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RINGKASAN 
 
Pangan fungsional merupakan produk pangan yang memberikan keuntungan terhadap 
kesehatan. Pangan fungsional dapat mencegah atau mengobati penyakit. Minuman herbal 
termasuk jenis pangan fungsional yang terbuat dari bahan rempah – rempah. Jahe merah 
(Zingiber officinalle Rosc.), temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb), dan kapulaga 
(Amomum cardamomum) merupakan tiga jenis rempah – rempah yang mempunyai 
banyak manfaat antara lain sebagai sumber antioksidan dan antimikrobia. Penggunaan 
ketiga jenis rempah-rempah tersebut akan digunakan sebagai bahan minuman herbal. 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui efektifitas kemasan cellulose dan pengemas 
metalize terhadap aktivitas antioksidan, dan total kapang minuman herbal instant. Dalam 
penelitian ini dilakukan penentuan komposisi minuman herbal instant yang paling disukai 
konsumen melalui uji sensori. Setelah itu dilakukan pengemasan dengan 2 macam 
pengemas yaitu metalize dan kantong cellulose,  kemudian dilakukan pengujian umur 
simpan menggunakan metode penyimpanan ASLT. Analisa pendukung yang dilakukan 
meliputi analisa kadar air, aktivitas air, dan identifikasi kapang. Berdasarkan uji sensoris 
diketahui  bahwa kombinasi perlakuan yang paling disukai konsumen adalah 70% jahe : 
15% temulawak : 15% kapulaga. Berdasarkan hasil tersebut kemudian akan diuji umur 
simpan dengan dua jenis pengemas yaitu kantong cellulose dan metalize. Dari hasil 
penelitian didapatkan bahwa umur simpan produk dengan pengemas kantong cellulose 
adalah selama 1,83 bulan sedangkan produk dengan pengemas metalize mempunyai umur 
simpan selama 4,3 bulan. Selama proses penyimpanan  kadar air, Aw dan total mikroba 
mengalami peningkatan, akan tetapi aktifitas antioksidan minuman herbal instant pada 
proses penyimpanan mengalami penurunan.  
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SUMMARY 
 

Functional food is food products which give advantage for health. Functional food can 
prevent or cure diseases. Instant herb drink included functional food, which made from 
all kinds of spices. Red ginger (Zingiber officinalle Rosc.), Temulawak (Curcuma 
xanthorrhiza Roxb), dan Kapulaga (Amomum cardamomum) are three kind of spices that 
have a lot of usage, such as antioxidant sources, and antimicrobial. Three kind of spices 
are used as instant herb drink material. The purpose of this research is to know the 
effectivity of cellulose wrap and metalize wrap for maintaining antioxidant activity and 
reducing total mold in instant herb drinks. In this research use sensoric test to 
determination the composition of instant herb drinks that consumers like. Then, the 
products are packaged using 2 kinds of wrappings i.e metalize wrap and cellulose wrap. 
Then, shelf life analysis is done use ASLT method. Other analysis which is done include 
water content analysis, water activity (Aw) analysis, and mold identification. Based on 
sensoric test, the combination treatment which is the most like by consumers is 70% 
ginger, 15% temulawak, 15% kapulaga. After that shelf life of cellulose wrap and 
metalize wrap are also examined. This research shows that the shelf life of instant herb 
drink which is packaged by metalize wrap is 4,3 months, while instant herb drink 
packaged by cellulose wrap has self life 1,8 months. During storage process, water 
content, water activity (Aw) and total moulds increase, but antioxidant decreases.  
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