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PENGARUH PENGGUNAAN JAHE GAJAH, JAHE EMPRIT, DAN JAHE
MERAH DALAM PEMBUTAN BIR PLETOK SERBUK TERHADAP
KUALITAS FISIK DAN DAYA TERIMA KONSUMEN

NUR CAHYANINGSIH
Pembimbing: Dra. Mariani, M.Si. dan Dr. Rina Febriana, M.Pd

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan jahe gajah, jahe
emprit dan jahe merah dalam pembuatan bir pletok serbuk terhadap kualitas fisik
dan daya 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 daya terima konsumen dilakukan
terhadap 30 panelis agak terlatih untuk menilai aspek warna serbuk, warna setelah
dilarutkan, rasa jahe, rasa rempah, aroma jahe, aroma rempah dan kelarutan.
Berdasarkan hasil perhitungan menyatakan bahwa panelis ahli lebih menyukai
penggunaan jenis jahe gajah, untuk daya terima konsumen menyatakan penggunaan
jenis jahe emprit lebih banyak disukai, dengan penilaian warna serbuk 4 (suka)
dengan penggunaan jahe gajah,jahe emprit dan jahe merah, warna setelah
dilarutkan 4 (suka) dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah,
rasa jahe 4,76 (suka - sangat suka) dengan penggunaan jahe emprit, rasa rempah 5
(sangat suka) dengan penggunaan jahe emprit, aroma jahe 4,43 (suka) dengan
penggunaan jahe gajah, aroma rempah 4,3 (suka) dengan penggunaan jahe emprit,
dan kelarutan 4 (suka) dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah,
sedangkan pengujian kualitas fisik terhadap uji pH dan uji total padatan terlarut
yang dilakukan dengan uji Anova menyatakan tidak terdapat perbedaan nyata
terhadap kualitas fisik bir pletok serbuk dengan penggunaan jahe gajah, jahe emprit,
dan jahe merah.

Kata Kunci: Bir Pletok Serbuk, Daya Terima Konsumen, Jahe Emprit, Jahe Gajah,
Jahe Merah, Kualitas Fisik
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The Effect Of Application White Ginger, Java Ginger and Red Ginger In The
Making Of Bir Pletok Powder On Physical Quality And Consumer Acceptance

NUR CAHYANINGSIH
Supervisor: Dra. Mariani, M.Si. dan Dr. Rina Febriana, M.Pd

ABSTRACT

This research aims to analyze the influence of using white ginger, java ginger, and
red ginger in the production of powdered bir pletok on its physical quality and
consumer acceptance. The study was conducted at the 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. Consumer
acceptance testing involved 30 semi-trained panelists to evaluate various aspects
to assess aspects of powder color, color after dissolving, ginger taste, spice taste,
ginger aroma, spice aroma, and solubility. Based on the calculation results, it wa
stated that the expert panelists preffered the use of white ginger. Meanwhile, in
terms of consumer acceptability, the use of java ginger is more preferred, with a
powder color assessment of 4 (likes) with the use of white ginger, java ginger and
red ginger, color after dissolution 4 (likes) with the use of white ginger, java ginger,
and red ginger, ginger taste 4.76 (likes - very likes) with the use of java ginger, spice
taste 5 (very like) with the use of java ginger, ginger aroma 4.43 (likes) with the use
of white ginger, spice aroma 4.3 (like) with the use of java ginger, and solubility 4
(like) with the use of white ginger, java ginger, and red ginger, while the physical
quality test of the pH test and the total dissolved solids test carried out with the
Anova test stated that there was no real difference in the physical quality of
powdered pletok beer with the use of white ginger, java ginger, and red ginger.

Keywords : Consumer Acceptance, Powdered Bir Pletok, Physical Quality, Java
Ginger, Red Ginger, White Ginger
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