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“Tangan orang rajin memegang kekuasaan. Tetapi
kemalasan mengakibatkan kerja paksa” (Amsal 12: 24)

Karya tulis ini kupersembahkan untuk
Yesus Kristus TUHANku
Ayahku dan Ibuku
Kakak-kakakku dan Adik-adikku
Ibu Dra. A Rika Pratiwi. MSi.

Ibu Dra. Laksmi H. MP.
Rekan-rekan ‘98

Hadapilah ujian dan cobaan dengan rendah hati,
maka Engkau akan dikuatkan oleh-Nya.

“"Sebab Allah menentang orang yang congkak, tetapi
mengasihani orang yang rendah hati”(1 Petrus 5: 5b).
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Ringkasan

Jahe (Zingiber officinale Rosc.) merupakan salah satu rempah-rempah yang memiliki
bermacam-macam manfaat dalam bidang pangan sampai pada pengobatan. Pemanfaatan
jahe dalam bidang pangan kebanyakan sebagai fluvouring agent yang memberikan ciri
tertentu. Formulasi antara sari jahe dengan gula dapat digunakan sebagai medium
fermentasi untuk menghasilkan minuman beralkohol. Penelitian ini bertujuan untuk
memperoleh hasil fermentasi sari jahe terbaik berdasarkan kadar alkohol dan
penerimaan sensoris (aroma, rasa dan warna) dari panclis. Tahapan dalam penelitian
meliputi persiapan inokulum, persiapan medium, fcrmentasi selama 14 hari kemudian
analisa sifat kimia dan evaluasi sensoris. Formulasi yang dilakukan dalam penelitian
adalah sari jahe 10% v/v : gula 10% b/v (A), sari jahe 10% v/v : gula 15% b/v (B), san
jahe 10% v/v : gula 20% biv (C), sari jahe 15% v/v : gula 10% b/v (D), sari jahe 15%
viv : gula 15% b/v (E). sani jahe 15% v/v : gula 20% b/v (F), sari jahe 20% v/v : gula
10% biv (G), sari jahe 20% v/v : gula 15% b/v (H), sari jahe 10% v/v : gula 20% b/v (I).
Fermentasi sari jahe terbaik dapat digolongkan sebagai minuman beralkohol dengan
kadar alkohol antara 11,87% - 24,37% pada formulasi A, B, C, F, H dan I yang dapat
diterima oleh panelis.
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Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata yang namanya tidak dapat penulis

sebutkan satu persatu namun turut membantu penulis dalam penelitian.

Untuk semuanya penulis ucapkan terima kasih yang sebesar-besamnya, untuk segala
pertolongan dan kebaikan rekan-rekan yang turut membantu penulis. Penulis tidak dapat
memberikan banyak atas pengorbanan rekan-rekan sckalian, namun dengan
terselesainya laporan dengan judul “Formulasi Minuman Fermentasi Sari Jahe (Zingiber
officinale Rosc.) Menggunakan Succharomyces cerevisiue: Evaluasi Sifat Kimia dan
Sensoris” ini adalah sebagai bukti pengorbanan yang diberikan adalah tidak sia-sia dan
kiranya Tuhan Yesus Kristus dalam kelimpahanNya yang turut membalas kebaikan
rekan-rekan sekalian. Dengan segala keterbatasan pengetahuan penulis dalam menyusun
laporan ini yang sekiranya banyak kekurangan diharapkan adanya masukan kritik

maupun saran dari semua pihak untuk dapat menyempurnakan laporan ini.

Semarang, Juli 2003

Agus Darmanto Kusma
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