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A. Jahe dan Persebarannya 

Jahe (Zingiber officinale Rosc.) adalah tanaman yang 

termasuk suku Zingiberaceae. Jahe dengan nama latin Zingiber 

officinale PHPLOLNL�PDNQD�GHQJDQ� NDWD� ´Zingiberµ� \DQJ� EHUDVDO�

GDUL� EDKDVD� VDQVHNHUWD� ´Singiberaµ� \DQJ� EHUDUWL� EHQWXN� VHSHUWL�

tanduk. Bentuk tanduk dipilih karena rimpang yang satu ini 

yaitu jahe itu sendiri memiliki bentuk seperti tanduk rusa, 

sedangkan Officinale EHUDVDO� GDUL� %DKDVD� ODWLQ� ´Officinalµ� \DQJ�

berarti pengobatan. Berdasarkan makna tersebut, sejak dahulu 

jahe sudah dikenal sebagai tanaman obat-obatan yang dapat 

menyembuhkan berbagai macam penyakit (Lestari, 2017). Jahe 

dalam bahasa Inggris dikenal dengan nama ginger atau garden 

ginger. Namun kata asli dari zingiber berasal dari bahasa Tamil 

inji ver. Istilah botani untuk akar dalam bahasa Tamil adalah ver, 

jadi akar inji adalah inji ver. Jahe diberbagai daerah di Indonesia 

memiliki nama tersendiri seperti misalnya di Sumatra disebut 

halia oleh orang Aceh, beuing (Gayo), bahing (Karo), pege 

(Toba), sipode (Mandailing), lahia (Nias), sipodeh 

(Minangkabau), page (Lubu), dan jahi (Lampung). Berbagai 

daerah di pulau Jawa, jahe dikenal dengan jahe (Sunda), jae 

(Jawa), jhai (Madura), dan jae (Kangean). Berbagai daerah di 

Sulawesi, jahe dikenal dengan nama layu (Mongondow), 

moyuman (Poros), melito (Gorontalo), yuyo (Buol), siwei 

(Baree), laia (Makassar), dan pace (Bugis). Penamaan jahe pada 

daerah Nusa Tenggara, disebut jae (Bali), reja (Bima), alia 

TUMBUHAN 

JAHE 
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A. Sejarah Labu Kuning 

Awal mula tanaman labu kuning ini berasal dan 

penyebarannya adalah dari benua Amerika Terutama spesies 

Cucurbita (Labu Kuning), telah dibudidayakan di India, Angola, 

Jepang, dan di Indonesia sendiri telah dibudidayakan di Pulau 

Jawa, labu kuning (Cucurbita) atau yang biasa di sebut dengan 

´ZDOXK���ODEX�SDUDQJµ��/DEX�.XQLQJ�LQL�GL�-DZD�%DUDW�GLNHQDO�

DNUDE�GHQJDQ�VHEXWDQ�´/DEX�3DUDQJµ��'LVHEXW�GHQJDQ�VHEXWDQ�

Labu Parang, disebabkan karena masyarakat melihat tanaman 

tersebut merupakan tanaman yang merambat dan dengan 

perantara alat yang memiliki bentuk pipih, serta batang yang 

cukup kuat dan panjang yang terdapat bulu-bulu tajam 

(Yuanna, dkk, 2021).  

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah salah satu 

tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia, yang 

penanamannya tidak sulit, baik pembibitannya, perawatannya, 

hasilnya cukup memberikan nilai ekonomis untuk masyarakat. 

Tanaman ini dapat ditanam di lahan pertanian, halaman rumah 

atau tanah pekarangan yang kosong dapat dimanfaatkan 

(Hidayah, 2010). Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan 

pangan lokal yang memiliki bukti ilmiah mampu mengontrol 

gula darah. Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan suatu 

jenis tanaman menjalar yang tergolong dalam jenis tanaman 

semusim yang banyak terdapat di Indonesia terutama di dataran 

tinggi. Labu kuning mempunyai keistimewaan yaitu 

LABU KUNING 
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A. Teknologi Pengolahan Sirup 

Ibu-ibu rumah tangga yang terlibat dalam pembuatan 

sirup markisa menggunakan teknologi yang diperoleh melalui 

bimbingan Departemen Perindustrian dan Perdagangan dan 

Pemda setempat serta memadukannya dengan pengalaman 

sendiri. Beberapa kelemahan yang ditemukan oleh Dewayani et 

al. (2004) dalam pembuatan sirup skala rumah tangga di 

Kelurahan Cikoro antara lain adalah penggunaan buah yang 

belum matang optimal dan tidak seragam, higiene selama proses 

pembuatan sari buah yang masih perlu ditingkatkan, dan tidak 

menggunakan bahan penstabil. Sehingga sirup yang dihasilkan 

umumnya beraroma lemah dan rasanya sangat manis karena 

menggunakan pemanis buatan serta terbentuknya endapan 

dalam beberapa hari penyimpanan. Sementara itu, teknologi 

pembuatan sirup markisa untuk industri rumah tangga telah 

banyak dihasilkan oleh lembaga-lembaga penelitian dan 

perguruan tinggi (Dewayani et al., 2004). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

METODE 

PEMBUATAN 

SIRUP ALAMI 
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Uji organoleptik atau uji indera adalah cara pengujian 

menggunakan memakai indera manusia menjadi indera utama 

untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk dalam 

evaluasi bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak 

suatu produk ialah sifat indrawinya. Indra yang digunakan pada 

menilai sifat indrawi adalah alat penglihatan, peraba, pembau dan 

lidah. Sedangkan kuesioner ialah sebuah alat bantu berupa daftar 

pertanyaan yang wajib diisi oleh orang (responden) yang akan 

diukur. 

Uji Hedonik artinya teknik yang dirancang untuk mengukur 

tingkat keinginan suatu produk. Skala kategori mulai dari yang 

sangat berbeda, karena tidak menyukai atau tidak menyukai, sangat 

tidak suka, menggunakan jumlah kategori yang majemuk. Panelis 

memberikan taraf kecintaan mereka terhadap masing-masing 

sampel dengan memilih kategori yang sesuai. Uji hedonik ialah 

pengujian yang paling banyak dipergunakan untuk mengukur taraf 

selera terhadap produksi. tingkat selera ini diklaim skala hedonik, 

misalnya sangat senang, senang, relatif suka, relatif tidak suka, 

tidak suka, sangat tidak suka dan lain-lain. Skala hedonik dapat 

direntangkan atau diciutkan berdasarkan rentangan skala yang 

dikehendaki pada analisis datanya, skala hedonik 

ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat selera 

(dapat 5, 7 atau 9 tingkat kesukaan). Dengan data ini bisa dilakukan 

analisa statistik. Teknik Uji Hedonik dibuat untuk mengukur taraf 

kesukaan terhadap suatu produk.  

UJI ORGANOLEPTIK 

PRODUK SIRUP JAHE 

DAN SIRUP LABU 

KUNING 
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Sirup Jahe akan dijual seharga Rp. 65.000,- dan Sirup Labu 

Kuning akan dijual seharga Rp. 70.000 per 600 ml botol nya. Dengan 

analisis ekonomi sebagai berikut: 

1. 1 kg jahe bermodalkan Rp. 15.000, 

2. 1 kg labu kuning bermodalkan Rp. 20.000, 

3. Botol sirup kosong ukuran 600 ml bermodalkan Rp. 3000,- 

4. Pembuatan stiker pada kemasan bermodalkan Rp. 2500,-/stiker 

5. Gula pasir 1 kg bermodalkan Rp. 15.000,- 

6. Total modal untuk 1 botol sirup sekitar Rp. 20.000 - Rp 25.000,- 

Dari 1 kg jahe dapat dihasilkan 1800 ml sirup (3 botol) dijual 

dengan harga Rp. 65.000/botol dan 1 kg labu kuning yang 

menghasilkan 2400 ml sirup (4 botol) dijual dengan harga Rp 70.000 

per botol. Dengan 1 kg jahe dengan dapat dihasilkan 3 botol yang 

dijual dengan harga Rp 65.000 per botol yang berisi 600 ml. Dengan 

modal sebesar Rp 20.000, jika dijual per kemasan dengan harga Rp. 

65.000,- maka kita akan mendapatkan laba sebanyak Rp. 45.000,-. 

Dengan 1 kg labu kuning dengan dapat dihasilkan 4 botol yang 

dijual dengan harga Rp 70.000 per botol yang berisi 600 ml. Dengan 

modal sebesar Rp 25.000, jika dijual per kemasan dengan harga Rp. 

70.000,- maka kita akan mendapatkan laba sebanyak Rp. 45.000,- 

Hal ini menunjukkan bahwa sirup jahe dan sirup labu kuning layak 

untuk dijual dan dari segi ekonomi menguntungkan bagi produsen. 

Diharapkan menambah omzet bagi mitra yang bergerak bidang 

ekonomi. 

  

ANALISIS EKONOMI 
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Inovasi dalam menciptakan olahan yang berbahan dasar labu 

kuning dan jahe untuk diolah menjadi produk olahan seperti sirup 

jahe dan sirup labu yang kaya gizi antioksidan rendah lemak sehat 

dan lezat dapat dijadikan sebagai alternatif produk pangan yang 

berkhasiat bagi kesehatan tubuh manusia dan mempunyai peluang 

usaha yang menjanjikan untuk meningkatkan pendapatan ekonomi 

masyarakat. Jahe termasuk rempah yang banyak digunakan dan 

diperdagangkan dalam bentuk segar, kering maupun produk 

olahannya. Masa simpan jahe sebelum diolah akan berdampak 

tidak baik seperti dengan adanya jahe memerlukan banyak tempat, 

mutu dan aroma yang bervariasi tergantung pada umur, tentunya 

selama penyimpanan memungkinkan kehilangan minyak atsiri 

atau komponen lainnya. Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah 

salah satu tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia, yang 

penanamannya tidak sulit, baik pembibitannya, perawatannya, 

hasilnya cukup memberikan nilai ekonomis untuk masyarakat. 

Tanaman ini dapat ditanam di lahan pertanian, halaman rumah 

atau tanah pekarangan yang kosong dapat dimanfaatkan.  

Penggunaan labu kuning dan jahe pada makanan menambah 

Citra Rasa dan kualitas gizi. Jahe salah satu tanaman yang 

berpotensi penggunaannya sebagai adjufan dalam pengobatan flu 

umum awal atau ringan pada orang dewasa yang sehat dalam 

konteks covid-19 pengobatan alternatif herbal jahe merangsang 

sistem kekebalan tubuh manusia sehingga tubuh lebih siap untuk 

melawan penyakit. 

  

KESIMPULAN 
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GLOSARIUM 

Antiinflamasi : Sifat yang mengurangi radang. Antiradang  

juga memberikan efek analgesik dan antipiretik 

serta anti penyakit-penyakit di sistem saraf pusat 

lainnya seperti migrain. 

Antioksidan : Senyawa yang memiliki fungsi untuk  

memerangi efek negatif yang berasal dari radikal 

bebas.  

Bioaktif : Senyawa yang terkandung dalam tubuh  

hewan maupun tumbuhan. Senyawa ini memiliki 

berbagai manfaat bagi kehidupan manusia, 

diantaranya dapat dijadikan sebagai sumber 

antioksidan, antibakteri, antiinflamasi, dan 

antikanker. 

Biofarmaka : Tanaman yang bermanfaat untuk obat-obatan,  

kosmetik dan kesehatan yang dikonsumsi atau 

digunakan dari bagian-bagian tanaman seperti 

daun, batang, bunga, buah, umbi (rimpang) 

ataupun akar. 

Botani  : Ilmu yang mempelajari tentang tumbuh- 

tumbuhan, jamur, dan alga, dengan mikologi dan 

fikologi yang berada di dalam cabang ilmu botani.  

Esktrak  : Zat yang dihasilkan dari ekstraksi bahan  

mentah secara kimiawi. 

Genetik : Cabang biologi yang mempelajari pewarisan  

sifat gen pada organisme maupun suborganisme.  

Insulin  : Sebuah hormon polipeptida yang mengatur  

metabolisme karbohidrat. Selain merupakan 

"efektor" utama dalam homeostasis karbohidrat. 

Karbohidrat : Zat gizi yang berfungsi sebagai sumber energi  

untuk tubuh. Sumber energi ini merupakan 

makanan utama bagi otak. 
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Klasifikasi : Metode untuk menyusun data secara  

sistematis atau menurut beberapa aturan atau 

kaidah yang telah ditetapkan 

Makrofag : Sel fagosit terpenting dalam sistem imun yang  

berasal dari sel monosit dewasa yang menetap di 

jaringan. 

Merambat : Merupakan salah satu habitus tumbuhan.  

sesuai dengan namanya, tumbuhan ini 

memerlukan tumbuhan lain untuk meraih posisi 

terbaik dalam kompetisi mendapatkan cahaya 

matahari.  

Morfologi : Cabang linguistik yang mengidentifikasi  

satuan-satuan pembentuk kata  

Oksidasi : Salah satu reaksi redoks dalam kimia 

Pangan  : Segala sesuatu yang berasal dari sumber  

hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 

perikanan, peternakan, perairan, dan air 

Pati  : Karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam  

air, berwujud bubuk putih, tawar dan tidak 

berbau. 

Pelepah  : Tulang daun yang terbesar (tentang daun  

pisang, daun pepaya, dsb.); tangkai daun nyiur 

dsb 

Produksi : Suatu kegiatan yang dikerjakan untuk  

menambah nilai guna suatu benda atau 

menciptakan benda baru sehingga lebih 

bermanfaat dalam memenuhi kebutuhan 

Radikal bebas : Molekul yang kehilangan satu buah elektron  

dari pasangan elektron bebasnya, atau 

merupakan hasil pemisahan homolitik suatu 

ikatan kovalen 
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Ramuan : Gabungan sejumlah bumbu dapur, biasanya  

herbal, rempah-rempah, zat bubuk atau mineral, 

yang dicampur, diiris, dihancurkan, atau 

direndam bersama-sama ke cairan agar dapat 

dihirup atau diminum 

Rempah : Bagian tumbuhan yang beraroma atau berasa  

kuat yang digunakan dalam jumlah kecil di 

makanan sebagai pengawet atau perisa dalam 

masakan. 

Respirasi : Proses menghasilkan energi dengan memecah  

molekul kompleks menjadi molekul yang lebih 

sederhana 

Rimpang  : Modifikasi batang tumbuhan yang  

tumbuhnya menjalar di bawah permukaan tanah 

dan dapat menghasilkan tunas dan akar baru dari 

ruas-ruasnya. 

Serat  : Sejenis karbohidrat dalam makanan nabati  

yang tidak dapat dicerna atau diserap oleh tubuh 

Sirup  : Cairan yang kental dan memiliki kadar gula  

terlarut yang tinggi, tetapi 60etero tidak memiliki 

kecenderungan untuk mengendapkan kristal. 

Spermatophyta : Kelompok tumbuhan yang memiliki ciri khas,  

yaitu adanya suatu organ yang berupa biji. Biji 

merupakan bagian yang berasal dari bakal biji 

dan di dalamnya mengandung calon individu 

baru, yaitu 60eterog. 

Splenosit : Sel dari limpa yang merupakan organ imun  

sekunder dimana terjadi pematangan dan aktivasi 

sel-sel imun 

Sterilisasi : Pemusnahan atau eliminasi semua  

mikroorganisme, termasuk spora bakteri, yang 

sangat resisten 
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Suspensi : Suatu campuran fluida yang mengandung  

partikel padat. Atau dengan kata lain campuran 

heterogen dari zat cair dan zat padat yang 

dilarutkan dalam zat cair tersebut. 

Taksonomi : Ilmu yang memperlajari identifikasi, tatanama  

dan klasifikasi suatu objek. Taksonomi tumbuhan 

merupakan salah satu bidang ilmu yang telah 

dipelajari sejak lama oleh manusia. 

Tradisional : Sebuah bentuk perbuatan yang dilakukan  

berulang-ulang dengan cara yang sama. 

Tropis  : Suatu daerah di permukaan Bumi, yang secara  

geografis berada di sekitar ekuator 

Varietas : Suatu peringkat taksonomi sekunder di bawah  

spesies. 

Waluh  : Sekelompok tumbuhan merambat anggota suku  

labu-labuan penghasil buah konsumsi berukuran 

besar bernama sama.  
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