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Profil Antioksidan Jahe yang Tumbuh pada Berbagai Ketinggian 

NATALIA KUSUMAWATI SANTOSO 

31130030 

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana 

 

Abstrak    : Indonesia merupakan negara biodiversitas yang kaya akan sumber antioksidan yang mampu 

menghambat radikal bebas. Salah satu tanaman yang relatif tinggi kandungan antioksidannya adalah jahe 
(Zingiber officinalle Roscoe). Di Indonesia dikenal 3 jenis jahe yaitu  jahe merah (Zingiber officinalle 

var.rubrum), jahe putih kecil/emprit (Zingiber officinale var. amarum)  dan jahe putih besar/gajah (Zingiber 

officinalle var.officinale)  yang penanamannya tersebar pada daerah yang berbeda. Hasil kandungan total 
fenolik menunjukkan kekuatan antioksidan tertinggi sebesar 14,8 mg GAE/g sampel segar, sedangkan 

kekuatan aktivitas antioksidan terendah sebesar 7,6 mg GAE/g sampel segar. Hasil uji DPPH menunjukkan 

kekuatan antioksidan tertinggi sebesar 27,12 mg AEAC/g sampel segar, sedangkan yang terendah 8,8 mg 

AEAC/g sampel segar. Bilangan peroksida  yang terkandung pada kacang goreng dengan penambahan jahe 
merah, emprit dan gajah yaitu 0,54; 0,45; 0,39 meq/kg sampel dimana hasilnya lebih  rendah dibandingkan 

kacang goreng tanpa penambahan jahe yaitu 1,26 meq/kg sampel. Bilangan asam lemak bebas yang terdapat 

pada kacang tanpa penambahan jahe sebesar 0,28%, sedangkan bila diberi penambahan jahe merah, emprit 
dan gajah sebesar 0,15%; 0,14% dan 0,16%. Hasil uji organoleptik menunjukkan kacang jahe emprit 

merupakan produk yang menjadi pilihan terbaik para panelis ditinjau dari faktor aroma dan rasa dengan nilai 

total 3,25. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan jahe mampu menghambat ketengikan sehingga 
memperpanjang waktu simpan produk kacang goreng. Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi acuan 

bagi masyarakat khususnya Dinas Pertanian dalam memetakan wilayah sebagai sentra jahe dengan 

kandungan antioksidan tinggi serta bagi para enterpreneur menjadi acuan menciptakan produk pangan yang 
mampu menghambat radikal bebas. 

Kata kunci: jahe, antioksidan, kandungan total fenolik, DPPH, ketengikan. 
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Antioxidant Profile of Ginger Growing on Various Elevations 
 

NATALIA KUSUMAWATI SANTOSO 

31130030 

Biology Departmen of Biotechnology Faculty, Duta Wacana Christian University 

 

Abstract     : Indonesia is a country rich in sources of antioxidants that capable of inhibiting free radical. 
One of the plants relatively high in antioxidant content is ginger (Zingiber officinalle Roscoe). In Indonesia, 

there are three types of ginger : red ginger (Zingiber officinalle var.rubrum), small white/emprit ginger 

(Zingiber officinale var. amarum) and large white/gajah ginger (Zingiber officinalle var.officinale) whose 
plantings are spread at different altitudes. The aim of this research is to know the strength of antioxidant 

activity of the three types of ginger grown at various location. The total phenolic content of the ginger 

samples tested showed that the highest antioxidant activity strength was 14,8 GAE/g fresh samples, while the 

strength of  the lowest antioxidant activity was 7,6 mg GAE/g fresh samples. The result of DPPH test 
showed that the highest antioxidant power was 27,12 mg AEAC/g fresh samples, while the lowest were 8,8 

mg AEAC/g fresh sample. Peroxide numbers contained in fried beans with the addition of red ginger, emprit 

and gajah are 0,54; 0,45; 0,39 meq/kg sample where the result is lower than the fried peanut without the 
addition of ginger ie 1,26 meq/kg sample. Free fatty acid number found in nuts without ginger addition of 

0,28%, whereas when given the addition of red ginger, emprit and gajah of 0,15%; 0,14% and 0,16%. The 

results of organoleptic test showed that ginger emprit is the best choice for panelists in terms of flavor and 

taste factor with total value of 3,25. This indicates that the addition of ginger is able to inhibit rancidity so as 
to extend the shelf life of fried peanut products. It is expected that the results of Agriculture in mapping the 

region as a center of ginger with high antioxidant activity and for entrepreneurs become a new innovation in 
creating food products that can inhibit free radicals. 

Keywords: ginger, antioxidant, total phenolic content, DPPH, rancidity. 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Dewasa ini, dunia kesehatan banyak membahas tentang radikal bebas (free radical) dan 

antioksidan. Radikal bebas dapat menimbulkan berbagai macam penyakit seperti jantung 

koroner, kanker, penuaan dini (aging) serta arthritis (Percival 1996). Perkembangan zaman 

yang semakin pesat menuntut masyarakat bersifat cepat atau instan menyebabkan pola hidup 

serta pola konsumsi masyarakat di Indonesia tidak sehat sehingga menyebabkan akumulasi 

jangka panjang terhadap radikal bebas di dalam tubuh. Oksigen radikal atau sering disebut 

sebagai radikal bebas, merupakan salah satu bentuk ion oksigen reaktif yang memiliki elektron 

tidak berpasangan. Reaktifitas radikal bebas timbul sebagai akumulasi dari upaya ion oksigen 

untuk mencari elektron pasangannya. Pasangan elektron ini dapat diperoleh dengan mengambil 

elektron dari molekul protein, karbohidrat, asam lemak, lipoprotein ataupun molekul DNA. 

Sebagai akibat dari diambilnya 1e- dari molekul-molekul tersebut maka molekul tersebut 

menjadi radikal bebas demikian seterusnya, sehingga hal ini dapat mengakibatkan munculnya 

berbagai macam penyakit. Adapun reaktivitas radikal bebas itu dapat dihambat oleh sistem 

antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat memberikan 1e- nya kepada ion 

radikal bebas, tetapi senyawa ini dapat menstabilkan elektronnya yang tidak berpasangan 

sehingga senyawa ini tidak berubah menjadi senyawa radikal bebas (Winarsi, 2007).   

Secara umum antioksidan dikelompokkan menjadi 2, yaitu antioksidan enzimatis dan non-

enzimatis. Antioksidan enzimatis yaitu antioksidan primer yang umumnya berupa enzim yang 

melengkapi sistem kekebalan tubuh terhadap radikal bebas yang meliputi superoxide dismutase 

(SOD), katalase (CAT), dan glutation peroksidase (GPx). Akan tetapi, sistem proteksi tubuh 

terhadap radikal bebas  (reactive oxygen species atau ROS) ini dapat dirusak oleh berbagai 

faktor (stress, merokok, radiasi, dll). Antioksidan sekunder disebut juga antioksidan non-

enzimatis yang berasal dari tanaman dapat berupa asam askorbat, glutathione, tokoferol, 

senyawa fenolik dan senyawa metabolit sekunder lainnya yang dapat menjaga keseimbangan 

antara regenerasi radikal bebas dan perlindungan dari kerusakan oleh radikal bebas. Beberapa 

studi tentang radikal bebas menyatakan bahwa kandungan antioksidan dalam tubuh dapat 

ditingkatkan melalui asupan bahan makanan tambahan (suplemen). Hal ini dapat mengurangi 

beberapa resiko penyakit yang terjadi akibat radikal bebas (Prabowo, 2009).  

Banyak jenis tumbuhan memiliki senyawa antioksidan, salah satunya adalah jahe (Zingiber 

officinale Roscoe) yaitu tanaman rempah-rempah yang terbukti mampu menghambat 

peroksidasi lipid (Shobana & Naidu, 2000). Jahe umumnya digunakan sebagai bumbu, 

suplemen makanan dan obat-obatan (Bartley & Jacobs, 2000). Di Indonesia terdapat tiga jenis 

jahe yaitu jahe merah/sunti (Zingiber officinale var. rubrum), jahe emprit/putih kecil (Zingiber 

officinale var.amarum), dan jahe gajah/putih besar (Zingiber officinale var.officinale). 

Tanaman jahe mempunyai daya adaptasi yang luas di daerah tropis, sehingga dapat tumbuh di 

dataran rendah sampai pegunungan dengan ketinggian 1.500 m di atas permukaan laut (dpl). 

Namun, untuk tumbuh dan berproduksi secara optimal pada ketinggian  300-900 m dpl 

(Bautista dan Aycardo, 1979). Semakin tinggi daerah maka semakin rendah suhu udara, 

intensitas matahari juga semakin berkurang sehingga mempengaruhi proses fisiologis tanaman 

karena proses fisiologis tanaman bergantung pada cahaya matahari (Karamoy, 2009). 

Berdasarkan Chan dan Lim, 2007 menunjukkan beberapa jahe yang tumbuh di dataran tinggi 

memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dari pada dataran rendah.  

Pentingnya kesehatan menyadarkan masyarakat untuk meningkatkan pemanfaatan 

antioksidan. Beberapa studi dan penelitian tentang radikal bebas menyatakan bahwa status 

antioksidan dapat ditingkatkan melalui penyediaan bahan makanan tambahan dan suplemen 

untuk mengurangi beberapa resiko penyakit yang terjadi akibat radikal bebas (Prabowo, 2009). 
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Salah satu produk pangan yang banyak beredar di pasaran yaitu olahan kacang tanah. Produk 

olahan dari kacang tanah seperti kacang asin, kacang bawang, dan kacang telur bukan barang 

asing lagi bagi masyarakat. Produk olahan ini menggunakan minyak goreng yang dikenal 

memiliki kandungan lemak yang tinggi serta dapat menyebabkan peningkatan radikal oksigen 

pada tubuh. Stoilova et al, (2007) menyebutkan bahwa jahe memiliki kekuatan untuk 

menghambat radikal hidroksil dan peroksidasi lipid. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya tentang kandungan antioksidan, oleh karena itu penulis tertarik 

melakukan penelitian untuk mendapatkan informasi tentang kekuatan antioksidan jahe dan 

kemudian diaplikasikan pada produk pangan untuk mengetahui besarnya kekuatan antioksidan 

mencegah ketengikan pada produk kacang goreng sehingga dapat memperpanjang waktu 

simpan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah kekuatan antioksidan pada jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), jahe 

emprit (Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. officinale) 

yang tumbuh pada berbagai ketinggian tanam memiliki perbedaan? 

2. Apakah kekuatan antioksidan pada jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), jahe 

emprit (Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. officinale) 

mampu menghambat ketengikan pada kacang goreng? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui perbedaan kekuatan antioksidan jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), 

jahe emprit (Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. 

officinale) pada berbagai ketinggian tanam. 

2. Mengetahui kekuatan antioksidan jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), jahe emprit 

(Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. officinale) dalam 

menghambat ketengikan pada kacang goreng. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

ketinggian lokasi yang tepat untuk budidaya jahe dengan kandungan antioksidan yang tinggi, 

juga dapat  menjadi acuan bagi Dinas Pertanian dalam mengembangkan dan memetakan 

wilayah sebagai sentra jahe dengan kandungan antioksidan tinggi. Bagi entrepreneur, jahe 

dapat diolah menjadi suatu produk pangan yang mampu mencegah ketengikan sehingga 

memperpanjang masa simpan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

1. Kekuatan antioksidan jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), jahe emprit 

(Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. officinale) 

memiliki perbedaan pada tiap ketinggian karena pengaruh suhu, cuaca, intensitas 

matahari, dan jenis tanah.  

2. Kekuatan antioksidan jahe merah (Zingiber officinalle var. rubrum), jahe emprit 

(Zingiber officinale var. amarum) dan jahe gajah (Zingiber officinalle var. officinale) 

mampu menghambat ketengikan dan memperpanjang masa simpan pada kacang goreng. 

 

5.2 SARAN 

1. Pola persebaran ketinggian tanam jahe lebih diperluas dan pengambilan sampel 

disamakan untuk faktor panen, penyimpanan, dan kandungan airnya sehingga bisa 

diperoleh hasil yang lebih maksimal. 

2. Inkubasi produk kacang goreng lebih lama dan dikembangkan lagi untuk rasa serta 

aroma sehingga bisa diterima dengan baik oleh masyarakat. 
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