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PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Kabupaten Kediri, Jawa Timur memiliki potensi besar dalam 

pengembangan komoditas rempah dan dikenal sebagai salah satu sentra 

penghasil jahe. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2024, 

Kabupaten Kediri menghasilkan sekitar 270.746 kg jahe, angka yang 

signifikan yang mencerminkan potensi varietas jahe sebagai komoditas. 

Pengolahan berbagai varietas jahe pada umumnya masih didominasi oleh 

minuman herbal seperti jamu dan wedang jahe, bahan bumbu masak, serta 

penjualan langsung tanpa pengolahan. Oleh karena itu, potensi untuk 

peningkatan pemanfaatan dan nilai tambah ekonomi jahe melalui produk 

inovatif belum dimaksimalkan  (Azkiyah et al., 2023). 

Di antara beberapa varietas jahe, jahe emprit yang lebih dikenal karena 

rimpangnya yang kecil, padat, dan berlapis, dengan warna putih kekuningan 

serta memiliki kandungan minyak atsiri yang lebih tinggi. Kombinasi 

karakter tersebut menjadikannya memiliki aroma yang lebih tajam dan rasa 

pedas dibandingkan dengan varietas lainnya. Hal inilah yang menjadikan jahe 

emprit sebagai salah satu bahan baku yang sangat potensial untuk 

pengembangan berbagai produk minuman fungsional hasil fermentasi 

(Cahyaningsih et al., 2024).  

Tren global menunjukan bahwa minuman fungsional (functional 

beverage) semakin diminati tidak hanya karena cita rasanya yang khas, tetapi 

juga karena manfaat biologis yang muncul selama proses fermentasi, seperti 

peningkatan keseimbangan senyawa bioaktif yang lebih baik, stabilitas pH, 

dan aktivitas antibakteri. Oleh karena itu, minat dalam  memanfaatkan 

berbagai varietas jahe sebagai bahan dasar minuman fermentasi terus 

meningkat dalam beberapa tahun terakhir, karena minuman jahe fermentasi 

dianggap berpotensi besar sebagai produk probiotik modern yang 

memberikan manfaat kesehatan (Nutakor et al., 2020). 



Salah satu jenis minuman fermentasi berbahan dasar jahe yang paling 

populer adalah Ginger Beer. Ginger Beer merupakan minuman yang 

dihasilkan melalui proses fermentasi rimpang jahe dan gula, yang bekerja 

secara sinergis menghasilkan karbonasi alami, senyawa volatil, serta sejumlah 

asam organik yang berkontribusi pada cita rasa khas serta karakteristik 

fungsionalnya. Penelitian terbaru juga menegaskan bahwa Ginger Beer dan 

berbagai produk jahe fermentasi lainnya memiliki manfaat fungsional, 

termasuk menjaga stabilitas komponen kimia utama dalam minuman serta 

mendukung kesehatan (Gaonkar et al., 2024).  

Pengembangan Ginger Beer menawarkan peluang yang signifikan 

untuk memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat akan minuman 

fungsional yang alami dan sehat. Ginger Beer dikenal dapat membantu 

menjaga keseimbangan komunitas mikroba yang terbentuk akibat proses 

fermentasi serta menghasilkan metabolit sekunder yang berkontribusi 

terhadap aktivitas biologis, termasuk efek antimikroba alami yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen penyebab gangguan pencernaan 

(Oliveira et al., 2024). Jahe emprit yang mengandung senyawa antimikroba 

seperti gingerol, shogaol, zingiberol dan zingeron yang mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen seperti Escherichia coli dan Bacillus subtilis 

sedangkan mikroorganisme fermentasi seperti bakteri asam laktat dan khamir 

dapat tetap tumbuh dan berlangsung proses fermentasi Ginger Beer yang 

menggunakan Ginger Bug, yang dibuktikan dengan penurunan pH, 

peningkatan kadar asam laktat, dan penurunan total padatan terlarut (Sari et 

al., 2024).  

Dalam praktiknya, pengembangan Ginger Beer varietas emprit di 

Indonesia masih menghadapi berbagai keterbatasan. Banyak produsen 

rumahan maupun UMKM masih mengandalkan starter komersial serta bahan 

tambahan kimia, sehingga pemanfaatan rempah lokal seperti jahe sebagai 

sumber inokulum alami belum dimaksimalkan. (Collins et al., 2021). Produk 

Ginger Beer instan yang telah beredar di pasaran juga cenderung lebih 

menonjolkan aspek sensori dibandingkan standar fermentasinya (Halimah et 

al., 2019). Inovasi modern seperti pembuatan Ginger Beer varietas emprit 



yang dilaporkan oleh penelitian sebelumnya juga lebih mengandalkan bahan 

penambah karbonasi seperti soda syphon, daripada proses fermentasi alami 

yang memanfaatkan mikroorganisme dari ragi jahe Ginger Bug sebagai 

starter.  

Selain itu, pemahaman mengenai perubahan fisikokimia yang terjadi 

selama fermentasi, seperti kadar asam laktat, total padatan terlarut, serta 

stabilitas pH sebagai indikator keberhasilan fermentasi masih tergolong 

rendah sehingga mempengaruhi kestabilan mutu (Nurhayati et al., 2022). 

Untuk mengatasi permasalah ketidakstabilan mutu Ginger Beer varietas 

emprit, diperlukan penerapan proses fermentasi yang lebih terkontrol agar 

perubahan parameter kimia seperti kestabilan pH, pembentukan asam laktat 

serta total padatan terlarut dapat berlangsung secara konsisten sehingga 

menghasilkan karakteristik minuman fermentasi yang optimal.  

Menurut SNI 01-3773-1995 minuman fermentasi memiliki pH ideal 

berada pada kisaran 3,0-4 yang efektif menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen sekaligus mempertahankan aktivitas mikroorganisme 

menguntungkan seperti Lactobacillus sp. Selain itu,  berdasarkan SNI 01-

4019-1996, kadar asam laktat pada minuman fermentasi ditetapkan sebesar 

0,2% (Lohenapessy et al., 2017). Nilai total padatan terlarut (TPT) selama 

proses fermentasi cenderung mengalami penurunan seiring bertambahnya 

durasi fermentasi dan dapat digunakan untuk menginterpretasikan jumlah 

padatan salah satunya  gula yang masih terkandung dalam produk Ginger 

Beer varietas emprit. Penelitian nilai total padatan terlarut dapat memberikan 

informasi penting mengenai aktivitas mikroba dan perkembangan selama 

fermentasi  (Firdaus et al., 2019). Oleh karena itu, parameter kimia terhadap 

durasi fermentasi dapat digunakan untuk mengetahui tingkat keberhasilan 

fermentasi Ginger Beer. 

Di sisi lain, penelitian ini juga memiliki urgensi dalam konteks 

pendidikan. Pembelajaran biologi SMA Negeri 5 Taruna Brawijaya Kota 

Kediri, khususnya pada materi berbasis fermentasi, sering dilaksanakan 

melalui praktikum namun baru terbatas pada pembuatan produk fermentasi 

seperti tape dan tempe. Kegiatan praktikum tersebut dapat dapat 



meningkatkan pemahaman peserta didik terhadap konsep fermentasi, 

mikrobiologi dan bioproses secara konkrit. Berdasarkan hasil pengisian 

angket oleh guru SMA Negeri 5 Taruna Brawijaya Kota Kediri, penelitian ini 

berpotensi untuk dihasilkan sebagai panduan praktikum biologi pada materi 

bioteknologi berbasis fermentasi berbahan jahe emprit Kediri yang relevan. 

Melalui penggunaan panduan praktikum, guru dapat membantu peserta didik 

memahami konsep proses  fermentasi, sebagai penerapan bioteknologi 

berbasis pemanfaatan bahan baku rempah-rempah yaitu jahe emprit, serta 

dapat memperluas pengalaman belajar peserta didik dengan kegiatan 

eksperimen yang dapat memperkaya pengalaman belajar peserta didik 

melalui kegiatan eksperimen dan mendorong pemahaman yang lebih 

mendalam terhadap konsep-konsep bioteknologi. 

Berdasarkan penjelasan diatas, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui bagaimana pengaruh durasi fermentasi Ginger Beer varietas 

emprit terhadap pH, kadar asam laktat dan total padatan terlarut sebagai 

indikator keamanan konsumsi. Selain itu, penelitian ini juga dapat 

memberikan kontribusi strategis dalam pengembangan pembelajaran 

bioteknologi melalui inovasi fermentasi di tingkat SMA kelas 12. Hasil 

penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan ajar dalam bentuk panduan 

praktikum yang mendukung pemahaman peserta didik mengenai proses 

fermentasi serta penerapanya dalam bidang bioteknologi. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, maka rumusan masalah 

penelitian ini adalah: 

1. Apakah durasi fermentasi berpengaruh terhadap parameter kimia Ginger 

Beer varietas emprit Kediri?  

2. Apakah hasil penelitian produk Ginger Beer varietas emprit Kediri dapat 

digunakan sebagai bahan ajar SMA berupa panduan praktikum 

bioteknologi? 

 

 



C. Tujuan Penelitian 

Mengacu pada rumusan masalah, maka penelitian bertujuan untuk:  

1. Mengetahui pengaruh durasi fermentasi terhadap parameter kimia 

Ginger Beer varietas emprit Kediri 

2. Mengetahui hasil penelitian Ginger Beer varietas emprit Kediri dapat 

digunakan sebagai bahan ajar SMA berupa panduan praktikum 

bioteknologi. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini sangat diharapkan dapat memberikan manfaat di 

berbagai bidang terutama: 

1. Bagi peneliti, penelitian ini diharapkan dapat memberikan pemahaman 

dan wawasan yang lebih luas mengenai proses fermentasi Ginger Beer 

varietas emprit, khususnya terkait pengaruh durasi fermentasi terhadap 

perubahan parameter kimia seperti pH, kadar asam laktat, dan total 

padatan terlarut. Selain itu, penelitian ini dapat menjadi pengalaman 

dalam menerapkan metode ilmiah serta menjadi referensi untuk 

penelitian lanjutan terkait produk minuman fermentasi berbahan dasar 

jahe. 

2. Bagi bidang pendidikan, penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat 

sebagai bahan ajar biologi dengan materi bioteknologi konvensional yang 

relevan dan mudah diterapkan pada tingkat SMA. Hasil penelitian ini 

dapat memberikan contoh penerapan konsep fermentasi dalam kehidupan 

sehari-hari sehingga dapat membantu peserta didik memahami 

keterkaitan teori dan praktik.  

3. Bagi masyarakat, penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat 

memberikan informasi mengenai pemanfaatan jahe emprit (Zingiber 

officinale var. amarum) Kediri, menjadi produk minuman fermentasi 

yang kaya akan manfaat kesehatan. Hasil penelitian ini juga diharapkan 

dapat mendorong pengembangan produk pangan fermentasi berbasis jahe 

emprit sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi jahe emprit. 
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