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Optimasi Karakteristik Fungsional Minyak Atsiri Jahe Merah (Zingiber
officanalte var. rubrum) pada Brownies Substitusi Tepung Ubi Ungu
(Ipomoea batatas L.) sebagai Sumber Antioksidan

Nelly Kusumawati
H 0913063

Prodi IImu dan Teknologi Pangan
Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta

Abstrak

Tingginya kesadaran akan pentingnya kesehatan menyebabkan perubahan
pola makan masyarakat cenderung lebih memilih makanan alami dan sehat yang
sekaligus berfungsi mencegah atau mengobati penyakit yang disebut sebagai
pangan fungsional. Salah satu produk fungsional bakery yang paling populer
adalah brownies. Brownies komersial yang beredar di pasaran belum ada yang
sekaligus berfungsi sebagai pangan fungsional. Salah satu alternatif untuk
menjadikan brownies sebagai salah satu pangan fungsional adalah dengan
subsitusi menggunakan tepung ubi jalar ungu dan penambahan minyak atsiri jahe
merah sebagai sumber antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
aktivitas antioksidan dan senyawa aktif, peneriman panelis, serta mengetahui sifat
fisik dan kimia terhadap brownies kukus substitusi tepung ubi ungu dengan
penambahan minyak atsiri. Desain penelitian yang digunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan satu faktor yang mempengaruhi variasi penambahan minyak
atsiri jahe merah dengan konsentrasi masing masing 0,05%; 0,10%; 0,15%;
0,20%; dan 0,25%. Hasil penelitian menunjukan aktivitas antioksidan 1C50 yang
diperoleh pada brownies substitusi tepung ubi ungu dengan penambahan minyak
atsiri jahe merah berkisar antara 957.74 ppm sampai 450.24 ppm. Komponen
senyawa pada brownies substitusi tepung ubi ungu dengan penambahan minyak
atsiri jahe merah dan minyak atsiri kayu manis antara lain adalah Levoglukosan,
Asam Palmitat, Asam Oleat, Theobromin, Asam Stearat, Asam Laurat, dan HMF.
Berdasarkan uji organoleptik brownies substitusi tepung ubi ungu dengan
penambahan minyak atsiri jahe merah dan minyak atsiri kayu manis terbaik
adalah brownis dengan konsentrasi penambahan 0,05%.

Kata kunci : Brownies, Minyak atsiri, Antioksidan, Senyawa fungsional



Optimize the Functional Characteristics of Red Ginger Essential Oils (Zingiber
officanalte var rubrum) on Brownies Substitution of Tuber Purple Flour
(Ipomoea batatas L.) as Source of Antioxidant

Nelly Kusumawati
H 0913063

Food and Science Technology Department
Faculty of Agriculture Sebelas Maret Universiy Surakarta

SUMMARY

The high awareness of the importance of health causes changes in the diet
of people tend to prefer natural and healthy food that also serves to prevent or
treat a disease called functional food. One of the most popular bakery functional
products is brownies. Commercial brownies circulating in the market have not yet
functioned as functional food. One of the alternative to make brownies as one
functional food is to substitute using sweet potato flour and the addition of red
ginger essential oil as a source of antioxidants. This study aims to determine the
activity of antioxidants and active compounds, panelist acceptance, and know the
physical and chemical properties of brownies steamed substitution of sweet potato
flour with the addition of essential oils. The research design used Completely
Randomized Design (CRD) with one factor influencing the variation of red ginger
essential oil with concentration respectively 0,05%; 0, 10%; 0, 15%; 0, 20%; And
0, 25%. The results showed antioxidant activity IC50 obtained on brownie
substitution of sweet potato flour with the addition of red ginger essential oil
ranged from 957.74 ppm to 450.24 ppm. The compound component of brownies
substitution of purple yam flour with the addition of red ginger essential oil are
Levoglucosane, Palmitat Acid, Oleic Acid, Theobromin, Stearic Acid, Laurat
Acid, and HMF. Based on organoleptic test of brownies substitution of sweet
potato flour with addition of red ginger essential oil is brownies with added
concentration 0,05%.

Key words : Brownies, Essential Oil, Antioxidan, Functional Properties.

Xi



