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PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK KUNYIT  

(Curcuma longa L.) TERHADAP KARAKTERISTIK  

DAN UMUR SIMPAN MINUMAN SARI KUNYIT 

 

ABSTRAK 

Minuman sari kunyit merupakan minuman berbahan baku utama berupa sari dari 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dan ditambahkan dengan bahan pelengkap 

seperti jahe, sereh, cengkeh, kayu manis, gula merah dan air. Penelitian bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kunyit terhadap karakteristik 

minuman sari kunyit meliputi mutu organoleptik, kapasitas antioksidan, dan umur 

simpan. Jenis penelitian yakni Rancangan Acak kelompok (RAK) dengan 5 

perlakuan dan 3 kali ulangan. Penambahan ekstrak kunyit dengan perlakuan 2,5 %; 

5 %, 7,5 %; 10 % dan 12,5 % v/v. Sampel diuji secara organoleptik dan 

menganalisis kapasitas antioksidan menggunakan metode DPPH serta melakukan 

uji pendugaan umur simpan dengan metode ESS (Extended Storage Studies). 

Berdasarkan hasil analisis, diketahui bahwa minuman sari kunyit dengan 

penambahan ekstrak kunyit sebanyak 2,5 %; 5 %, 7,5 %; 10 % dan 12,5 % v/v 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, 

konsistensi, tingkat penerimaan secara keseluruhan, mutu warna, mutu rasa,dan 

mutu aroma. Konsentrasi penambahan ekstrak kunyit yang terbaik yakni 

penambahan ekstrak kunyit sebesar 5%, disebabkan karena uji organoleptik 

memiliki rata – rata tertinggi terhadap warna 3,69 (suka), aroma 3,61 (suka), 

konsistensi 3,69 (suka), penerimaan secara keseluruhan 3,62 (suka), mutu aroma 

2,54 (netral), kapasitas antioksidan yakni 0,050%bb dan berumur simpan 3 hari. 

 

Kata kunci : Minuman sari kunyit, kapasitas antioksidan, umur simpan 
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EFFECT OF TUMERIC EXTRACT (Curcuma longa L.) 

ADDITION ON CHARACTERISTICS AND SHELF LIFE OF 

TUMERIC JUICE BEVERAGE 

 

ABSTRACT 

Turmeric juice is a drink made from turmeric rhizome (Curcuma longa L.) and 

added with complementary ingredients such as ginger, lemongrass, cloves, 

cinnamon, brown sugar and water. The aim of the study was to determine the effect 

of adding turmeric extract on the characteristics of turmeric juice including 

organoleptic, antioxidant capacity, and shelf life. The type of research is a 

Randomized Block Design (RBD) with 5 treatments and 3 replications. Addition of 

turmeric extract as much as 2.5%; 5%, 7.5%; 10% and 12.5% v/v. The samples 

were tested organoleptically and analyzed the antioxidant capacity using the DPPH 

method and tested the shelf life estimation using the ESS (Extended Storage 

Studies) method. Based on the results of the analysis, it is known that the turmeric 

juice drink with the addition of turmeric extract as much as 2.5%; 5%, 7.5%; 10% 

and 12.5% v/v had a significant effect (P<0.05) on organoleptic tests including 

color, aroma, taste, consistency, overall level of acceptance, color quality, taste 

quality, and aroma quality. The best concentration of adding turmeric extract is the 

addition of turmeric extract by 5%, because the organoleptic test has the highest 

average of color 3.69 (like), aroma 3.61 (like), consistency 3.69 (like), overall 

acceptance Overall 3.62 (likes), aroma quality 2.54 (neutral), antioxidant capacity 

of 0.050% wt and shelf life of 3 days. 

 

Keywords : Turmeric juice, antioxidant capacity, shelf life 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

Pengaruh Penambahan Ekstrak Kunyit (Curcuma longa L.) Terhadap 

Karakteristik dan Umur Simpan Minuman Sari Kunyit 

 

Oleh :  I Gusti Agung Istri Agung Ika Padmi Swari 

(NIM.P07131218045) 

 

Minuman sari kunyit merupakan minuman yang dibuat dari bahan baku 

utama berupa sari dari rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dan ditambahkan 

dengan bahan pelengkap seperti jahe, sereh, cengkeh, kayu manis, gula merah dan 

air. Minuman sari kunyit diolah dengan cara merebus semua bahan secara 

bersamaan pada air mendidih selama 20 menit hingga tercium aroma wangi 

rempah.  

Kunyit (Curcuma longa L.) merupakan merupakan tumbuhan tropis yang 

banyak ditemui di daratan Asia. Kunyit mengandung senyawa kurkumin yang 

dikenal mempunyai banyak sekali khasiat diantaranya yaitu: antioksidan, 

antiinflamasi, antibakteri, serta antivirus yang sangat bermanfaat apabila digunakan 

dalam meningkatkan imunitas. 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

kunyit terhadap karakteristik minuman sari kunyit meliputi mutu organoleptik, 

kapasitas antioksidan, dan umur simpan. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental dengan melakukan percobaan Rancangan Acak kelompok (RAK) 

dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini ditetapkan 15 

unit percobaan. Perlakuan 1 yakni penambahan ekstrak kunyit 2,5 % v/v , perlakuan 

2 yakni penambahan ekstrak kunyit 5 % v/v, perlakuan 3 yakni penambahan ekstrak 

kunyit 7,5 % v/v, perlakuan 4 penambahan ekstrak kunyit 10 % v/v, dan perlakuan  

5 yakni penambahan ekstrak kunyit 12,5 % v/v.  

Minuman sari kunyit dengan penambahan ekstrak kunyit yang berbeda 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, 
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rasa, konsistensi, tingkat penerimaan secara keseluruhan, mutu warna, mutu 

rasa,mutu aroma, kapasitas antioksidan, dan umur simpan. Pendugaan masa simpan 

minuman sari kunyit dengan menggunakan metode ESS (Extended Storage Studies) 

diketahui bahwa masa simpan minuman sari kunyit bersikar selama 3 – 6 hari pada 

suhu penyimpanan 4oC. Konsentrasi penambahan ekstrak kunyit yang terbaik yakni 

dengan penambahan ekstrak kunyit sebesar 5%. Hal ini disebabkan karena uji 

organoleptik memiliki rata – rata tertinggi dalam hedonik terhadap warna yakni 

3,69 (suka), aroma 3,61 (suka), konsistensi 3,69 (suka), penerimaan secara 

keseluruhan 3,62 (suka), mutu aroma 2,54 (netral), dan kapasitas antioksidan yakni 

0,050%bb. 

Minuman sari kunyit dapat dikatakan sebagai minuman fungsional 

dikarenakan terbuat dari bahan alami yakni rempah – rempah seperti kunyit, jahe, 

sereh, kayu manis dan cengkeh yang mengandung senyawa – senyawa bioaktif, 

salah satunya antioksidan pada kunyit yakni kurkuminoid, memiliki kekhasan 

aroma yakni aroma rempah – rempah dan aroma khas kunyit, mempunyai cita rasa 

manis hingga agak pahit. Namun, perlu melakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

mengenai kandungan gizi dan manfaat fisiologis minuman sari kunyit pada tubuh. 

 

Daftar Bacaan : 69 (1974 – 2022) 
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