minyak atsiri yang terdapat
pada kunyit dapat menyembuhkan penyakit hati dan kandung empedu. Pigmen
kunyit atau kurkumin mempengaruhi kontraksi kandung empedu, sedangkan
peningkatan produksi empedu dipengaruhi oleh minyak atsiri pada rimpangnya
(Winarto, 2020).

Tingkat kebutuhan masyarakat akan kunyit sangatlah tinggi, karena kunyit
sangat bermanfaat sebagai obat, bumbu masakan, bahan dasar kosmetik dan masih
banyak lagi. Permasalahan yang biasa muncul seperti, faktor-faktor yang dapat
mempengaruhi kerusakan antioksidan selama masa penyimpanan setelah masa
panen antara lain karena terjadinya proses metabolik setelah rimpang kunyit
tersebut dipisahkan dari pohonnya, proses transpirasi yang berlangsung terus
menerus terutama pada permukaan rimpang kunyit, menyebabkan perombakan
substrat organik (Suparmajid, 2016). Dari permasalahan ini, rimpang kunyit ini
diolah menjadi jamu dengan ditambahkan air yang diberi perlakuan UFB selama 1-
3 minggu.

Pengolahan jamu tradisional sering kali menghadapi tantangan dalam

mempertahankan kualitas organoleptik sekaligus kandungan senyawa bioaktifnya.



Oleh karena itu, inovasi teknologi diperlukan untuk meningkatkan mutu produk
jamu agar lebih diterima konsumen dan memiliki nilai tambah. Salah satu teknologi
inovatif yang sedang berkembang adalah penggunaan nanobubbles atau gelembung
nano dalam proses pengolahan bahan herbal. Nanobubbles merupakan gelembung
gas berukuran nano yang memiliki luas permukaan sangat besar dan sifat fisik kimia
unik, sehingga dapat meningkatkan efisiensi ekstraksi senyawa bioaktif dan
memperbaiki kualitas produk (Zhang et al., 2022; Li et al., 2021).

Teknologi Nanobubbles (Gelembung nano) dapat diaplikasikan pada
pengolahan segar Rimpang Jahe dan Rimpang Kunyit. Ukuran partikel kecil
menghasilkan luas permukaan yang lebih besar sehingga berpotensi untuk
meningkatkan kelarutan, penyerapan dan ketersediaan biologis (bioavailabilitas)
senyawa aktif, serta pelepasan yang terkontrol (Sekhon, 2010). Hal ini bermanfaat
agar Rimpang Jahe dan Rimpang Kunyit menjadi pangan fungsional Aplikasi
Teknologi Nanobubbles  pada penanganan produk pertanian segar dapat
mempertahankan mutu fisik (kesegaran) dan mutu kimia dari produk tersebut
(Hoerudin & Irawan, 2015). Pengembangan produk pangan dengan Teknologi
Nanobubbles juga dapat memperbaiki sifat fungsional ingredien pangan. Teknologi
Nanobubbles dilakukan melalui pengembangan media pembawanya (carrier)
menjadi berukuran nano. Media pembawa yang berukuran nano dapat memperbaiki
tingkat absorpsinya, sehingga berpotensi membawa zat gizi mikro seperti vitamin
dan mineral untuk diedarkan ke seluruh tubuh (Morris, 2007).

Teknologi Nanobubbles merupakan suatu teknologi yang dapat menjaga
kandungan oksigen di perairan dan dapat tersedia dalam waktu yang lebih lama

sehingga dapat menjaga kadar oksigen terlarut tetap stabil (Fuadi et al., 2020).



Nanobubbles dapat menghasilkan gelembung air yang mampu meningkatkan kadar
oksigen terlarut lebih tinggi dibandingkan dengan gelembung yang berasal dari
aerator biasa (Zaidy et al., 2021). Nanobubbles juga bermanfaat dalam melindungi
tanaman dari hama, patogen sehingga tanaman dapat tumbuh secara optimal,
menghilangkan kontaminan dari tanah maupun air, meningkatkan umur
penyimpanan sayuran, meningkatkan produksi dan memperbaiki kualitas pangan
serta menekan biaya produksi (Ariningsih, 2016).

Teknologi Nanobubbles dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan sifat baru
atau memperbaiki sifat fisik, kimia dan keamanan pangan, seperti tekstur, rasa,
warna, kelarutan, stabilitas, umur simpan, kandungan gizi (fortifikasi
mikronutrien), penyerapan dan Kketersediaan biologis (bioavailabilitas) zat
gizi/senyawa bioaktif (Hoerudin & Harimurti, 2014).

Penerapan Nanoteknologi dalam bidang pangan telah dicoba untuk
memperbaiki rasa, warna, flavor, aroma, tekstur, dan konsistensi bahan pangan,
meningkatkan daya serap dan bioavailabilitas zat gizi (Chaudry, et al., 2008). Rasa
jamu sangat terkait dengan komponen kimia yang terkandung di dalamnya, seperti
alkaloid, flavonoid, dan senyawa fenolik. Senyawa-senyawa ini memiliki efek
biologis yang dapat mempengaruhi sistem saraf, mengurangi rasa sakit, dan
memberikan manfaat kesehatan lainnya. Misalnya, rasa pahit pada jamu sering kali
disebabkan oleh alkaloid yang memiliki aktivitas farmakologis tertentu. Dalam
konteks biologi, rasa ini dapat mempengaruhi preferensi konsumen dan pola
konsumsi, yang pada gilirannya dapat mempengaruhi kesehatan masyarakat secara

keseluruhan (Gramedia, 2023).



Teknologi nanobubbles telah terbukti mampu meningkatkan kelarutan
oksigen dalam cairan, mempercepat reaksi biokimia, dan meningkatkan ekstraksi
senyawa aktif dari bahan tanaman tanpa perlu pemanasan tinggi, sehingga menjaga
stabilitas senyawa sensitif panas seperti gingerol dan kurkumin (Zhang et al., 2022).
Penggunaan teknologi ini pada jamu berbasis jahe dan kunyit diharapkan dapat
menghasilkan produk dengan rasa, aroma, dan tekstur yang lebih baik serta
kandungan bioaktif yang optimal.

Perkembangan teknologi pangan, khususnya nanoteknologi, telah
memberikan solusi inovatif dalam meningkatkan kualitas produk herbal. Air nano,
sebagai salah satu aplikasi nanoteknologi, memiliki ukuran partikel yang sangat
kecil sehingga memiliki daya ekstraksi dan penetrasi yang lebih baik terhadap
senyawa bioaktif (Joye et al., 2014; Chaudhry & Castle, 2011). Penggunaan air
nano dalam proses pembuatan jamu diharapkan dapat meningkatkan kandungan
senyawa aktif serta memperbaiki mutu sensoris produk, sehingga jamu menjadi
lebih efektif dan diterima oleh konsumen.

Uji sensoris merupakan metode ilmiah yang digunakan untuk mengukur
tanggapan manusia terhadap sifat produk yang dapat dirasakan oleh pancaindra,
seperti rasa, aroma, dan tekstur (Syukri Arbi, 2020). Uji sensoris sangat penting
dalam pengembangan produk jamu karena kualitas sensoris sangat menentukan
kesukaan dan penerimaan konsumen. Dalam konteks jamu jahe dan kunyit, uji
sensoris membantu menilai bagaimana perlakuan teknologi nanobubbles
memengaruhi karakteristik rasa, aroma khas rempah, serta tekstur produk yang

dihasilkan.



Berdasarkan uraian permasalah diatas maka dilakukan penelitian dengan
judul “Uji Sensoris Jamu dari Jahe (Zingiber officinale Rosc.) dan Kunyit
(Curcuma longa L) Menggunakan Teknologi Nanobubbles (Gelembung
Nano)”.

B. Rumusan Masalah

Apakah penggunaan Teknologi Nanobubbles dalam pembuatan jamu
berbahan dasar Jahe (Zingiber officinale Rosc.) dan Kunyit (Curcuma longa L.)
dapat mengubah mutu sensoris dari jamu?

C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui apakah penggunaan Teknologi Nanobubbles dalam
pembuatan jamu berbahan dasar Jahe (Zingiber officinale Rosc.) dan Kunyit
(Curcuma longa L.) dapat mengubah mutu sensoris dari jamu.

D. Hipotesis Penelitian
Penggunaan Teknologi Nanobubbles dalam pembuatan jamu berbahan dasar
Jahe (Zingiber officinale Rosc.) dan Kunyit (Curcuma longa L.) dapat mengubah
mutu sensoris dari jamu
E. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Menambahkan wawasan mengenai Teknologi Nanobubbles bermanfaat
sebagai pangan salah satunya terhadap pembuatan jamu dari Jahe (Zingiber
officinale Rosc.) dan Kunyit (Curcuma longa L.).

2. Menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil bahwa penggunaan
teknologi nanobubbles dalam pembuatan jamu berbahan dasar jahe (Zingiber
officinale Rosc.) dan kunyit (Curcuma longa L.) dapat merubah mutu sensoris
(rasa, aroma, dan tekstur) jamu secara signifikan. Perlakuan nanobubbles pada
minggu ke 1 dan minggu 2 memberikan peningkatan mutu sensori yang lebih baik
dibandingkan dengan kontrol dan perlakuan minggu ketiga. Hal ini membuktikan
bahwa teknologi nanobubbles efektif dalam meningkatkan kualitas organoleptik
jamu berbasis jahe dan kunyit, yang berpotensi meningkatkan daya terima
konsumen.
B. Saran

Penelitian selanjutnya dapat memperluas variasi waktu dan intensitas
penggunaan teknologi nanobubbles untuk mendapatkan kondisi optimal yang
mampu meningkatkan rasa, aroma, dan tekstur jamu secara maksimal. Penggunaan
panelis yang lebih banyak dan beragam juga sangat dianjurkan agar hasil uji sensori
menjadi lebih valid dan representatif. Dengan demikian, pengembangan produk
jamu berbasis teknologi nanobubbles dapat lebih optimal dan memberikan nilai

tambah yang signifikan dalam industri pangan dan minuman herbal.
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