
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA, MIKROBIOLOGI DAN ORGANOLEPTIK  

PADA MINUMAN KUNYIT ASAM DENGAN PROSES TERMAL  

SELAMA PENYIMPANAN SUHU RENDAH 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

Disusun oleh : 

NATASYA EKA YUNIAR 

NPM. 19033010098 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2024 













 

i 

 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA, MIKROBIOLOGI DAN ORGANOLEPTIK 

PADA MINUMAN KUNYIT ASAM DENGAN PROSES TERMAL  

SELAMA PENYIMPANAN SUHU RENDAH 

 

NATASYA EKA YUNIAR 
NPM. 19033010098 

 

INTISARI 

Kunyit asam adalah produk minuman tradisional dengan bahan baku berupa 
kunyit (Curcuma longa) dan asam (Tamarindus indica L.) dengan atau tanpa 
penambahan gula. Pada proses pendinginan, minuman kunyit asam rawan 
terkontaminasi mikroba yang dapat mempengaruhi umur simpan dan mutunya. 
Oleh karena itu, dilakukan perbaikan proses dengan aplikasi proses termal 
lanjutan untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu 
minuman kunyit asam. Proses termal yang diaplikasikan pada pembuatan 
minuman kunyit asam adalah hot filling dan pasteurisasi. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh proses termal terhadap karakteristik 
fisikokimia, mikrobiologi dan organoleptik minuman kunyit asam dan untuk 
mengetahui batas aman konsumsi minuman kunyit asam berdasarkan 
karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan organoleptik selama penyimpanan 20 
hari pada suhu ±10°C. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktorial, dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I adalah proses 
termal (proses sesuai UMKM tanpa pemanasan, hot-filling, pasteurisasi, dan 
kombinasi proses hot-filling dengan pasteurisasi). Faktor II adalah lama 
penyimpanan (hari ke-0, 10 dan 20). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan proses termal dan lama 
penyimpanan terhadap total bakteri, total asam tertitrasi, viskositas, total fenol, 
aktivitas antioksidan, dan organoleptik (warna, aroma, dan kekentalan). 
Perlakuan kombinasi proses termal hot filling dan pasteurisasi merupakan 
perlakuan proses yang paling efektif dan berpengaruh dalam memperpanjang 
masa simpan minuman kunyit asam UMKM “9Rin” dari 7 hari menjadi 10 hari di 
suhu rendah (±10°C). 

 
Kata kunci: kunyit asam, proses termal, penyimpanan, hot filling, pasteurisasi 
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