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ABSTRAK 

Adanya pandemi covid – 19 menjadikan pengaruh pangan fungsional menjadi semakin kuat. Konsumsi 

bahan pangan dengan kandungan antioksidan tinggi merupakan salah satu solusi menjaga imunitas tubuh 

ditengah pandemi. Sambiloto dan jahe merupakan dua contoh rempah yang memiliki kandungan senyawa 

antioksidan. Sambiloto terkenal akan karakteristik rasa pahit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan kecepatan agitasi serta proporsi penambahan ekstrak herbal sambiloto terhadap 

karakteristik fisikokimia produk minuman serbuk jahe instan yang diolah dengan metode kristalisasi. 

Penelitian ini dilakukan dengan menambahkan ekstrak sambiloto ke dalam minuman serbuk jahe instan 

untuk meningkatkan penerimaan konsumen terhadap sambiloto. Minuman serbuk dibuat menggunakan 

metode kristalisasi, dimana diperlukan kinerja yang optimal dari alat kristalisator yang digunakan. 

Kecepatan agitasi merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi kinerja proses kristalisasi. Oleh 

karena itu diperlukan optimasi kecepatan agitasi untuk menghasilkan produk dengan kualitas yaitu baik. 

Dalam penelitian ini terdapat 2 variabel yang diamati yakni konsentrasi penambahan ekstrak sambiloto 

dengan 3 tingkat perlakuan (0,5%,1%,1,5% b/b) serta kecepatan agitasi dari proses kristalisasi dengan 3 

tingkat perlakuan (60 rpm,80 rpm,100 rpm). Parameter yang dianalisis mencakup kecepatan pembentukan 

kristal serta karakteristik fisik dan kimia dari minuman serbuk jahe instan. Melalui penelitian ini diharapkan 

dapat menentukan perlakuan optimum dari setiap variabel yang memberikan produk dengan kualitas paling 

baik. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa perlakuan kecepatan agitasi berpengaruh terhadap 

peningkatan nilai rendemen serta penurunan waktu kristalisasi, persentase kadar air, persentase kadar abu, 

waktu larut, dan bulk density dari minuman serbuk jahe instan. Sementara itu, perlakuan penambahan 

konsentrasi ekstrak sambiloto berpengaruh secara signifikan terhadap aktivitas antioksidan dari minuman 

serbuk jahe instan. Kombinasi perlakuan terbaik yang menghasilkan produk dengan karakteristik fisik dan 

kimia paling baik adalah proses kristalisasi dengan kecepatan agitasi 100 rpm dan konsentrasi penambahan 

ekstrak sambiloto 1,5%. 
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ABSTRACT 

COVID-19 pandemic has made the influence of functional food even stronger. Consumption of food with 

high antioxidant content is one solution to maintain immunity in the midst of a pandemic. Andorgraphis 

paniculata and ginger (Zingiber officinale) are two examples of spices that contain antioxidant compounds. 

Andorgraphis paniculata is famous due to bitter taste characteristics. This study aimeds to determine the 

combination between agitation speed treatment and proportion of Andorgraphis paniculata extract which 

gives the best quality of instant ginger powder drink product. This research was conducted by adding 

Andorgraphis paniculata extract to instant ginger powder drink to increase consumer acceptance of 

Andorgraphis paniculata. Instant beverage was made by using the crystallization method, where the 

crystallization process optimization was needed. The speed of agitation is one of the parameters that affect 

the crystallization process performance. Therefore, it is necessary to optimize the speed of agitation to 

produce products with good quality. In this study, there were 2 variables observed, the concentration of 

Andorgraphis paniculata extract addition with 3 levels of treatment (0.5%, 1%, 1.5% w/w) and the agitation 

speed of the crystallization with 3 levels of treatment (60 rpm, 80 rpm ,100 rpm). The parameters analyzed 

included the speed of crystal formation as well as physical and chemical characteristics of the instant ginger 

drink. This research was expected to determine the optimum treatment of each variable that gives the 

product with the best quality. Based on the results, it was known that the agitation speed treatment has an 

effect on increasing the yield value and decreasing the crystallization time, percentage of water content, 

percentage of ash content, dissolving time, and bulk density of instant ginger drink. While the addition of 

Andorgraphis paniculata extract had a significant effect on the antioxidant activity of instant ginger powder 

drink. Product with the best physical and chemical characteristics was obtained from a combination 

between the agitation speed of 100 rpm and the additon of 1,5% of Andorgraphis paniculata extract. 
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