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ABSTRAK 

Pengolahan minuman kunyit asam merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan nilai 

ekonomi dari rimpang kunyit dan buah asam jawa. Selain itu, pengolahan ini juga dilakukan 

untuk meningkatkan umur simpan dari kunyit dan asam jawa. Tujuan penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui proses pengolahan minuman kunyit asam. Proses pengolahan minuman 

kunyit asam dilakukan melalui beberapa tahapan diantaranya sortasi, pencucian, 

penimbangan, pengirisan, penghancuran, pemasakan, penyaringan, pendinginan, dan 

pengemasan. Hasil penelitian menunjukan bahwa bahan dan proses pengolahan dapat 

mempengaruhi mutu produk akhir dari minuman kunyit asam.  

Kata Kunci: kunyit, asam, pengolahan, minuman 

 

PENDAHULUAN 

Pangan atau bahan pangan pada umumnya harus diproses atau diolah terlebih 

dahulu sebelum dikonsumsi. Pengolahan pangan merupakan suatu kegiatan untuk 

mengubah bahan baku, baik hewani maupun nabati menjadi suatu produk yang 

diinginkan konsumen. Selain untuk menambah variasi pangan, pengolahan pangan 

juga dilakukan untuk meningkatkan umur simpan (Ananda et al., 2023). Bahan 

pangan hasil pertanian, pertenakan dan perikanan dapat diolah menjadi produk 

makanan atau minuman melalui pengolahan dengan cara atau metode tertentu, 

seperti pengawetan, pengeringan, pengasapan, pemberian suhu tinggi atau rendah, 

dan fermentasi (Setiarto, 2020). 

Minuman kunyit asam merupakan salah satu jenis minuman tradisional yang 

sudah sangat populer di masyarakat (Gustina, 2022). Minuman kunyit asam terbuat 

dari campuran kunyit, asam jawa dan gula sehingga memiliki rasa yang manis, asam, 

segar dengan warna kuning kecoklatan serta memiliki aroma yang khas (Triastuti dan 

Handayani, 2020). Selain memiliki rasa yang enak, minuman kunyit asam juga 

memiliki banyak manfaat (Triastuti dan Handayani, 2020). 
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Minuman kunyit asam bermanfaat untuk melancarkan haid, memperlancar 

pencernaan, mengurangi asam lambung, menjaga imunitas dan menghilangkan 

jerawat (Kurniawan et al., 2021). Secara ilmiah, kunyit dipercaya memiliki kandungan 

bahan aktif seperti kurkumin, antosianin, tanin, saponin, alkaloid dan flobotamin 

yang dapat bermanfaat untuk meredakan nyeri, antiinflamasi dan antioksidan 

(Mentari, 2020). Begitu pula, asam jawa memiliki bahan aktif sebagai antiinflamasi 

dan penenang (Mentari, 2020). Pengolahan kunyit dan asam menjadi minuman kunyit 

asam memberikan nilai tambah terhadap kunyit dan asam sehingga memiliki nilai 

ekonomis yang lebih tinggi dan memiliki daya simpan lebih lama. 

METODE PENELITIAN  

Bahan-bahan yang digunakan dalam pengolahan minuman kunyit asam terdiri 

dari kunyit varietas turina, buah asam jawa, air, gula pasir, kayu manis, kapulaga, 

serai dapur, daun pandan dan cabai jawa, garam, dan botol plastik PET ukuran 250 

mL. 

Alat-alat yang digunakan dalam pengolahan minuman kunyit asam terdiri dari 

baskom plastik, nampan plastik, timbangan, pisau, talenan, blender, panci besar, 

kompor, spatula, saringan, wadah stainless besar, gelas ukur, pendingin. 

Pengolahan minuman kunyit asam dilakukan dalam beberapa tahapan 

diantaranya yaitu : 

1. Sortasi kunyit 

Sortasi pada kunyit merupakan proses pemilahan atau pemisahan kunyit bermutu 

baik dan tidak. Tujuan dari sortasi yaitu untuk membuang material asing yang ada 

pada kunyit seperti kotoran berupa tanah, sisa tanaman dan gulma ataupun 

memisahkan rimpang kunyit dari kulit yang hitam. 

2. Pencucian bahan 

Pencucian kunyit yang sudah disortir hingga bersih menggunakan air mengalir. 

Pencucian ini bertujuan untuk menghilangkan kotoran- kotoran dan kontaminan 

lainnya seperti serangga, tanah dan bahan asing lainnya. Hindari pencucian yang 
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terlalu lama agar kualitas dan senyawa aktif yang terkandung di dalam kunyit tidak 

larut dalam air.  

3. Penirisan bahan 

Kunyit yang sudah selesai dicuci kemudian ditiriskan dalam nampan plastik agar sisa 

air cucian yang tertinggal dapat dipisahkan.  

4. Penimbangan bahan 

Penimbangan bahan dilakukan dengan menggunakan alat timbangan digital dengan 

ketelitian 1 (satu) angka di belakang koma (pecahan desimal, satu angka dibelakang 

koma). Kapasitas maksimum timbangan digital adalah 1.000 gram atau sama dengan 

1 kg sehingga dalam satu kali penimbangan diperoleh berat untuk rimpang kunyit 

sebesar 1 kg. 

5. Pengirisan kunyit 

Pengirisan kunyit dilakukan menggunakan pisau stainless steel dan dialasi dengan 

talenan. Pengirisan kunyit dilakukan untuk memudahkan proses penghancuran 

kunyit. 

6. Penghancuran kunyit 

Penghancuran kunyit dilakukan menggunakan blender dengan penambahan air 

perbandingan 2:1 (air : bahan). Tujuan dari penghancuran ini adalah untuk 

mengambil sari rimpang kunyit agar mempermudah proses pencampuran kunyit 

dengan bahan tambahan lainnya saat proses pemasakan. 

7. Pemasakan disertai pengadukan 

Pemasakan dilakukan dengan merebus sari rimpang kunyit kemudian ditambahkan 

asam jawa dan bahan tambahan lainnya yaitu gula, kayu manis, kapulaga, cabai jawa, 

serai dapur, daun pandan, dan garam. Kemudian diaduk hingga semua bahan 

homogen, lalu didiamkan hingga mendidih. 
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8. Penyaringan  

Penyaringan sari kunyit asam dilakukan menggunakan saringan berukuran 120 

mesh. Tujuan dari penyaringan ini adalah untuk memisahkan sari kunyit asam 

dengan ampasnya. 

9. Pendinginan 

Proses pendinginan dilakukan sebelum proses pengemasan. Minuman kunyit asam 

harus dipastikan sudah mencapai suhu ruang sebelum dikemas agar tidak ada uap 

dalam botol pengemas. Selain itu, proses pendinginan juga bertujuan untuk menjaga 

kualitas dan mempertahankan umur simpan minuman kunyit asam.  

10. Pengemasan dan pelabelan 

Kemasan yang digunakan untuk mengemas minuman kunyit asam adalah botol 

plastik jenis PET ukuran 250 ml. Botol yang akan digunakan melalui proses sterilisasi 

terlebih dahulu. Tujuan dari proses sterilisasi adalah menjaga kebersihan dari botol 

kemasan agar terbesas dari mikroorganisme berbahaya sehingga terhindar dari 

kontaminasi. Setelah di sterilisasi kemudian dilakukan pengisian atau filling 

minuman kunyit asam ke dalam kemasan botol. Pelabelan pada minuman kunyit 

asam dilakukan dengan menempelkan stiker langsung pada kemasan.  

11. Penyimpanan  

Minuman kunyit asan yang telah selesai dikemas serta diberi label kemudian 

disimpan dalam freezer dengan suhu penyimpanan -18oC. Masa simpan minuman 

kunyit asam selama 2 hari di suhu ruang, 5-7 hari di suhu refrigrator dan 3 bulan di 

suhu freezer. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Bahan dalam Pembuatan Minuman Kunyit Asam  

Bahan utama yang digunakan dalam pengolahan minuman kunyit asam adalah 

kunyit dan buah asam jawa. Kunyit memiliki 3 varietas diantaranya yaitu kunyit 

lokal, kunyit varietas ini merupakan kunyit yang banyak ditemukan di sekitar kita. 
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Kandungan kurkumin pada kunyit lokal tergolong rendah (Nadra, 2020). Varietas 

kunyit lainnya yaitu kunyit turina dan kunyit curdonia. Varietas curdonia memiliki 

kadar kurkumin sebesar 6,8% lebih rendah dibandingkan dengan varietas turina yang 

memiliki kadar kurkumin sebesar 8,9% - 10,16% (Konyep, 2020). Adapun perbedaan 

kunyit curdonia dan kunyit turina secara fisik terletak pada bentuk rimpang. 

Rimpang kunyit curdonia berbentuk bulat sedangkan rimpang kunyit turina 

berbentuk oval (Konyep, 2020). Dalam pembuatan minuman kunyit asam varietas 

kunyit yang dipilih sebagai bahan baku adalah varietas turina. Kelebihan kunyit 

turina yaitu mengandung kurkuminoid yang tinggi juga memiliki kemampuan larut 

air sebesar 21,92% (Konyep, 2020) sehingga dapat menghasilkan minuman kunyit 

asam yang memiliki sedikit endapan. Adapun bagian kunyit turina yang dipakai 

dalam pengolahan minuman kunyit asam adalah bagian rimpang. Menurut 

penelitian Hartiati et al. (2012) rimpang kunyit mempunyai aktivitas antioksidan 

tertinggi dibandingkan bagian empu kunyitnya. Rimpang kunyit yang digunakan 

harus sudah tua, kunyit yang masih muda mengandung lebih banyak lendir sehingga 

bisa mempercepat masa simpan (Purwandari et al., 2014). Kunyit juga diketahui 

memiliki kadar air yang tinggi, sehingga memiliki umur simpan yang relatif pendek 

(Susilowati, 2017).  

Kombinasi kunyit dengan asam jawa dalam pengolahan minuman kunyit asam 

mampu menurunkan nilai pH. Dalam pH yang asam, bakteri akan sulit untuk 

tumbuh sehingga masa simpan kunyit akan menjadi lebih lama (Purwandari et al., 

2014). Selain itu, penambahan buah asam jawa dalam minuman kunyit asam juga 

berfungsi untuk menjaga kestabilan antioksidan yang terkandung dalam kunyit. 

Buah asam jawa juga diketahui memiliki manfaat antioksidan. Menurut penelitian 

Risfanty & Sanuriza (2021), buah asam jawa yang tua memiliki kadar antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan buah asam jawa yang muda. Oleh karena itu, dalam 

proses pengolahan minuman kunyit asam digunakan rimpang kunyit yang sudah tua 

dan buah asam jawa yang sudah tua.  
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Bahan baku utama lainnya adalah air. Dalam pengolahan minuman kunyit 

asam, air diperlukan dalam beberapa tahapan yaitu tahap pencucian untuk 

membantu menghilangkan kotoran yang menempel pada rimpang kunyit, tahap 

penghancuran untuk menghaluskan dan mendapatkan sari rimpang kunyit, tahap 

pemasakan untuk membantu mencampurkan sari rimpang kunyit dengan asam jawa 

dan bahan lainnya, air juga digunakan untuk sterilisasi botol kemasan. 

Selain bahan baku, bahan tambahan juga memiliki peran penting dalam 

pengolahan minuman kunyit asam. Adapun bahan tambahan yang digunakan dalam 

pengolahan minuman kunyit asam diantaranya yaitu rempah- rempah tambahan, 

gula dan garam. Rempah-rempah tambahan terdiri dari kayu manis, kapulaga, serai 

dapur, daun pandan dan cabe jawa. Penambahan rempah-rempah ini bertujuan untuk 

memberikan aroma dan meningkatkan cita rasa pada minuman kunyit asam. Selain 

itu, Menurut Septiana et al. (2017), penambahan rempah-rempah juga dapat 

meningkatkan kadar total fenolik minuman dan meningkatkan kapasitas 

penangkapan radikal bebas. Selain rempah-rempah tambahan, gula dan garam juga 

berfungsi untuk meningkatkan cita rasa pada minuman kunyit asam. Gula digunakan 

sebagai pemanis alami sedangkan garam digunakan untuk mengatur dan 

membangkitkan rasa pada setiap bahan yang ditambahkan. 

Bahan kemasan yang digunakan adalah kemasan plastik jenis PET berukuran 

250 ml. Kemasan PET merupakan kemasan komersial yang digunakan oleh industri 

minuman dan makanan. Kemasan PET ini memiliki kelebihan yaitu ringan dan 

transparan (Farida, 2018). Selain itu, kemasan PET juga memiliki permeabilitas yang 

rendah terhadap air dan gas (Ikhsan et al., 2018). Berdasarkan penelitian Mulyani et 

al.(2018), perbedaan penyimpanan minuman kunyit asam dalam botol kemasan PET 

dan botol kaca tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan 

organoleptik minuman kunyit asam. 
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B. Proses Pengolahan dalam Pembuatan Minuman Kunyit Asam 

Proses pengolahan minuman kunyit asam diawali dengan proses sortasi yaitu 

proses pemilihan rimpang kunyit berdasarkan kualitasnya secara visual dengan 

memilih kunyit yang sama ukuran dan warnanya (Wijayanti et al., 2016). Sortasi juga 

dilakukan untuk memisahkan segala cemaran fisik seperti tanah, serangga, batu, 

kerikil (Moelyaningrum, 2012). Pada tahap sortasi di pilih kunyit yang bermutu baik 

dengan ciri ciri yaitu segar, tidak berkerut dan mengkilat, tidak dimakan ulat dan 

berwarna cerah. Sedangkan pada buah asam, dipilih buah yang sudah tua dengan 

ciri-ciri buah berwarna kecoklatan, rasanya asam, dan mempunyai bau yang khas 

(Thursina, 2021). 

Setelah didapatkan bahan baku yang bermutu baik, tahap selanjutnya adalah 

pencucian kunyit. Tujuan dari pencucian kunyit adalah agar rimpang kunyit bersih 

dari kotoran dan mikroba yang menempel pada rimpang juga dapat berkurang 

(Kusumaningrum et al., 2015). Pencucian kunyit dilakukan menggunakan air 

mengalir agar kotoran yang ada larut terbawa air (Purwandari et al., 2014). Pencucian 

harus dilakukan dalam waktu yang sesingkat mungkin untuk menghindari larut dan 

terbuangnya zat yang terkandung dalam bahan. Selain itu, proses pencucian juga 

tidak boleh terlalu kasar yang bisa menyebabkan kerusakan tekstur kulit rimpang 

sehingga dapat merangsang tumbuhnya bakteri atau mikroorganisme dan 

mempengaruhi mutu produk minuman dan cita rasanya (Santosa & Mulyoni, 2022). 

Setelah dilakukan pencucian, tahapan selanjutnya yaitu penirisan untuk 

menghilangkan tetesan-tetesan air sisa pencucian (Monica, 2010). Penirisan ini 

dilakukan diatas nampan plastik kemudian di angin-anginkan di udara terbuka 

dengan tujuan untuk mengurangi atau menghilangkan kandungan air di permukaan 

kunyit dan harus dilakukan sesegera mungkin setelah pencucian (Ningsih, 2016).  

Tahapan selanjutnya adalah penimbangan bahan. Penimbangan ini bertujuan 

untuk mengetahui berapa banyak bobot yang akan digunakan pada tahap 

selanjutnya. Rimpang kunyit memiliki kulit yang tipis sehingga untuk 
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memaksimalkan daging rimpang dan meminimalisir limbah, rimpang yang sudah 

ditiriskan dan ditimbang tidak perlu dikupas terlebih dahulu. Rimpang kunyit 

kemudian diiris dengan ukuran ±1 cm untuk memudahkan proses pengolahan 

selanjutnya yaitu penghancuran. Menurut Ningsih (2016), ukuran pengirisan tidak 

boleh terlalu tipis karena dapat menyebabkan berkurangnya atau hilangnya senyawa 

aktif atau zat berkhasiat yang mudah menguap sehingga dapat mempengaruhi 

komposisi bau dan rasa.  

Rimpang kunyit kemudian dimasukkan ke dalam blender dan ditambahkan air 

untuk mempermudah proses penghancuran. Penghancuran dilakukan sampai semua 

rimpang kunyit hancur sehingga menghasilkan sari rimpang kunyit (Afriani et al., 

2022). Proses penghancuran rimpang dilakukan selama 3,5 menit. Berdasarkan hasil 

penelitian Hartiati et al. (2012), kandungan antioksidan akan semakin menurun 

seiring semakin lama proses penghancuran. 

Tahap selanjutnya adalah pemasakan. Pemasakan dilakukan dengan teknik 

perebusan. Dalam tahap pemasakan ini dicampurkan air dan sari rimpang kunyit 

yang didapat dari hasil penghancuran kemudian ditambahkan asam jawa dan bahan-

bahan tambahan lainnya untuk meningkatkan cita rasa yaitu gula, rempah- rempah 

dan garam. Minuman kunyit asam dimasak menggunakan api kecil. Pemasakan 

dilakukan hingga sari kunyit asam matang ditandai dengan keluarnya aroma dari 

setiap bahan yang ditambahkan dan sampai sari nya mendidih sehingga harapannya 

mikroba yang terkandung dalam minuman kunyit asam dapat dimatikan. Selain itu, 

perlakuan pemanasan juga diperlukan untuk menurunkan kadar oksalat pada kunyit. 

Oksalat termasuk ke dalam toksik atau anti nutrisi karena dapat menyebabkan 

penurunan ketersediaan kalsium dan dapat mengikat mineral lain yang dibutuhkan 

oleh tubuh (Hadi dan Kurniawan, 2020). Menurut Muchtar et al. (2017), pemanasan 

dengan cara perebusan suhu tinggi mampu menurunkan kadar oksalat. Pada 

pemanasan suhu 60°C selama 1 jam dapat menurunkan kadar oksalat sampai 52,1% 

(Muchtar et al, 2017). Pada penelitian Prathapan (2009),  perlakuan panas suhu 60°C - 
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100°C selama 10 – 60 menit yang dilakukan pada kunyit segar tidak berpengaruh 

terhadap konsentrasi kurkuminoid.  

Minuman kunyit asam kemudian disaring menggukanan saringan ±120 mesh 

untuk memisahkan sari dengan ampasnya dan memaksimalkan perolehan sari kunyit 

asam (Afriani et al., 2022). Setelah disaring kemudian minuman kunyit asam di 

dinginkan hingga mencapai suhu ruang. 

Setelah minuman kunyit asam mencapai suhu ruang, minuman kunyit asam 

kemudian dikemas menggunakan botol plastik jenis PET berukuran 250 ml dan diberi 

label yang berisi nama produk, gambar bahan baku, komposisi, khasiat, berat bersih 

dan logo instansi. Kemudian minuman kunyit asam diisi manual kedalam kemasan 

menggunakan gelas ukur. Sebelum dilakukan pengemasan, botol plastik PET 

dipasteurisasi terlebih dahulu yaitu dengan mengalirkan air panas suhu ±85°C pada 

botol kemasan kemudian dikeringkan. Menurut Wisnu et al. (2015), pasteurisasi 

merupakan proses pemanasan pada suhu 60-100°C yang bertujuan untuk membunuh 

mikroorganisme seperti bakteri, kapang dan khamir serta menginaktivasi enzim. 

Dengan proses pasteurisasi diharapkan tidak adanya kontaminasi mikroorganisme 

yang menempel pada botol kemasan yang dapat merusak minuman kunyit asam 

sehingga masa simpannya menjadi lebih pendek. Selain pasteurisasi, usaha yang bisa 

dilakukan untuk menjaga kualitas minuman kunyit asam agar terhindar dari 

kontaminasi sehingga dapat memperpanjang masa simpannya adalah dengan 

pengemasan hot filling. Hot filling adalah proses pengemasan produk dalam keadaan 

panas dengan suhu mulai 82°C sampai dengan 85°C yang terbukti dapat 

mengawetkan produk minuman terutama minuman berasam tinggi (nilai pH < 4.6) 

(Hariyadi, 2015). Dalam praktiknya, hot filling dilakukan dengan mengisikan produk 

dalam ke dalam botol kemudian ditutup pada kondisi masih panas yang kemudian 

diikuti dengan proses penahanan (holding) kemasan tertutup baik dalam kondisi 

rebah atau terbalik. Proses perebahan atau pembalikan ini dilakukan untuk 

memastikan bahwa cairan menyentuh seluruh permukaan untuk memberikan efek 
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dekontaminasi dan memastikan bahwa bagian headspace wadah telah cukup terpapar 

dengan panas. Setelah itu dilakukan pendinginan secara cepat. Proses cepat ini akan 

menciptakan ruang hampa udara di dalam wadah, sehingga mencegah pertumbuhan 

mikroba (Hardjono et al, 2022). Proses pengemasan hot filling dapat dilihat pada 

Gambar 1.  

 

Gambar 1. Alur proses pengemasan hot filling 

Menurut Hariyadi (2015), metode hot filling merupakan teknologi sederhana, 

tidak memerlukan perlengkapan mahal, tetapi efektif untuk menjamin keamanan 

pangan dan sekaligus memberikan masa simpan yang cukup baik. Pada penelitian 

Rusli et al. (2022) pengemasan hot filling pada kemasan PET dapat meningkatkan umur 

simpan minuman rempah yaitu ginger latte dari yang sebelumnya daya simpannya 

selama 16-18 hari di suhu penyimpanan 10°C menjadi 33-35 hari di suhu 

penyimpanan 25°C.    

Setelah pengemasan, minuman kunyit asam kemudian disimpan di dalam 

freezer. Penyimpanan dalam freezer bertujuan agar minuman kunyit asam memiliki 

umur simpan yang cukup lama atau sekitar 3 bulan. Rempah-rempah yang 

digunakan seperti kunyit memiliki kandungan nutrisi yang diperlukan oleh mikroba 

sehingga pada saat didiamkan dalam ruang terbuka atau suhu ruang akan mudah 

ditumbuhi oleh mikroba (Hidayat dan Fajarianingtyas, 2021). Penyimpanan pada 

suhu rendah dapat menghambat pertumbuhan mikroba (Asiah et al., 2020). Oleh 

karena itu, minuman kunyit asam disimpan di dalam suhu rendah (freezer) agar 

memiliki umur simpan yang cukup lama. 

 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 5 (2024), e-ISSN 2963-590X | Amanda & Nurhalimah 

 

5630 

 

KESIMPULAN 

Minuman kunyit asam merupakan minuman tradisional atau jamu hasil 

olahan dua jenis rempah, yaitu kunyit dan asam jawa. Bahan-bahan dan proses 

pengolahan dapat mempengaruhi mutu produk akhir dari minuman kunyit asam. 

Proses pengolahan minuman kunyit asam terdiri dari beberapa tahapan yaitu sortasi, 

pencucian, penimbangan, pengirisan, penghancuran, pemasakan, penyaringan, 

pendinginan, dan pengemasan. 
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