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RINGKASAN 

 

Getuk Sokaraja adalah salah satu produk pangan dari Sokaraja, Jawa Tengah. Getuk 

sendiri terbuat dari singkong yang ditambahkan dengan gula (dapat berupa gula pasir 
atau gula Jawa). Getuk memiliki umur simpan yang relatif singkat sehingga mudah 

mengalami kerusakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
bubuk jahe dan bubuk kayu manis terhadap sifat fisikokimia, mikrobiologi dan sensori 
dari getuk  Tahap pertama penelitian adalah pembuatan bubuk kayu manis dan bubuk 

jahe. Setelah itu, dilakukan penelitian pendahuluan meliputi penentuan konsentrasi 
bubuk jahe dan kayu manis, dan penentuan formula getuk yang digunakan. Di dalam 

penelitian utama, diketahui konsentrasi bubuk jahe yang digunakan 0,5%, 0,75% dan 
1%. Sedangkan bubuk kayu manis yang digunakan yaitu 1%, 1,5% dan 2%. Sampel 
dilakukan pengujian fisikokimia, mikrobiologi dan sensori. Pengujian fisikokimia 

meliputi pengujian kadar air, aktifitas air (Aw), warna, tekstur, pH, densitas 
mikroorganisme, dan sensori. Untuk pengujian sensori yang digunakan adalah uji 

rangking hedonik. Semua pengujian dilakukan selama 6 hari dan pengambilan sampel 
dilakukan selama 6 hari berturut-turut. Untuk pengujian sensori, konsentrasi bubuk yang 
disukai oleh konsumen untuk bubuk kayu manis yaitu 1% dan jahe yaitu 0,5%. Secara 

umum,penambahan kayu manis memberikan pengaruh terhadap warna dan nilai Aw. 
Sedangkan penambahan jahe memberikan pengaruh terhadap Aw, kadar air dan pH. 

Penambahan kayu manis maupun jahe sebagai pengawet tidak memberikan perbedaan 
nyata dalam densitas mikroba. Semua sampel getuk kayu manis dan jahe mulai rusak 
pada hari pertama. 
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SUMMARY 

 

Getuk is one of the food products from Sokaraja, Central Jawa. Getuk is made from 
cassava added with sugar (can be sugar or palm sugar). Getuk has a relatively short 
shelflife that is easily damaged. This study aims to evaluate the effects of ginger and 

cinammon powders addition on physicochemical, microbiological and sensory 
properties of getuk products. The first stage of the research is the preparation of 

cinnamon powder and ginger powder. After that, the preliminary research involves 
determining the concentration of ginger and cinnamon powder, and determining the 
formula of getuk used. In the main study, the concentrations of ginger powder used 

were 0.5%, 0.75% and 1%. While the cinnamon powder used is 1%, 1.5% and 2%. The 
samples were tested for physicochemical, microbiological and sensory properties. 

Measurements in this study include testing of water content, water activity (Aw), color, 
texture, pH, microorganism density, and sensory analysis. Sensory testing used a 
hedonic ranking test. All tests were carried out for 6 days and samples were taken for 6 

consecutive days. For sensory tests, the preferred concentrations by consumers for 
cinnamon and ginger powders were 1% and 0.5%, respectively. In general, the addition 

of cinnamon affects the color and value of Aw. The addition of ginger also affects the 
water activity (Aw), moisture content and pH. The addition of cinnamon and ginger as 
preservatives did not make a real difference in the product shelf life, i.e.all samples for 

ginger getuk and cinnamon getuk started to break down on the first  dayregardless their 
treatments. 
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