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INTISARI 

 
Jamu beras kencur merupakan minuman tradisional Indonesia yang terbuat 

dari bahan utama beras dan rimpang kencur. Pengolahan minuman beras kencur 
di Indonesia masih mengandalkan cara-cara tradisional dan tidak dilakukannya 
proses pemanasan sehingga tingkat keamanan pangannya masih rendah. 
Teknologi termosonikasi merupakan penggambungan ultrasonikasi dengan 
panas sedang. Teknik ini yang menginaktivasi bakteri, menjaga kualitas 
minuman beras kencur serta retensi terhadap senyawa antioksidan yang lebih 
baik dibandingkan dengan proses pasteurisasi. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dengan 3 kali 
ulangan yaitu suhu termosonikasi (30, 45, dan 60 oC) dan waktu (5, 10 dan 15 
menit). Pada penelitian digunakan dua pembanding yakni kontrol tanpa 
perlakuan dan kontrol pasteurisasi (100oC selama 2 menit). Data yang diperoleh 
diuji menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa minuman beras kencur termosonikasi perlakuan 60oC selama 10 menit 
merupakan perlakuan terbaik dengan hasil nilai total padatan terlarut 16,5 oBrix; 
nilai viskositas 5,13 Pa.s; nilai pH 5,40; total bakteri 0,00 logCFU/mL; kadar total 
fenol 2130,17 mgGAE/L; kadar total flavonoid 264,90 mgQE/L; aktivitas 
antioksidan DPPH 69,64%; aktivitas antioksidan FRAP 1182,34 mgAA/L dan 
hasil organoleptik hedonik pada atribut warna sebesar 5,12 (suka), atribut 
kekentalan sebesar 4,92 (agak suka) dan atribut aroma 5,00 (suka).  
 
Kata kunci: beras kencur, termosonikasi, pasteurisasi, total bakteri, 
antioksidan. 
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