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ABSTRAK:	Kopi	telah	menjadi	tren	yang	luas	di	masyarakat	saat	ini	dan	telah	menjadi	bagian	dari	gaya	hidup	
sehari-hari.	Dampak	dari	tren	ini	adalah	munculnya	banyak	inovasi	baru	terkait	variasi	minuman	kopi.	Salah	
satu	variasi	minuman	kopi	adalah	penambahan	jahe	merah	ke	dalam	minuman	kopi	untuk	meningkatkan	cita	
rasa	 serta	 meningkatkan	 manfaat	 kesehatan.	 Penelitian	 ini	 bertujuan	 untuk	 mengidentifikasi	 komponen	
bioaktif	dalam	campuran	bubuk	kopi	jahe	merah	menggunakan	Gas	Chromatography-Mass	Spectroscopy	(GC-
MS).	Penelitian	 ini	diawali	dengan	mengeringkan	 jahe	merah	menggunakan	3	metode	pengeringan	berbeda	
yaitu	matahari,	oven	dan	pengering	beku.	Masing-masing	bubuk	jahe	kering	yang	diperoleh	kemudian	dicampur	
hingga	 homogen	 dengan	 bubuk	 kopi	 dan	 gula	 aren	 kemudian	 dilakukan	 identifikasi	 komponen	 bioaktifnya	
menggunakan	GC-MS.	Hasil	 identifikasi	menunjukkan	 bahwa	 komponen	 bioaktif	 yang	 dominan	 terkandung	
dalam	minuman	bubuk	kopi	 jahe	merah	adalah	α-curcumene,	β-sesquiphellandrene,	Melezitose,	Dodecanoic	
acid,	 Zingerone	dan	Caffeine.	Kesimpulan	dari	 penelitian	 ini	 adalah	 jahe	merah	mempunyai	 pengaruh	yang	
besar	terhadap	komponen-komponen	yang	terdapat	dalam	minuman	bubuk	kopi	jahe	merah	yang	dapat	dilihat	
dari	komponen	yang	teridentifikasi,	sebagian	besar	merupakan	komponen	yang	terkandung	dalam	jahe	merah	
	
Kata	Kunci:	kopi,	jahe	merah,	komponen	bioaktif,	GC-MS	
	
ABSTRACT:	Coffee	has	become	a	widespread	trend	in	society	and	has	become	part	of	the	daily	lifestyle.	The	impact	
of	this	trend	is	the	emergence	of	many	new	innovations	related	to	coffee	beverage	variations.	One	of	the	coffee	
beverage	variations	is	the	addition	of	red	ginger	to	coffee	beverages	to	enhance	flavor	and	improve	health	benefits.	
This	study	aims	to	identify	bioactive	components	in	red	ginger	coffee	powder	mixture	using	Gas	Chromatography-
Mass	Spectroscopy	(GC-MS).	This	study	began	by	drying	red	ginger	using	3	different	drying	methods:	sun,	oven	and	
freeze	dryer.	Each	dried	ginger	powder	obtained	was	then	mixed	until	homogeneous	with	coffee	powder	and	palm	
sugar	 and	 then	 identified	 its	 bioactive	 components	 using	 GC-MS.	 The	 identification	 results	 showed	 that	 the	
dominant	bioactive	components	contained	in	red	ginger	coffee	powder	were	α-curcumene,	β-sesquiphellandrene,	
Melezitose,	Dodecanoic	acid,	Zingerone	and	Caffeine.	The	conclusion	of	this	study	is	that	red	ginger	has	a	great	
influence	 on	 the	 components	 contained	 in	 red	 ginger	 coffee	 powder	 that	 can	 be	 seen	 from	 the	 identified	
components,	most	of	which	are	components	contained	in	red	ginger.	
	
Keywords:	coffee,	red	ginger,	bioactive	compound,	GC-MS	
	

PENDAHULUAN	
Seiring	 dengan	 perkembangan	 saat	 ini,	

kopi	 sudah	 menjadi	 bagian	 dari	 gaya	 hidup	
masyarakat	 sehari-hari.	 Tradisi	 minum	 kopi	
tidak	hanya	untuk	melepas	dahaga,	tetapi	 juga	
sebagai	pendamping	untuk	menjalani	aktivitas	
sehari-hari.	 Hal	 ini	menjadikan	 tren	minuman	
kopi	 terus	 meningkat.	 Peningkatan	 ini	 diikuti	
dengan	 tumbuhnya	 inovasi	 dan	 variasi	 baru	
dari	 bentuk	 kopi	 itu	 sendiri.	 Minuman	 kopi	
tidak	 lagi	 hanya	 dikenal	 sebagai	 minuman	
dengan	warna	hitam	pekat	dan	rasa	yang	pahit,	
namun	 sekarang	 minuman	 kopi	 memiliki	
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berbagai	 variasi	 	 seperti	 kopi	 susu,	 latte,	
cappuccino,	 espresso,	 dan	masih	 banyak	 jenis	
lainnya.	 Inovasi	 lain	 yang	 juga	 telah	 menjadi	
tren	 minuman	 kopi	 saat	 ini	 adalah	 dengan	
penambahan	 rempah-rempah.	 Salah	 satu	 jenis	
rempah	 yang	 banyak	 ditambahkan	 ke	 dalam	
kopi	adalah	jahe	merah.		

Jahe	merah,	Zingiber	officinale	Linn	Var.	
Rubrum	 bersifat	 sebagai	 antioksidan	 dan	
memiliki	 berbagai	 manfaat	 bagi	 kesehatan.	
Telah	 banyak	 dilakukan	 penelitian	 dan	
diketahui	 bahwa	 jahe	 merah	 mengandung	
gingerol,	 zingeron,	 shogaol,	 dan	 minyak	 atsiri	
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(Batubara,	 2020).	 Hasil	 penelitian	 Sandrasari	
(2023),	menunjukkan	bahwa	senyawa	aktif	non	
volatil	 fenol	 seperti	 gingerol,	 shogaol	 dan	
zingeron,	 yang	 terdapat	 pada	 jahe	 terbukti	
memiliki	 kemampuan	 sebagai	 antioksidan.	
Kombinasi	dari	bubuk	jahe	merah	dan	kopi	juga	
dapat	 meningkatkan	 aktivitas	 antioksidan	
karena	kedua	bahan	 ini	mengandung	senyawa	
antioksidan.	

Bubuk	jahe	merah,	diperoleh	dengan	cara	
pengeringan.	 Pengeringan	 merupakan	 cara	
yang	 paling	 umum	 digunakan	 untuk	
meningkatkan	 stabilitas	 bahan	 dengan	
mengurangi	 kandungan	 air	 bahan	 sehingga	
aktivitas	 airnya	 menurun.	 Pengeringan	 yang	
tepat	 akan	menghasilkan	mutu	 simplisia	 yang	
tahan	 disimpan	 lama	 dan	 tidak	 terjadi	
perubahan	 bahan	 aktif	 yang	 dikandungnya	
(Manoi,	 2015).	 Proses	 pengeringan	
berpengaruh	 terhadap	 kandungan	 senyawa	
kimia	 maupun	 efek	 farmakologis	 yang	
terkandung	 dalam	 suatu	 tanaman	 obat	
terutama	 senyawa	 yang	 berkhasiat	 sebagai	
antioksidan	(Depkes	RI,	2000).	

Pengeringan	 menggunakan	 sinar	
matahari	merupakan	metode	pengeringan	yang	
sangat	 mudah	 dilakukan.	 Selain	mudah,	 biaya	
yang	 diperlukan	 juga	 sangat	 murah.	
Pengeringan	 langsung	 dengan	 matahari	
mempunya	 laju	 pengeringan	 yang	 lambat	 dan	
akan	 mempengaruhi	 mutu	 bahan	 yang	
dikeringkan	 (Muchtadi	 dan	 Ayustaningwarno,	
2010).	 Pengeringan	 dengan	 metode	 freeze	
drying	memiliki	keunggulan	dibanding	dengan	
pengeringan	 matahari	 langsung.	 Metode	
pengeringan	 freeze	 drying	 dapat	
mempertahankan	 stabilitas	 produk	 dan	
struktur	bahan,	serta	dapat	meningkatkan	daya	
rehidrasi	(Hariyadi,	2011).	Menurut	Cosmovici	
dan	 Sonia	 (2017),	 pengeringan	 secara	
signifikan	 dapat	 mempengaruhi	 kapasitas	
antioksidan	 pada	 jahe	 dan	 jahe	 yang	
dikeringkan	 dengan	 metode	 freeze	 drying	
memiliki	 kandungan	 polifenol	 lebih	 tinggi	
daripada	jahe	segar	ataupun	ekstrak	airnya.	

Berdasarkan	penjelasan	di	atas	diketahui	
bahwa	penelitian	ini	bersifat	eksploratif	untuk	
mengidentifikasi	 komponen	 bioaktif	 yang	
terkandung	 dalam	 campuran	minuman	 bubuk	
kopi	 jahe	 merah	 serta	 pengaruh	 metode	
pengeringan	 terhadap	 kandungan	 senyawa	
bioaktif	 pada	 minuman	 tersebut.	 Identifikasi	
dilakukan	 menggunakan	 alat	 Gas	
Chromatography-Mass	 Spectroscopy	 (GC-MS).	

GC-MS	dapat	digunakan	untuk	mengidentifikasi	
komponen	campuran,	karena	metode	ini	cepat,	
sensitif	 dan	 menghasilkan	 puncak-puncak	
senyawa	
	
METODE	

Penelitian	 ini	 menggunakan	 bahan	 uji	
seperti	 jahe	merah	 segar	 berumur	 9-10	 bulan	
yang	 diperoleh	 dari	 Desa	 Nagrak,	 Sukabumi;	
bubuk	 kopi	 jenis	 Robusta	 yang	 diperoleh	 dari	
Lampung.	 Alat	 yang	 digunakan	 adalah	 oven,	
freeze	dryer,	shaker,	ultrasonic,	GC-MS	dengan	
tipe	 kolom	 yang	 digunakan	 adalah	 HP5MS	
panjang	30	m,	diameter	0,2	µm,	detektor	MSD	
dengan	suhu	sumber	 ion	sebesar	180oC,	 serta	
suhu	mass	analyzer	150oC.	
	

Persiapan	Sampel		
Proses	 persiapan	 sampel	 yang	 akan	

digunakan	 adalah	 pembuatan	 bubuk	 kering	
jahe	 merah.	 Pembuatan	 bubuk	 jahe	 merah	
diawali	 dengan	 mengeringkan	 jahe	 merah	
dengan	 3	 metode	 pengeringan	 yang	 berbeda,	
yaitu	dengan	metode	sinar	matahari,	freeze	dry,	
dan	 oven.	 Jahe	 merah	 kering	 selanjutnya	
dihancurkan	 menggunakan	 hammer	 mill	
kemudian	diayak	dengan	ayakan	berukuran	80	
mesh.		 Pembuatan	 minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	
merah	 mengacu	 pada	 Susanti	 (2018)	 yang	
dimodifikasi.	 Campuran	 diperoleh	 dengan	
menimbang	 bubuk	 jahe	 merah	 sebanyak	 10g	
dan	dicampurkan	dengan	5	g	bubuk	kopi	dan	10	
g	 gula	 aren	 bubuk.	 Campuran	 kemudian	
dihomogenkan	 dan	 dimasukkan	 ke	 dalam	
kemasan	 aluminium	 foil	 untuk	 selanjutnya	
dianalisis.		

Proses	 persiapan	 sampel	 yang	 akan	
digunakan	adalah	pembuatan	ekstrak	kopi	jahe	
merah	dengan	metode	sokletasi.	Perbandingan	
sampel	 uji	 dengan	 pelarut	 (b/v)	 adalah	 1:20	
((Muthukumaran	 et	 al.,	 2018).	 Sampel	 yang	
akan	 diekstrak	 dibalut	 menggunakan	 kertas	
saring	dan	dibetuk	tibel	sesuai	dengan	ukuran	
soklet	 kemudian	dimasukkan	ke	dalam	soklet.	
Proses	 pembuatan	 ekstrak	 mengacu	 pada	
Pratama	et	al	(2017)	yang	dimodifikasi.		
	

Identifikasi	 komponen	 bioaktif	
menggunakan	GC-MS	
	
Identifikasi	 komponen	 bioaktif	 dilakukan	

secara	 kualitatif	 menggunakan	 instrumen	 GC-
MS.	 Identifikasi	 komponen	 bioaktif	 dilakukan	
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menggunakan	 alat	 GC-MS	 Shimadzu	 QP	 Ultra	
2010.	 Prosedur	 identifikasi	 yang	 dilakukan	
adalah	 ekstrak	 sampel	 yang	 diambil	 sebanyak	
0,2	 µl	 menggunakan	 syringe	 dan	 diinjeksikan	
kedalam	 instrumen	 GC-MS	 dengan	 beberapa	
kondisi	 yang	 mengacu	 pada	 (Sanjaya,	 2002)	
yang	telah	dimodifikasi.	Identifikasi	tiap	puncak	
dalam	 kromatogram	 dilakukan	 dengan	
mencocokkan	 spektrum	 MS	 tiap	 puncak	 yang	
diperoleh	 dengan	 data	 base	 Wiley	 untuk	
menentukan	 jenis	 senyawa	 yang	 terkandung	
dalam	sampel	(Hartono	et	al.,	2017;	Surahmaida	
et	al,	2018).	
	

HASIL	DAN	PEMBAHASAN	
Kromatograei	 gas	 merupakan	 alat	

instrument	 yang	 mampu	 membaca	 senyawa	
dengan	 konsentrasi	 terendah	 sehingga	
metabolit	 sekunder	 dalam	 tanaman	 dapat	
diidentieikasi	dengan	hasil	berupa	komatogram	
dan	 spektrum	 massa	 (Al-Rubaye	 et	 al.,	 2017;	
Putra	 et	 al.,	 2022).	 Penggunaan	 kromatograei	
gas	dilakukan	untuk	mengidentieikasi	senyawa	
yang	 mudah	 menguap	 pada	 kondisi	 vakum	
tinggi	 dan	 tekanan	 rendah	 pada	 saat	
dipanaskan.	 Sedangkan	 spektrometri	 massa	
untuk	 menentukan	 bobot	 molekul,	 rumus	
molekul,	dan	menghasilkan	molekul	bermuatan	
(Putra	et	al.	2022).		

	
ProDil	 Komponen	 Bioaktif	 pada	 Minuman	
Bubuk	Kopi	Jahe	Merah	menggunakan	GCMS	
	

Proeil	komponen	bioaktif	pada	minuman	
bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 dengan	 pengeringan	
yang	berbeda	dianalisa	menggunakan	 alat	GC-
MS.	 Kromatogram	 adalah	 output	 visual	 yang	
diperoleh	dari	hasil	pemisahan	pada	instrument	
GC-MS.	Kromatograei	gas	memiliki	aplikasi	yang	
luas	 dapat	 dijadikan	 sebagai	 pemisahan	 dan	
analisis	campuran	beberapa	komponen.	Adanya	
puncak	 karakterisitik	 yang	 berbeda	
menunjukkan	adanya	senyawa	yang	berbeda.		

a. Pengujian	pada	Sampel	Kopi	Bubuk	Jahe	
Merah	dengan	Pengeringan	Matahari	
	
Hasil	 pengujian	 komponen	 bioktif	 pada	

minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 yang	
dikeringkan	 dengan	 sinar	 matahari	 dapat	
dilihat	 pada	 Gambar	 1	 dan	 Tabel	 1.	 Hasil	
identieikasi	 menunjukkan	 bahwa	 terdapat	 11	
peak	dengan	11	senyawa	teridentieikasi.	

	
	

Gambar	1.	Hasil	kromatogram	GC-MS	
dengan	bubuk	jahe	merah	metode	

pengeringan	matahari	
	
Tabel	 1.	 Hasil	 pengujian	 senyawa	 bioaktif	
pada	 kopi	 bubuk	 jahe	 merah	 metode	
pengeringan	matahari.	

No	 Time	 Peak	Name		 Rel.Area		
		 min	 		 %	
1	 28,47	 Decanal	 2,06	
2	 42,70	 a-Curcumene	 10,02	
3	 43,32	 a-Zingiberene	 10,38	
4	 43,96	 Nerolidyl	acetate	 4,49	

5	 44,64	
ß-
Sesquiphellandrene	 6,40	

6	 50,25	 Zingerone	 32,24	
7	 52,38	 Melezitose	 1,22	

8	 55,20	 Benzohydrazide,	N2-
acethyl-N2-phenyl-	 3,78	

9	 57,10	
Dodecanoic	acid,	3-
hydroxy-	 2,51	

10	 58,38	 Caffeine	 24,87	
11	 64,27	 Hexa-hydro-farnesol	 2,04	
		 		 TOTAL:	 100,00	
	

Dari	 hasil	 pengujian	 senyawa	 bioaktif	
pada	 kopi	 bubuk	 jahe	 merah	 dengan	 metode	
pengeringan	matahari,	didapatkan	hasil	bahwa	
senyawa	 Zingerone	 merupakan	 senyawa	 yang	
memiliki	 retention	 area	 paling	 besar	 dan	
merupakan	senyawa	dominan	yang	terkandung	
dalam	sampel.	Zingerone	merupakan	salah	satu	
jenis	 senyawa	 fenolik	 yang	 terkandung	 dalam	
jahe	merah	yang	memberikan	rasa	pedas,	panas,	
dan	 pahit.	 Zingeron	 dapat	 terbentuk	 apabila	
senyawa	 gingerol	 pada	 jahe	 berdekomposisi	
pada	suhu	tinggi.	

Zingeron	adalah	senyawa	yang	ditemukan	
dalam	jahe	(Zingiber	of2icinale)	dan	merupakan	
salah	 satu	 dari	 beberapa	 senyawa	 aktif	 yang	
memberikan	 rasa	pedas	dan	aroma	khas	pada	
jahe.	 Zingeron	 terbentuk	 sebagai	 hasil	 dari	
reaksi	 kimia	 yang	 terjadi	 selama	 proses	
pengeringan	 jahe	 dengan	 panas	 matahari.	
Proses	 ini	 mengarah	 pada	 konversi	 senyawa-



	
Octaviana	&	Diny	(2024)	 Identifikasi	Komponen	Bioaktif…	

 

 
J.	Teknol.	Pangan	Kes.,	6(1),	hal.	12-21	 15	

 

senyawa	 prekursor	 dalam	 jahe	 menjadi	
zingeron.	

Selama	proses	pengeringan	dengan	panas	
matahari,	 jahe	 mengalami	 perubahan	 kimia	
yang	kompleks	sebagai	respons	terhadap	panas	
dan	paparan	sinar	matahari.	Beberapa	senyawa	
dalam	jahe,	seperti	gingerol	dan	shogaol,	dapat	
mengalami	degradasi	atau	reaksi	kimia	lainnya	
yang	menghasilkan	zingeron.	

Dalam	 proses	 pengeringan,	 suhu	 tinggi	
dari	panas	matahari	memungkinkan	terjadinya	
reaksi	 kimia	 yang	 mempengaruhi	 struktur	
molekuler	 jahe.	 Reaksi-reaksi	 ini	 dapat	
melibatkan	 perubahan	 ikatan	 kimia	 dan	
pembentukan	 struktur	 baru,	 termasuk	
pembentukan	 zingeron	 dari	 senyawa-senyawa	
prekursor.	

Secara	 khusus,	 zingeron	 diyakini	
terbentuk	 dari	 gingerol,	 salah	 satu	 senyawa	
yang	 juga	 terdapat	 dalam	 jahe.	 Gingerol	
mengalami	 dehidrasi	 dan	 transformasi	
struktural	 selama	 proses	 pengeringan,	
menghasilkan	zingeron	sebagai	produk	akhir.	

Dengan	 demikian,	 pengeringan	 jahe	
dengan	 panas	 matahari	 memainkan	 peran	
penting	 dalam	 pembentukan	 zingeron	 melalui	
proses	 reaksi	 kimia	 yang	 kompleks	 dan	
terkendali	 oleh	 faktor-faktor	 seperti	 suhu,	
kelembaban,	 dan	 durasi	 paparan	 sinar	
matahari.	

	
b. Pengujian	pada	Sampel	Kopi	Bubuk	

Jahe	Merah	dengan	Freeze	Drying	
Hasil	 pengujian	 komponen	 bioktif	 pada	

minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 dengan	
pengeringan	sinar	matahari	dapat	dilihat	pada	
Tabel	 2.	 Hasil	 analisis	 menunjukkan	 bahwa	
terdapat	 11	 peak	 dengan	 11	 senyawa	
teridentieikasi.	

Gambar	 2.	 Hasil	 kromatogram	 GC-MS	
dengan	 bubuk	 jahe	 merah	 metode	
pengeringan	freeze	dry	

Dari	hasil	pengujian	senyawa	bioaktif	pada	
kopi	 bubuk	 jahe	merah	 dengan	metode	 freeze	
dry,	 didapatkan	 hasil	 bahwa	 senyawa	
Dodecanoic	 acid	 merupakan	 senyawa	 yang	
memiliki	 retention	 area	 paling	 besar	 dan	
merupakan	senyawa	dominan	yang	terkandung	
dalam	 sampel.	 Dodecanoic	 acid	 adalah	 salah	
satu	 senyawa	 volatile	 yang	 ada	 dalam	 jahe	
merah.	 Senyawa	 dodecanoic	 acid	 menjadi	
senyawa	volatile	yang	masih	terkandung	dalam	
bubuk	jahe	merah	yang	dibuat	dengan	freeze	dry	
karena	metode	 freeze	 dry	 tidak	menggunakan	
panas	 yang	 tinggi	 dan	 melalui	 proses	
pembekuan	 terlebih	 dahulu	 sehingga	 senyawa	
ini	tidak	rusak.	

Dodecanoic	 acid,	 juga	 dikenal	 sebagai	
asam	 laurat,	 adalah	 senyawa	 lemak	 jenuh	
dengan	rantai	karbon	12	(C12:0).	Senyawa	
ini	merupakan	salah	satu	komponen	utama	
minyak	 kelapa,	 minyak	 sawit,	 dan	 beberapa	
jenis	 minyak	 lainnya.	 Dodecanoic	 acid	 lebih	
stabil	 terhadap	 panas	 dibandingkan	 dengan	
beberapa	 senyawa	 lain	 dalam	 jahe.	 Proses	
freeze	drying	yang	melibatkan	pembekuan	dan	
pengeringan	cepat	pada	suhu	rendah	mungkin	
memungkinkan	 senyawa	 ini	 untuk	 bertahan	
lebih	baik	daripada	senyawa-senyawa	lain	yang	
lebih	rentan	terhadap	degradasi	termal.	

c. Pengujian	 pada	 Sampel	 Kopi	 Bubuk	
Jahe	 Merah	 dengan	 Jahe	 Merah	
Metode	Oven	

Tabel	2.	Hasil	pengujian	senyawa	bioaktif	
pada	kopi	bubuk	jahe	merah	metode	freeze	
dry.	

No.		 Time	 Peak	Name		 Rel.Area		
		 min	 		 %	
1	 42,70	 a-Curcumene	 9,50	
2	 43,32	 a-Zingiberene	 5,07	
3	 43,96	 Melezitose	 4,46	
4	 44,64	 ß-Sesquiphellandrene	 4,47	
5	 47,09	 Dodecanoic	acid	 25,72	
6	 50,26	 Zingerone	 23,45	
7	 52,40	 ß-Lactose	 2,23	
8	 55,18	 Desulphosinigrin	 2,70	

9	 57,11	
ß-Hydroxydodecanoic	
acid	 2,81	

10	 58,40	 Caffeine	 17,48	
11	 64,29	 Oleic	Acid	 2,11	
		 		 TOTAL:	 100,00	
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Hasil	 pengujian	 komponen	 bioktif	 pada	
minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 dengan	
pengeringan	 oven	 dapat	 dilihat	 pada	 Tabel	 3.	
Hasil	analisis	menunjukkan	bahwa	terdapat	14	
peak	dengan	14	senyawa	teridentieikasi.	

	

Gambar	3.	Hasil	kromatogram	GC-MS	
dengan	bubuk	jahe	merah	metode	

pengeringan	oven	

Dari	 hasil	 pengujian	 senyawa	 bioaktif	
pada	 kopi	 bubuk	 jahe	 merah	 dengan	 oven,	
didapatkan	 hasil	 bahwa	 senyawa	 Shogaol	
merupakan	 senyawa	 yang	 memiliki	 retention	
area	 paling	 besar	 dan	 merupakan	 senyawa	
dominan	 yang	 terkandung	 dalam	 sampel.	
Shogaol	 merupakan	 senyawa	 fenolik	 yang	
terkandung	 dalam	 jahe	 merah	 yang	
memberikan	 rasa	 pedas	 serta	 memiliki	 efek	
sebagai	 antioksidan.	 Shogaol	 terbentuk	 akibat	
dari	 rusaknya	 senyawa	gingerol	 akibat	 adanya	
pemanasan.	

Shogaol	 terbentuk	dari	pengeringan	jahe	
dengan	 oven	 karena	 proses	 pemanasan	 yang	
terjadi	 selama	 pengeringan	 memicu	 reaksi	
kimia	 tertentu	 dalam	 jahe.	 Pemanasan	 dalam	
oven	 menyebabkan	 jahe	 mengalami	
transformasi	 molekuler	 yang	 kompleks,	
mengubah	 beberapa	 senyawa	 prekursor	
menjadi	 shogaol.	Gingerol,	 salah	 satu	 senyawa	
yang	juga	terdapat	dalam	jahe,	dapat	mengalami	
degradasi	 termal	 selama	 pemanasan	 dalam	
oven.	Proses	ini	dapat	mengubah	struktur	kimia	
gingerol	 menjadi	 shogaol.	 Pemanasan	 dalam	
oven	 juga	 dapat	 menyebabkan	 dehidrasi	
senyawa-senyawa	 tertentu	 dalam	 jahe,	 yang	
pada	 gilirannya	 dapat	 memicu	 transformasi	
struktural	 dan	 pembentukan	 shogaol.	 Suhu,	
waktu,	 dan	 kondisi	 pemanasan	 lainnya	 dalam	
oven	 dapat	 memengaruhi	 jenis	 dan	 tingkat	
transformasi	 senyawa	 dalam	 jahe.	 Kondisi	
pemanasan	 yang	 berbeda	 dapat	menghasilkan	
distribusi	yang	berbeda	dari	senyawa-senyawa	
aktif,	termasuk	shogaol.	

	d.	 Komponen	 bioaktif	 yang	 teridentiDikasi	
dengan	 tiga	 metode	 pengeringan	 yang	
berbeda	

Minuman	kopi	bubuk	sudah	menjadi	tren	
minuman	 yang	 terkenal	 di	 masyarakat	
sekarang.	 Penambahan	 bubuk	 jahe	 merah	 ke	
dalam	kopi	bubuk	dapat	menjadi	nilai	 tambah	
bagi	 minuman	 kopi	 itu	 sendiri.	 Pengeringan	
adalah	 salah	 satu	 proses	 pangan	 yang	 paling	
sering	 dilakukan	 dalam	 industri	 makanan.	
Pengeringan	 berkaitan	 erat	 dengan	
pengurangan	 kadar	 air	 pada	 suatu	 bahan.	 Hal	
ini	 berkaitan	 erat	 dengan	 kemampuan	 bahan	
untuk	 menghambat	 pertumbuhan	 mikroba,	
perubahan	nilai	 gizi,	 dan	 aktivitas	 antioksidan	
(Poungchandang	&	Saentaweesuk,	2010;	Pinela	
et	 al.,	 2011;	 Chan	 et	 al.,	 2009).	 Pengeringan	
alami	di	bawah	sinar	matahari	dan	pengeringan	
udara	 panas	 merupakan	 metode	 pengeringan	
yang	paling	sering	dan	umum	dilakukan	karena	
tidak	 memerlukan	 biaya	 yang	 besar.	 Namun,	
pengeringan	di	bawah	sinar	matahari	memiliki	
kekurangan	 yaitu	 dapat	 terjadi	 kontaminasi	
bahan	dari	lingkungan.		

Tabel	3.	Hasil	pengujian	senyawa	bioaktif	
pada	kopi	bubuk	jahe	merah	dengan	metode	
pengeringan	oven	

No.		 Time	 Peak	Name		 Rel.Area		
		 min	 		 %	
1	 28,45	 Decanal	 1,55	
2	 34,42	 2-Methyl-9-ß-d-

ribofuranosylhypoxanthine	
0,96	

3	 42,70	 a-Curcumene	 7,65	
4	 43,32	 Limonen-6-ol,	pivalate	 3,12	
5	 43,95	 9-Octadecen-12-ynoic	acid,	

methyl	ester	
1,93	

6	 44,64	 ß-Sesquiphellandrene	 3,45	
7	 45,00	 Melezitose	 1,07	
8	 46,05	 ß-Lactose	 2,21	
9	 46,98	 Dodecanoic	acid	 5,96	
10	 50,23	 Zingerone	 12,60	
11	 55,66	 n-Hexadecanoic	acid	 5,83	
12	 57,09	 Oleic	Acid	 4,10	
13	 58,39	 Caffeine	 13,70	
14	 66,79	 Shogaol	 35,87	
		 		 TOTAL:	 100,00	
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Dari	 ketiga	 metode	 pengeringan	 yang	
dilakukan,	 terdapat	 6	 senyawa	 yang	 sama	
dengan	 %Ret.	 Area	 yang	 berbeda.	 6	 senyawa	
yang	terkandung	itu	dapat	dilihat	pada	Gambar	
4	dan	Tabel	4	di	bawah	ini.	

Ketiga	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	
mengandung	 senyawa	 aktif	 zingerone	 yang	
merupakan	 salah	 satu	 komponen	 bioaktif	
utama	 yang	 terdapat	 pada	 jahe	merah.	 Proses	
pengeringan	 dapat	 mengubah	 kandungan	
bioaktif	dalam	jahe	merah.	Gingerol	ditemukan	
sebagai	 senyawa	 aktif	 pada	 jahe	 segar,	
sedangkan	 shogaol	 tidak	 teridentiRikasi	 pada	
jahe	 segar	 karena	 merupakan	 senyawa	 yang	
terbentuk	 dari	 hubungan	 gingerol	 setelah	
melalui	 pengolahan	 dengan	 panas	 atau	
peyimpanan	jangka	panjang.	Gingerol	pada	jahe	
yang	 dikeringkan	 memiliki	 kandungan	 yang	
lebih	 tinggi	 dan	 kualitas	 Rlavor	 lebih	 baik	
daripada	 jahe	 segar.	 6-Gingerol	 memiliki	
sensitivitas	terhadap	suhu	dan	berubah	menjadi	

6-Shogaol	pada	suhu	yang	tinggi	karena	terjadi	
hidrolisis	(Lv,	Weiqiao.,	et	al.,	2016).	

Senyawa	 6-,	 8,	 dan	 10-Gingerols	
merupakan	 komponen	 utama	 pemberi	 rasa	
pedas	pada	jahe	merah	segar,	namun	pada	saat	
jahe	 merah	 diperlakukan	 dengan	 pemanasan,	
maka	 terjadi	 perubahan	 menjadi	 produk	
dehidrasinya	 yaitu	 shogaol.	 Pada	 jahe	merah	
segar,	shogaol	 terdapat	dalam	 jumlah	yang	
sangat	 sedikit.	 Beberapa	 penelitian	 telah	
mempublikasikan	 bioaktivitas	 shogaol	
antara	lain	sebagai	perangkap	radikal	bebas	
(antioksidan),	 anti-inFlamasi	 dan	
antikanker	 yang	 lebih	 potensial	
dibandingkan	 gingerol	 (Jung	 et	 al.,	 2018).	
Pada	pemanasan	yang	lebih	lanjut,	shogaol	
dapat	mengalami	 reaksi	 kondensasi	 retro-
aldol	 dan	 berubah	 menjadi	 zingerone	
(Sreeraj	et	al.,	2016).	

Selain	 zingerone,	 senyawa	 ß-
sesquiphellandrene	 juga	 ditemukan	 pada	
ketiga	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah.	 ß-
Sesquiphellandrene	 adalah	 senyawa	
terpenoid	 yang	 ditemukan	 secara	 alami	
dalam	minyak	 esensial	 beberapa	 tanaman,	
termasuk	 jahe,	 kayu	 manis,	 dan	 beberapa	
jenis	tanaman	lainnya.	Ini	adalah	salah	satu	
komponen	 penting	 yang	 memberikan	
aroma	 khas	 pada	 minyak	 esensial	 dari	
tanaman-tanaman	tersebut.	

Secara	 kimia,	 ß-sesquiphellandrene	
termasuk	dalam	kelas	sesquiterpenes,	yang	
memiliki	 struktur	 kimia	 yang	 terdiri	 dari	
tiga	 unit	 isoprenoid	 dan	 15	 atom	 karbon.	
Senyawa	ini	memiliki	dua	gugus	fungsional	
alkena,	 yang	 memberikannya	 sifat	 kimia	
yang	reaktif.	

Metode	 pengeringan	 mengakibatkan	
hilangnya	atau	menurunnya	senyawa	volatil	
suatu	 bahan	 pangan.	 Parameter	
pengeringan	yang	berbeda	seperti	suhu	dan	
media	pengeringan	menunjukkan	pengaruh	
yang	 signiFikan	 terhadap	 kandungan	
senyawa	 volatil,	 sehingga	 dapat	
mempengaruhi	 pada	 produk	 kering.	
Perlakuan	 pengeringan	 ditemukan	 dapat	
membentuk	 senyawa	 volatil	 baru,	 dapat	
mengurangi,	 meningkatkan	 atau	
menghilangkan	 senyawa	 volatil	 yang	
sebelumnya	ada	pada	jahe	segar.	Pengaruh	

Tabel	 4.	 	 Hasil	 identifikasi	 senyawa	 bioaktif	
pada	semua	sampel	kopi	bubuk	 jahe	
merah	

Senyawa	
Ret.	Area	(%)	

Sinar	
Matahari	

Freeze	
Dry	 Oven	

a-curcumene	 10,02	 9,5	 7,65	
ß-Sesquiphellandrene	 6,4	 4,47	 3,45	
Melezitose	 1,22	 4,46	 1,07	
Dodecanoic	acid	 2,51	 25,72	 5,96	
Zingerone	 32,24	 23,45	 12,6	
Caffeine	 24,87	 17,48	 13,7	

 

Gambar	 4.	 Hasil	 kromatogram	 GC-MS	
yang	teridentifikasi	pada	semua	sampel	
minuman	bubuk	kopi	jahe	merah 
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pengeringan	 pada	 pelepasan	 atau	
ketahanan	 senyawa	 volatil	 dalam	 bahan	
tergantung	 pada	 senyawa	 dan	 sifat	
bahannya,	 sehingga	 dapat	 mengakibatkan	
hilangnya	 senyawa	 volatil	 karena	 terdapat	
kerusakan	 pada	 dinding	 sel.	 Peningkatan	
atau	 pembentukan	 senyawa	 baru	 terjadi	
akibat	 adanya	 reaksi	 oksidasi,	 hidrolisis,	
esteriFikasi	 dari	 senyawa	 yang	 ada	 pada	
bahan	pangan	(Wartini,	et	al.	2010).	

Metode	 pengeringan	 yang	 berbeda	
dapat	 memiliki	 pengaruh	 yang	 signiFikan	
terhadap	 proFil	 komponen	 bioaktif	 dalam	
jahe	merah.	Beberapa	metode	pengeringan	
yang	 umum	 digunakan	 meliputi	
pengeringan	 dengan	 panas,	 pengeringan	
beku	 (freeze	 drying),	 dan	 pengeringan	
alami	 dengan	 sinar	matahari.	 Pengeringan	
dengan	 panas,	 seperti	 pengeringan	 oven	
atau	 pengeringan	 udara	 panas,	 dapat	
menyebabkan	 degradasi	 termal	 atau	
perubahan	 struktur	 kimia	 pada	 beberapa	
senyawa	 bioaktif	 dalam	 jahe	 merah.	 Suhu	
tinggi	yang	digunakan	selama	pengeringan	
dengan	 panas	 dapat	 mengurangi	 aktivitas	
enzim	dan	mempercepat	 proses	 degradasi	
senyawa-senyawa	labil	seperti	gingerol	dan	
zingeron.	 Beberapa	 senyawa	 bioaktif	
mungkin	hilang	atau	mengalami	penurunan	
konsentrasi	 selama	 proses	 pengeringan	
dengan	panas.	

Pengeringan	beku	menggunakan	suhu	
rendah	untuk	menghilangkan	air	dari	 jahe	
merah,	 yang	 dapat	 membantu	
mempertahankan	 aktivitas	 enzim	 dan	
kandungan	 nutrisi.	 Proses	 pengeringan	
yang	 cepat	 dalam	 kondisi	 beku	 dapat	
mengurangi	 kemungkinan	 degradasi	
senyawa	 bioaktif.	 Metode	 ini	 cenderung	
mempertahankan	 lebih	 baik	 kandungan	
senyawa-senyawa	 volatil	 seperti	 minyak	
atsiri,	yang	berkontribusi	pada	proFil	aroma	
dan	rasa	jahe	merah.	
Pengeringan	 alami	 dengan	 sinar	 matahari	
seringkali	membutuhkan	waktu	yang	 lebih	
lama	 dibandingkan	 dengan	 metode	
pengeringan	 lainnya.	 Pemaparan	 jahe	
merah	 terhadap	 sinar	matahari	 dan	 udara	
terbuka	 dapat	 menyebabkan	 oksidasi	 dan	

degradasi	 senyawa-senyawa	 yang	 rentan	
terhadap	 panas	 dan	 cahaya.	 Namun,	
beberapa	 penelitian	 menunjukkan	 bahwa	
pengeringan	 alami	 dengan	 sinar	 matahari	
dapat	 mempertahankan	 sebagian	 besar	
kandungan	 senyawa	 bioaktif	 dan	 nutrisi	
dalam	 jahe	 merah,	 terutama	 jika	 proses	
pengeringan	 dilakukan	 dengan	 hati-hati	
dan	tidak	terlalu	lama.	

SIMPULAN	
Terdapat	 11	 senyawa	 aktif	 pada	

minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 yang	
dikeringkan	dengan	metode	sinar	matahari	
dan	freeze	dryer	dan	14	senyawa	aktif	pada	
minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	 yang	
dikeringkan	 dengan	 metode	 oven.	 Ada	 6	
senyawa	 aktif	 yang	 teridentiFikasi	 pada	
semua	 minuman	 bubuk	 kopi	 jahe	 merah	
dengan	pengeringan	yang	berbeda	yaitu	α-
curcumene,	 β-sesquiphellandrene,	
Melezitose,	 Dodecanoic	 acid,	 Zingerone	 dan	
Caffeine.	
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