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RINGKASAN

Rimpang famili Zingiberaceae banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai bahan rempah-
rempah untuk bumbu dapur, bahan tambahan makanan dan minuman, dan untuk bidang
kesehatan. Rempah-rempah yang paling umum ditemukan dan digunakan di Indonesia
adalah jahe, kunyit, kencur, dan temulawak. Dengan berbagai manfaat dan khasiat yang
dimiliki oleh jahe, kunyit, kencur, dan temulawak, rimpang tersebut dapat memiliki
potensi sebagai sumber pangan fungsional dan dapat diolah menjadi minuman fungsional.
Minuman fungsional dapat diproses menjadi minuman serbuk instan untuk meningkatkan
kepraktisan dan efisiensinya. Minuman serbuk instan dapat diperoleh dengan salah satu
metode pengolahan, yaitu kristalisasi. Penelitian review ini bertujuan untuk mengkaji
perkembangan teknologi pengolahan minuman serbuk ekstrak famili Zingiberaceae
dengan metode kristalisasi dan karakteristik minuman serbuk serta faktor yang
mempengaruhinya. Tahap-tahap penelitian ini adalah analisis kesenjangan, perumusan
diagram tulang ikan, lalu pengumpulan dan penyaringan literatur, kemudian dilakukan
analisis serta tabulasi data yang diperoleh. Review ini diawali dengan mengkaji
karakteristik famili Zingiberaceae dan proses kristalisasi dari penelitian-penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya, kemudian dilakukan analisis mengenai proses kristalisasi
dengan bahan ekstrak famili Zingiberaceae. Pada penelitian ini diulas proses kristalisasi
dan karakteristik produk akhir minuman serbuk jahe, kunyit, kencur, dan temulawak serta
faktor-faktor yang mempengaruhinya. Pengulasan dilakukan juga untuk menganalisis
kondisi proses dan perlakuan yang paling efektif serta memiliki potensi untuk
memperoleh minuman serbuk instan dengan karakteristik paling baik. Hasil dari kajian
ini menunjukkan bahwa kondisi perlakuan penguapan dan penambahan gula sebagai agen
pengkristal dapat berpengaruh terhadap laju proses kristalisasi dan karakteristik produk
minuman serbuk. Proses penguapan merupakan tahap awal yang berlangsung sebelum
kristal dapat terbentuk. Evaporasi dengan kombinasi vakum menunjukkan pengaruh yang
baik terhadap laju kristalisasi dan mempertahankan komponen bioaktif dalam jahe,
kunyit, kencur, dan temulawak yang bersifat sensitif terhadap panas. Selain itu,
penggunaan kombinasi jenis gula pasir dengan gula merah atau gula aren juga memiliki
pengaruh terhadap aktivitas antioksidan pada minuman serbuk. Proses kristalisasi dapat
digunakan sebagai metode pengolahan ekstrak famili Zingiberaceae menjadi minuman
serbuk yang berkualitas.
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SUMMARY

The rhizomes of the Zingiberaceae family are widely used by the community as spices for
kitchen spices, food and beverage additives, and for the health sector. The most common
spices found and used in Indonesia are ginger, turmeric, kencur, and temulawak. With
various benefits and properties possessed by ginger, turmeric, kencur, and temulawatk,
these rhizomes can have potential as a source of functional food and can be processed
into functional drinks. Functional drinks can be processed into instant powder drinks to
increase their practicality and efficiency. Instant powder drink can be obtained by one of
the processing methods, namely crystallization. This review study aims to examine the
development of technology for processing powdered drink extracts from the
Zingiberaceae family with the crystallization method and the characteristics of powdered
drinks and the factors that influence them. The stages of this research are gap analysis,
formulating fishbone diagrams, then collecting and filtering literature, then analyzing
and tabulating the data obtained. This review begins by examining the characteristics of
the Zingiberaceae family and the crystallization process from previous studies, then an
analysis of the crystallization process with extracts of the Zingiberaceae family is carried
out. This study reviews the crystallization process and the characteristics of the final
product of ginger, turmeric, kencur, and temulawak powder drinks as well as the factors
that influence them. The review was also carried out to analyze the process conditions
and the most effective treatment that have the potential to obtain instant powder drinks
with the best characteristics. The results of this study indicate that the evaporation
treatment conditions and the addition of sugar as a crystallizing agent can affect the rate
of crystallization process and the characteristics of powdered beverage products. The
evaporation process is the initial stage that takes place before crystals can form.
Evaporation with a combination of vacuum shows a good effect on the rate of
crystallization and maintains the bioactive components in ginger, turmeric, kencur, and
temulawak which are sensitive to heat. In addition, the use of granulated sugar combined
with brown sugar or palm sugar also has an influence on the antioxidant activity of
powdered drinks. The crystallization process can be used as a method to process the
extracts of Zingiberaceae family into powder drinks with a good quality.
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