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ABSTRAK - Beras pecah kulit (BPK) kurang disukai konsumen karena sifat
sensorinya, maka salah satu cara mengatasi masalah tersebut adalah dengan
melakukan pengolahan menjadi jamu beras kencur, di mana umumnya
pembuatan jamu beras kencur menggunakan beras sosoh. Tujuan penelitian ini
adalah membandingkan jamu beras kencur instan dari BPK dan beras sosoh dari
segi warna, kadar air, dan aktivitas antioksidan. Metode penelitian yang
dilakukan adalah perbedaan jenis beras (BPK dan beras sosoh) dan lama
pengeringan 150 menit, 180 menit, dan 210 menit. Hasil dari penelitian ini adalah
jamu beras kencur ‘instan dari BPK mempunyai antioksidan yang tinggi
dibandingkan beras sosoh, akan tetapi jamu beras sosoh memiliki tingkat
kecerahan lebih tinggi, tetapi tidak jauh berbeda dibandingkan jamu dari BPK.

Kata Kunci: Beras Pecah Kulit, Beras Sosoh, Jamu, Kencur, Pengeringan.

ABSTRACT - Husked rice (BPK) is less preferred by consumers due to its sensory
characteristics; therefore, one way to address this issue is by processing it into
beras kencur herbal medicine, which is typically made using polished rice. The
objective of this study was to compare instant beras kencur herbal medicine made
from BPK and polished rice in terms of color, moisture content, and antioxidant
activity. The research methods involved varying the type of rice (BPK and polished
rice) and the drying times of 150 minutes, 180 minutes, and 210 minutes. The results
of this study show that instant beras kencur herbal medicine made from BPK has
higher antioxidant activity compared to sosoh rice; however, the sosoh rice-based
herbal medicine has a higher brightness level, though it is not significantly different
from that of the BPK-based herbal medicine.
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PENDAHULUAN

Paradigma pengembangan minuman kesehatan semakin meningkat, dengan
semakin banyaknya beredar minuman fungsional yang bermanfaat untuk kesehatan
dalam bentuk yang bermacam-macam seperti kapsul, serbuk, rajangan, dan tablet.

Salah satu di antaranya adalah minuman tradisional untuk kesehatan, yaitu bentuk

Universitas Dharmawangsa 1353


budisuarti@umsu.ac.id

Volume 20, Nomor 4 Oktober 2026] ISSN (P): 1829-7463 \ ISSN (E) : 2716-3083

bubuk jamu instan, yang telah banyak beredar di pasaran dalam berbagai bentuk
kemasan.

Salah satu tujuan konsumen mengonsumsi jamu instan adalah untuk
mempermudah mengonsumsi minuman herbal agar mudah dibawa. Minuman
herbal bubuk instan merupakan produk berupa serbuk atau bubuk yang biasanya
dijadikan minuman dan dibuat dari gula, rempah-rempah dengan atau tanpa
penambahan bahan tambahan makanan. Salah satu cara untuk memperoleh manfaat
dari tanaman obat-obatan tersebut adalah dengan mengolahnya menjadi minuman
dalam bentuk serbuk. Penyajian bentuk serbuk instan sangat efisien, dengan cara
jamu instan beras kencur dimasukkan ke dalam gelas lalu dilakukan penambahan
air sesuai keinginan.

Penambahan jenis beras merah, dan hitam mempengaruhi warna beras kencur
instan saat penyeduhan (Adhim, dkk., 2024). Mengukur kandungan air pada serbuk
minuman instan dengan cara menguapkan air yang terkandung pada minuman
instan melalui pemanasan, kemudian dilakukan penimbangan berat bahan
(Yuliawaty dan Susanto, 2015).

Urgensi khusus objek penelitian ini adalah kurangnya minat konsumen
terhadap beras pecah kulit; maka salah satu upaya meningkatkan produksi
komoditas tersebut secara intensif adalah memaksimalkan pengembangan produk
BPK melalui diversifikasi produk. Diversifikasi pangan dapat meningkatkan
pangsa pasar beras pecah kulit, sehingga memberi dampak peningkatan pendapatan
dan sebagai pangan fungsional untuk meningkatkan kesehatan. Kebutuhan dan
tuntutan masyarakat untuk meningkatkan imun tubuh maka perlu dilakukan inovasi
pengolahan jamu yang dibuat secara instan dan higienis. Berdasarkan penjabaran
tersebut, peneliti melakukan penelitian mengenai sifat fungsional beras sosoh dan
BPK varietas ciherang serta pemanfaatan beras pecah kulit dan beras sosoh sebagai
pangan fungsional dengan metode pengeringan terhadap kualitas jamu beras kencur
instan. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan minuman instan dalam bentuk
kering yang memiliki keunggulan jika dibandingkan dengan bentuk cair, yaitu jamu
instan yang memiliki masa simpan yang lebih lama, penampakan sensori yang
menarik, bobot lebih ringan, memperluas pemasaran, rasa dan khasiatnya dapat

dipertahankan sehingga menarik konsumen.

Universitas Dharmawangsa 1354



Volume 20, Nomor 4 Oktober 2026] ISSN (P): 1829-7463 \ ISSN (E) : 2716-3083

METODE PENELITIAN
Persiapan Sampel Beras Pecah Kulit

Persiapan sampel dan analisis jamu instan beras kencur dilaksanakan pada
bulan Agustus 2025 - Oktober 2025. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Analisis Pangan, Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Muhammadiyah Sumatera
Utara. Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu kencur, jahe, gula, garam,
BPK, dan beras yang telah dilakukan penyosohan dari varietas Ciherang Kabupaten
Deli Serdang, Medan.

Padi yang telah dipanen dilakukan pengeringan di bawah sinar matahari dan
disimpan pada suhu kamar, kemudian gabah yang telah kering dilakukan
penggilingan dengan menggunakan mesin penggiling sehingga dihasilkan BPK dan
beras sosoh. lalu disimpan pada suhu -18°C.

Pembuatan Jamu Instan Beras Kencur

1. BPK dan beras sosoh direndam selama 3 jam, lalu BPK dan beras sosoh
disangrai.

2. Kemudian beras diblender dan dilanjutkan melalui penyaringan dengan
ukuran saringan 80 mesh, dan dihasilkan tepung beras.

3. Kencur sebanyak 100 gram ditambahkan jahe 50 gram, diblender lalu
disaring sehingga diperoleh filtrat kemudian diendapkan.

4. Endapan dipisahkan, filtrathnya ditambahkan garam 1%, gula 75% dari
berat kencur, lalu dipanaskan hingga kental dan ditambahkan tepung
beras 81 gram. Pemanasan dilakukan sampai terbentuk adonan yang
kental dan mengilap.

5. Lalu dikeringkan pada suhu 70°C dengan lama pengeringan 150 menit,
180 menit, dan 210 menit. Kemudian diblender dan disaring dengan
saringan 60 mesh sehingga terbentuk jamu instan.

6. Kemudian dianalisis kadar air, warna L, a*, b*, dan aktivitas antioksidan.

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dalam 2 kali ulangan, dengan parameter

yang diamati warna L, a*, b*, kadar air dan aktivitas antioksidan.

Universitas Dharmawangsa 1355



Volume 20, Nomor 4 Oktober 2026] ISSN (P): 1829-7463 \ ISSN (E) : 2716-3083

Uji Warna

Uji warna jamu instan beras kencur mengikuti prosedur Luo, dkk., (2019).
Parameter yang diukur meliputi nilai kecerahan (L*), red-greenness (a*), dan
yellow-blueness (b*).

Uji Kadar Air
Pengujian kadar air mengacu pada prosedur AOAC (2005).

Uji Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan mengikuti modifikasi prosedur Williams et al.
(1995) dengan sedikit modifikasi. Sampel ekstrak sebanyak 100 uL direaksikan
dengan 3,9 mL larutan DPPH dalam metanol (100 pmol/L). Campuran kemudian
diinkubasi selama 2 jam. Absorbansi (A) sampel diukur menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 515 nm. Kontrol terdiri dari
metanol dan DPPH. Aktivitas antioksidan dinyatakan dalam mg ekuivalen dengan
Trolox.

Analisis Statistik

Pengolahan data adalah rata-rata + standar deviasi dengan ulangan 2 kali, dan
dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) menggunakan software SPSS
versi 25. Apabila terdapat perbedaan hasil ANOVA, maka dilakukan uji lanjutan

Duncan dengan taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Nilai L* jamu beras kencur dari BPK maupun dari beras sosoh dapat dilihat
pada Tabel 1, di mana semakin lama pengeringan jamu beras instan maka tingkat
kecerahan semakin tinggi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai warna (L*,
a* dan b*) dipengaruhi oleh suhu dan waktu pemanasan (Kim, dkk., 2014). Menurut
Yang, dkk., (2016) nilai L dapat menurun karena pemanasan dapat mengakibatkan
penggelapan. Perbedaan hasil penelitian ini kemungkinan disebabkan oleh

perbedaan waktu dan suhu pengeringan serta bahan yang berbeda.
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Tabel 1. Warna Jamu Beras Kencur Instan dari Beras Pecah Kulit dan Beras

Sosoh
Lama L ax b*
No .
Pengeringan
1. BPK Ciherang
150 menit 19,97+0,01° -8,86+0,06°¢ -9,77+0,06°¢
180 menit 19,97+0,04°¢ -8,97+0,033° -9,65+0,062°
210 menit 20,00+0,01°¢ -8,94+0,10° -9,70+0,10%¢
2. Sosoh
Ciherang
150 menit 20,01+0,10° -9,01+0,033 -9,61+0,043°
180 menit 20,14+0,04° -9,03+0,04° -9,55+0,10°
210 menit 20,24+0,10° -9,01+0,0532° -9,61+0,0232°

Semakin lama pengeringan, warna L jamu beras kencur semakin meningkat
kecerahannya. Hal ini disebabkan oleh proses pengeringan yang berakibat pada
pembentukan warna. Pudarnya warna disebabkan karena terjadinya pemecahan
pigmen yang ada pada bahan (Yamin, dkk, 2017).

Sementara itu penelitian Kim, dkk. (2014) menemukan bahwa tingkat
kecerahan (L*) dapat menurun setelah pemanasan, tetapi nilai kemerahan (a*) dan
kuning (b*) meningkat ketika suhu semakin meningkat, waktu dan suhu pemanasan
memengaruhi perubahan warna (Gavahian, dkk., 2019). Garcia, dkk., (2012)
Pemanasan suatu produk yang mengandung protein dan gula pereduksi yang tinggi
menyebabkan penurunan kecerahan akibat reaksi Maillard. Lama pengeringan juga
mengakibatkan penurunan warna kemerahan, meningkatkan kehilangan dan

pigmen terdegradasi dalam bahan (Yuliawaty dan Susanto, 2015).

Kadar air

Kadar air terendah diperoleh dengan menggunakan pengeringan yang lebih
lama. Menurut Suman dan Boora (2015) bahwa pengeringan menggunakan oven
dapat menurunkan kadar air tepung. Penurunan jumlah air disebabkan oleh
pemanasan yang menyebabkan penguapan (Garcia, dkk., 2012). Suhu tinggi pada
saat pemanasan juga dapat menyebabkan air mengalami perpindahan cepat, dan
kadar air yang tinggi dipengaruhi oleh penyerapan air ke bagian internal pada
saat pemanasan (Thuengtung, 2018). Selain itu, peningkatan suhu menyebabkan

peningkatan laju pengeringan yang tinggi daripada suhu yang lebih rendah,
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Tabel 2. Lama Pengeringan terhadap Kadar air dan Antioksidan Jamu Beras
Kencur Instan dari Beras Pecah Kulit dan Beras Sosoh

. Kadar air Antioksidan

No Lama Pengeringan (%) (TEAC mg/g)
1. BPK Ciherang

150 menit 12,89+0,13° 2,94+0,09°

180 menit 10,46+5,29° 2,58+0,06°

210 menit 10,41+5,52°2 2,39+0,01°¢
2. Sosoh Ciherang

150 menit 13,19+0,06° 2,09+0,03¢

180 menit 10,15%6,15? 2,09+0,01¢

210 menit 8,02+5,90° 2,03+0,02¢

Tabel 2 menunjukkan selama pengeringan, maka kandungan air di dalam
jamu beras kencur mengalami penguapan sehingga nilainya semakin kecil, idealnya
mencapai sekitar 12%-14%. Kadar air pada kedua jenis jamu beras kencur tentu
akan menurun hingga mencapai titik kesetimbangan.

Jamu beras kencur dari BPK memiliki kadar air yang lebih tinggi daripada
jamu beras kencur dari beras sosoh, Hal ini kemungkinan disebabkan beras pecah
kulit mampu menyerap air yang lebih tinggi dibandingkan beras sosoh saat proses
perendaman dalam pengolahan menjadi jamu beras kencur. Proses pengeringan
dapat menyebabkan pengurangan air yang terdapat pada bahan (Yamin, dkk, 2017).
Kadar air memengaruhi mutu ketahanan suatu jamu bubuk, di mana kadar air yang

tinggi berpengaruh terhadap kelembapan dan pembusukan (Adhim, dkk, 2024).

Aktivitas Antioksidan

Hasil aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa waktu pengeringan lebih
lama menyebabkan aktivitas antioksidan menurun pada jamu beras kencur dari
beras pecah kulit maupun beras sosoh (Tabel 2). Penurunan aktivitas antioksidan
disebabkan karena komponen flavonoid dan fenolik tidak tahan terhadap proses
panas; semakin lama waktu pengeringan, semakin banyak senyawa flavonoid dan
fenolik mengalami penurunan (Yamin dkk., 2017). Senyawa antioksidan
mengalami perubahan berkaitan dengan kandungan vitamin C, dan senyawa fenol
mengalami oksidasi akibat pemanasan. Senyawa fenol terdekomposisi oleh panas

sehingga menyebabkan penurunan antioksidan (Yuliawaty dan Susanto, 2015).
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SIMPULAN

Minuman herbal jamu instan beras kencur (Kaempferia galanga L.) dari beras
pecah kulit dan beras sosoh yang didapatkan dari proses kristalisasi dengan waktu
pengeringan 150 menit, 180 menit, dan 210 menit . Hasil berat serbuk pada bahan
beras kencur memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dari beras pecah kulit
dibandingkan beras sosoh, sedangkan tingkat kecerahan pada jamu dari beras sosoh
dibandingkan beras pecah kulit.
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