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INTISARI 

Baety, Nur., Riyanta, Aldi Budi., Susiyarti., 2025. Pengaruh Suhu Pengeringan 

Jahe (Zingiber officinale Rosc.) Terhadap Efek Antiinflamasi Minyak Urut 

Jelantah Teradsorbsi 

Minyak jelantah menjadi salah satu sampah rumah tangga yang dapat mencemari 

lingkungan. Senyawa flavonoid dalam jahe memiliki manfaat salah satunya sebagai 

antiinflamasi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu 

pengeringan jahe terhadap sifat fisik, dan efek antiinflamasi pada minyak urut serta 

mengetahui suhu pengeringan berapa untuk dibuat sediaan minyak urut yang 

menghasilkan efek antiinflamasi. 

 

Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan hewan uji 

mencit yang diinduksi karagenan. Uji yang dilakukan antara lain uji susut bobot 

jahe, uji pH, uji efek antiinflamasi, dan uji hedonik. Penurunan edema pada telapak 

kaki mencit diukur menggunakan jangka sorong digital dilakukan setiap 30 menit 

selama 6 jam. Data dianalisis secara statistik menggunakan ANOVA (analysis of 

variance). 

 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh susut bobot jahe pada suhu pengeringan 

60°C (F1), 70°C (F2), 80°C (F3) berturut-turut sebesar 72,81%, 73,03%, dan 

73,82%. Uji pH pada sediaan minyak urut F1 dan F2 sebesar 5,4 dan pada F3 

sebesar 5,7. Kemudian didapatkan rata-rata ketebalan edema telapak kaki mencit 

pada perlakuan F1, F2, F3 berturut-turut sebesar 76,36%, 69,09%, dan 49,09%. 

Dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan jahe tidak berpengaruh pada sifat fisik 

sediaan, namun berpengaruh terhadap efek antiinflamasi pada minyak urut jelantah 

teradsorbsi. 

 

Kata kunci: Antiinflamasi, Jahe, Jelantah, Suhu Pengeringan 
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ABSTRACT 

Baety, Nur., Riyanta, Aldi Budi., Susiyarti., 2025. Effect of Drying Temperature 

of Ginger (Zingiber officinale Rosc.) on the Anti-Inflammatory Effect of 

Adsorbed Used Cooking Massage Oil 

Waste cooking oil is one of the household wastes that can pollute the environment. 

Flavonoid compounds in ginger have benefits, one of which is as an anti-

inflammatory. The purpose of this study was to determine the effect of ginger drying 

temperature on physical properties, and anti-inflammatory effects on massage oil 

and to determine the drying temperature to make massage oil preparations that 

produce anti-inflammatory effects.  

 

This research method used an experimental method with test animals, namely mice 

induced by carrageenan. The tests conducted included ginger weight loss test, pH 

test, anti-inflammatory effect test, and hedonic test. The decrease in edema in the 

soles of the mice' feet was measured using a digital caliper every 30 minutes for 6 

hours. Data were analyzed statistically using ANOVA (analysis of variance). 

 

Based on the study results, the weight loss of ginger at drying temperatures of 60°C 

(F1), 70°C (F2), 80°C (F3) was 72.81%, 73.03%, and 73.82%, respectively. The 

pH test on F1 and F2 massage oil preparations was 5.4 and on F3 was 5.7. Then 

the average thickness of the edema in the soles of mice’ feet in F1, F2, F3 treatments 

was 76.36%, 69.09%, and 49.09%. To conclude, drying temperature of ginger did 

not affect physical properties of the preparation, but it did affect anti-inflammatory 

effect on adsorbed used cooking oil. 

 

Keywords: Anti-inflammatory, Drying temperatur, Ginger, Waste cooking 
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