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MOTTO 

 

“Lâ yukallifullâhu nafsan illâ wus‘ahâ: Allah tidak membebani seseorang 

melainkan sesuai dengan kesanggupannya" 

(QS. Al-Baqarah: 258) 

 

 

“Hidup bukan saling mendahului, bermimpilah sendiri sendiri” 

(Hindia)  

 

 

“Buatlah Topengmu Semenarik Mungkin” 

(Penulis) 
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RINGKASAN 

Gilang Taufan Insani Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Parameter 

Kimia Ginger beer Dari Jahe Gajah Lokal Kediri sebagai Bahan Ajar Biologi SMA, 

Skripsi, Pendidikan Biologi, FIKS, UN PGRI Kediri 

 

Kata kunci: ginger beer, jahe gajah, lama fermentasi 

 

Jahe gajah (Zingiber officinale Rosc. var. officinarum) merupakan salah satu 

komoditas biofarmaka unggulan yang banyak dibudidayakan di Kabupaten Kediri 

dan memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi ginger beer, yaitu 

minuman hasil fermentasi yang memanfaatkan aktivitas bakteri asam laktat dan 

khamir. Proses fermentasi tidak hanya menghasilkan karakteristik rasa dan aroma 

yang khas, tetapi juga memengaruhi kualitas kimia produk, seperti nilai pH, kadar 

asam laktat, dan total padatan terlarut (TPT). Lama fermentasi menjadi salah satu 

faktor yang menentukan keberhasilan proses tersebut karena berhubungan langsung 

dengan aktivitas metabolisme mikroorganisme selama fermentasi. Di sisi lain, hasil 

penelitian mengenai fermentasi ginger beer memiliki potensi untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan ajar biologi SMA, khususnya pada materi bioteknologi berbasis 

potensi lokal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi 

terhadap nilai pH, kadar asam laktat, dan total padatan terlarut pada ginger beer 

berbahan jahe gajah lokal Kediri, serta mengembangkan hasil penelitian tersebut 

menjadi bahan ajar biologi SMA.  

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama merupakan penelitian 

eksperimen laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

lima perlakuan lama fermentasi, yaitu 0 jam, 48 jam, 96 jam, 144 jam, dan 192 jam, 

dengan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diamati meliputi nilai 

pH menggunakan pH meter digital, kadar asam laktat menggunakan metode titrasi 

asam-basa, serta total padatan terlarut menggunakan refraktometer. Data dianalisis 

menggunakan SPSS versi 31. Tahap kedua merupakan penyusunan bahan ajar 

berbasis hasil penelitian. Penyusunan bahan ajar dilakukan melalui tahapan analisis 

kebutuhan, Focus Group Discussion (FGD), penyusunan draf panduan praktikum, 

revisi berdasarkan masukan para ahli, dan validasi bahan ajar menggunakan skala 

Likert untuk mengetahui tingkat kelayakan produk. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh 

terhadap kualitas kimia ginger beer. Nilai pH mengalami penurunan seiring 

bertambahnya lama fermentasi, yaitu dari rata-rata 6,35 pada awal fermentasi 

menjadi 4,13 pada 48 jam, 4,01 pada 96 jam, 3,82 pada 144 jam, dan mencapai 3,52 

pada 192 jam fermentasi. Hasil uji Shapiro–Wilk menunjukkan seluruh data 

berdistribusi normal, sedangkan uji homogenitas menunjukkan varians 

antarperlakuan homogen. Analisis menggunakan One Way ANOVA menghasilkan 

nilai signifikansi sebesar 0,000 (p < 0,05), yang menunjukkan bahwa lama 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap perubahan nilai pH ginger beer. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin lama proses fermentasi berlangsung, maka aktivitas 

bakteri asam laktat dalam mengubah gula menjadi asam organik semakin 

meningkat sehingga menyebabkan nilai pH menurun, kadar asam laktat meningkat, 

dan total padatan terlarut cenderung menurun akibat pemanfaatan gula sebagai 

substrat metabolisme mikroorganisme. Hasil penelitian ini selanjutnya 

dimanfaatkan sebagai dasar penyusunan bahan ajar biologi SMA berupa panduan 



 

ix 

 

praktikum, sesuai hasil analisis kebutuhan bahan ajar. Panduan praktikum 

dirancang sesuai karakteristik materi bioteknologi, sehingga diharapkan mampu 

mendukung pembelajaran yang lebih kontekstual, meningkatkan keterampilan 

proses sains peserta didik, serta memperkenalkan potensi lokal Kabupaten Kediri 

melalui kegiatan praktikum biologi. Berdasarkan hasil validasi guru mata pelajaran 

dan dosen validator, panduan praktikum menunjukkan presentase kelayakan 98,6%. 

Sehingga panduan praktikum tergolong sangat layak sebagai bahan ajar biologi 

SMA.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Tanaman jahe (Zingiber officinale) di Indonesia telah lama menjadi 

komoditas rempah yang memiliki nilai ekonomi serta memberikan manfaat 

kesehatan yang besar (Ali et al., 2025). Rimpangnya dikenal kaya akan 

senyawa bioaktif berupa gingerol dan shogaol, yang berperan dalam aktivitas 

antioksidan, anti-inflamasi, serta membantu meredakan nyeri (Ersedo et al., 

2023; Handayani & Contesa, 2023). Keberadaan senyawa-senyawa ini 

membuat jahe semakin diminati sebagai bahan utama dalam pengembangan 

produk pangan fungsional bernilai kesehatan (Krisnawan et al., 2024). 

Keragaman varietas jahe di Indonesia sangat melimpah. Salah satu varietas 

yang paling banyak dibudidayakan adalah jahe gajah (Zingiber officinale Rosc. 

var. officinarum) yang dikenal memiliki ukuran rimpang besar dan potensi 

ekonomi yang menjanjikan. Berbagai zat gizi yang bermanfaat bagi tubuh 

diketahui terkandung dalam rimpang jahe, meliputi energi, karbohidrat, serat, 

protein, natrium, zat besi, kalium, dan vitamin C. Selain itu, kandungan gizi 

lain yang juga terdapat dalam rimpang jahe meliputi magnesium, fosfor, seng, 

folat, vitamin B6, vitamin A, riboflavin, dan niasin (Sari dan Nasuha, 2021). 

Berdasarkan beragam kandungan gizi dan senyawa yang dimiliki tersebut, jahe 

gajah dipilih sebagai bahan baku dalam penelitian ini karena dinilai berpotensi 

untuk dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam pembuatan ginger beer. 

Kabupaten Kediri, Jawa Timur merupakan salah satu daerah yang berkembang 

sebagai sentra produksi biofarma, sehingga keberadaan jahe gajah lokal dari 

wilayah ini memiliki peluang besar untuk dioptimalkan pemanfaatannya 

(Maharani et al., 2021). Potensi tersebut semakin relevan mengingat tren 

masyarakat yang kian mengutamakan produk alami dan herbal untuk 

kebutuhan kesehatan sehari-hari (Lukviana et al., 2023). 

Perkembangan bioteknologi pangan, jahe gajah banyak dikembangkan 

menjadi berbagai produk olahan, termasuk minuman fermentasi seperti ginger 

beer. Fermentasi bukan hanya memberikan karakter rasa yang khas, tetapi juga 

dapat meningkatkan ketersediaan senyawa bioaktif dalam jahe 
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(Yanti et al., 2023). Proses fermentasi pada ginger beer menuntut pengendalian 

yang ketat guna menjaga kualitas serta keamanan produk (Canakapalli et al., 

2024). Karena itu, standarisasi fermentasi ginger beer menjadi langkah penting 

agar produk yang dihasilkan tetap konsisten, aman, dan mampu memberikan 

manfaat optimal bagi konsumen (Pujiati et al., 2022). Ginger beer saat ini telah 

diakui sebagai minuman fungsional yang berharga, terutama karena pada 

dasarnya tergolong dalam kelompok minuman probiotik yang berpotensi 

memberikan manfaat bagi kesehatan saluran pencernaan (Gaonkar et al., 

2024). Parameter kimia yang berpengaruh dalam keberhasilan pembuatan 

ginger beer antara lain adalah pH, asam laktat dan total padatan terlarut (TPT). 

Keseimbangan yang harmonis antara pH, asam laktat, dan TPT inilah yang 

pada akhirnya diperlukan untuk menghasilkan minuman dengan kualitas 

sensorik yang seimbang dan teruji. 

Penentuan kondisi fermentasi yang optimal harus berdasarkan batasan aman 

dan kualitas yang ditetapkan oleh regulasi pangan nasional. Berdasarkan 

konteks keamanan pangan, produk minuman fungsional berbasis fermentasi 

harus memenuhi standar ketat. Sebagai contoh, tingkat keasaman (pH) harus 

dijaga agar berada di bawah batas tertentu untuk memastikan keamanan 

mikrobiologi dan kestabilan produk. Bakteri asam laktat berpengaruh pada 

penurunan pH lingkungan menjadi pH 3 hingga pH 4,5 yang dapat 

dimanfaatkan untuk menghambat pertumbuhan bakteri bakteri lain seperti 

bakteri pembusuk (Setiarto, 2021). Kepatuhan terhadap batas-batas ini menjadi 

dasar ilmiah untuk mengklaim ginger beer jahe gajah aman dan layak 

konsumsi. Lama fermentasi juga menjadi salah satu contoh variabel yang 

sering ditentukan secara subjektif, padahal durasi proses sangat memengaruhi 

pembentukan metabolit seperti pH dan total asam (Ma’aruf & Dahliana, 2024). 

Total padatan terlarut (TPT) digunakan sebagai indikator untuk 

memperkirakan kandungan gula yang masih tersisa setelah mengalami 

perombakan selama proses fermentasi (Adrianto et al., 2020). Pada  dasarnya  

TPT  merupakan  gula (sukrosa  dan  fruktosa)  dan  berbagai senyawa lainnya 

seperti asam organik, asam amino larut, lemak, mineral, dan lain-lain 

(Hadiwijaya et al., 2020).  
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Masyarakat Indonesia umumnya melakukan pembuatan ginger beer dengan 

cara-cara tradisional atau metode home-brewed (Sila, 2023). Pendekatan ini 

banyak didasarkan pada kebiasaan turun-temurun dan belum dilengkapi 

pengawasan ilmiah terhadap variabel penting fermentasi. Akibatnya, proses 

yang dijalankan berbeda-beda antar pembuat, baik dari segi lamanya 

fermentasi maupun komposisi bahan baku yang digunakan (Zaliani, 2019). 

Variasi tersebut dapat menyebabkan mutu produk yang dihasilkan menjadi 

tidak konsisten, terutama pada karakteristik rasa dan aroma (Arlene & 

Kristijarti, 2011). 

Lama fermentasi menjadi salah satu faktor yang berperan dalam perubahan 

tersebut karena berkaitan dengan aktivitas mikroorganisme dalam 

memanfaatkan substrat dan menghasilkan metabolit selama fermentasi. 

Meskipun demikian, penelitian yang secara khusus mengkaji pengaruh lama 

fermentasi pada ginger beer berbahan jahe gajah lokal Kediri dengan 

mengamati perubahan pH, kadar asam laktat, dan total padatan terlarut secara 

bersamaan masih terbatas. Di sisi lain, hasil penelitian mengenai fermentasi 

jahe yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan ajar kontekstual berbasis potensi 

lokal dalam pembelajaran Biologi SMA juga belum banyak dikembangkan 

dalam bentuk panduan praktikum. Celah tersebut menjadi dasar dilakukannya 

penelitian ini, yaitu mengkaji pengaruh lama fermentasi terhadap parameter 

kimia ginger beer dari jahe gajah lokal Kediri dan memanfaatkan hasil 

penelitian tersebut sebagai dasar pengembangan panduan praktikum pada 

materi Bioteknologi tingkat SMA. 

Penelitian mengenai pengaruh lama proses fermentasi ginger beer berbahan 

jahe gajah lokal Kediri memiliki urgensi yang cukup penting karena menyentuh 

tiga aspek penting sekaligus antara lain pengembangan ilmu, peningkatan nilai 

ekonomi daerah, dan pemanfaatan dalam pendidikan. Dari sisi akademik, 

penelitian ini diharapkan memberikan kontribusi nyata pada pengembangan 

bioteknologi pangan, khususnya yang berbasis komoditas herbal lokal. 

Berdasarkan perspektif ekonomi, penelitian ini diharapkan dapat membuka 

peluang untuk meningkatkan nilai tambah jahe gajah yang selama ini lebih 

sering dijual dalam bentuk bahan mentah. Dengan adanya protokol fermentasi 
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yang terstandarisasi, produk minuman fungsional yang dihasilkan akan 

memiliki mutu yang lebih konsisten serta bisa bersaing di pasaran (Kurniawan, 

2016). 

Selain itu, penelitian ini memiliki manfaat penting dalam dunia pendidikan, 

terutama untuk bahan ajar biologi di tingkat sekolah menengah atas. Kebutuhan 

akan pengembangan bahan ajar tersebut diperkuat oleh hasil wawancara 

dengan guru biologi yang dilakukan menggunakan instrumen yang mengacu 

pada Munsofia et al. (2021) dengan modifikasi pada aspek analisis kebutuhan 

bahan belajar peserta didik. Hasil analisis menunjukkan adanya peluang dan 

kebutuhan untuk menghadirkan bahan ajar yang lebih aplikatif dan sesuai 

dengan konteks lokal, khususnya pada materi bioteknologi fermentasi, 

sehingga pembelajaran diharapkan dapat berlangsung lebih bermakna dan 

mendukung pencapaian tujuan pembelajaran secara optimal. Dengan 

demikian, urgensi penelitian ini tidak hanya terkait pengembangan produk, 

tetapi juga berkontribusi pada pendidikan dan pengembangan potensi daerah. 

 

B. Rumusan Masalah 

     Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH ginger beer dari 

jahe gajah lokal Kediri?  

2. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap kadar asam laktat ginger 

beer dari jahe gajah lokal Kediri?  

3. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap total padatan terlarut ginger 

beer dari jahe gajah lokal Kediri?  

4. Apakah hasil penelitian mengenai ginger beer dari gajah lokal Kediri dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan ajar biologi tingkat SMA pada materi 

bioteknologi? 
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