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KATA KUNCI   Potensi Reduksi Oksidasi, kadar alkohol, wortel 
 
ABSTRAK Wortel (Daucus carota L.) merupakan sayuran yang mudah 

ditemui dan digemari masyarakat Indonesia sebagai bahan 
untuk membuat aneka macam masakan serta memiliki banyak 
manfaat dalam menjaga kesehatan. Oxidation Reduction Potential 
(ORP) merupakan index untuk mengukur tingkat oksidasi dan 
reduksi yang menggambarkan adanya mekanisme transfer 
elektron dari suatu ion ke ion lain. Alkohol merupakan hasil 
yang dapat diperoleh dari penyimpanan dalam kondisi anaerob. 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium 
dengan menguji nilai ORP dan kadar alkohol dalam wortel 
(Daucus carota L.). Nilai ORP diukur dengan menggunakan alat 
ORP meter dan kadar alkohol menggunakan Gas 
Chromatography-Mass Spectometry (GC-MS). Analisis data 
didapatkan dengan uji Anova menggunakan IBM SPSS Statistics 
25. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 
lama penyimpanan 0; 1; 2; 3; dan 4 hari terhadap nilai ORP dan 
kadar alkohol. Nilai ORP yang didapatkan berturut-turut untuk 
0 hari 16±4.58; 0.33±0.58; (-8.67)±3.08; (-17.33)±1.52; dan (-
28.33)±3.51 (mV). Sedangkan kadar alkohol didapatkan 
berturut-turut 0; 0.05±0.002; 0.19±0.000; 0.24±0.01; dan 
0.05±0.003 (%). Semakin lama waktu penyimpanan maka nilai 
ORP wortel akan semakin rendah dan kadar alkohol akan naik 
mencapai titik tertentu dan kemudian turun. Hal ini diduga 
alkohol sudah mengalami oksidasi menjadi asam. 
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ABSTRACT Carrots (Daucus carota L.) are vegetables that are easily found and 
favored by the people of Indonesia as an ingredient to make various 
kinds of dishes and have many benefits in maintaining health. 
Oxidation Reduction Potential (ORP) is an index to measure the 
degree of oxidation and reduction that describes the mechanism of 
electron transfer from one ion to another. Alcohol is a result that can 
be obtained from storage under anaerobic conditions. This study is a 
laboratory experimental study by testing the value of ORP and alcohol 
content in carrots (Daucus carota L.). The ORP value is measured 
using an ORP meter and alcohol content using Gas Chromatography-
Mass Spectometry (GC-MS). Data analysis was obtained by Anova 
test using IBM SPSS Statistics 25. The results showed that there was 
an effect of storage duration 0; 1; 2; 3; and 4 days against ORP values 
and alcohol levels. ORP value obtained consecutively for 0 days 
16±4.58; 0.33±0.58; (-8.67)±3.08; (-17.33)±1.52; and (-28.33)±3.51 
(mV). While the alcohol content was obtained consecutively 0; 
0.05±0.002; 0.19±0.000; 0.24±0.01; and 0.05±0.003 (%). The longer 
the storage time, the lower the carrot ORP value will be and the alcohol 
content will rise to a certain point and then go down. It is suspected 
that alcohol has undergone oxidation to acid. 

 
 
PENDAHULUAN 

Sayur-sayuran merupakan 
sumber komponen aktif biologis dan 
telah dilaporkan memiliki banyak 
manfaat kesehatan karena kaya akan 
serat, mineral, dan vitamin yang 
bermanfaat bagi kesehatan (Henning, 
et al., 2017).  

Beberapa penelitian 
menunjukkan sayuran dapat 
menurunkan risiko sindrom metabolik 
(Tian, et al., 2017), penyakit 
kardiovaskular (Alissa & Ferns, 2015), 
stroke, kanker, katarak dan penyakit 
Alzheimer. Sayur-sayuran juga 
mengandung komponen aktif biologis 
yang berfungsi sebagai antioksidan 
(Liu, 2019). 

Antioksidan adalah senyawa 
yang dapat menghambat atau 
mencegah reaksi oksidasi dan 
menetralkan radikal bebas (Apak, 
2019). Antioksidan berasal dari sumber 
alami dan buatan. Antioksidan alami 
banyak terdapat pada buah-buahan, 

biji-bijian dan sayur-sayuran (Silvia, et 
al., 2016).  

Ketersediaan antioksidan dalam 
tubuh dipengaruhi oleh kebutuhan 
dan penggunaannya oleh tubuh serta 
kebiasaan mengonsumsi sayur-
sayuran. Kekurangan antioksidan 
dengan disertai atau tidaknya 
kelebihan oksidasi menyebabkan stres 
oksidatif yang dapat bersifat 
sementara atau berkelanjutan (Gorni & 
Finco, 2020). 

Antioksidan atau agen 
pereduksi memiliki potensi reduksi 
oksidasi dan afinitas yang rendah 
terhadap elektron. Sedangkan, radikal 
bebas atau zat pengoksidasi memiliki 
potensi reduksi oksidasi dan afinitas 
yang lebih tinggi terhadap elektron 
(Banerjee, et al., 2019). 

Oxidation Reduction Potential 
(ORP) diperlukan untuk mengetahui 
hubungan antara oksidan dan 
antioksidan yang memberikan ukuran 
komprehensif sistem reduksi oksidasi 



                                                                                        Junior Medical Journal, Volume 2, No. 8, April  2024 

    

978 
 

dan stres oksidatif (Agarwal, et al., 
2017). 

Nilai ORP rendah memiliki 
karakteristik reduktif dan dapat 
diukur menggunakan potensiometer 
(voltmeter) atau pengukur ORP (ORP 
meter). Air yang dihasilkan dari 
elektrolisis, air terionisasi dan bentuk 
air hidrogen lainnya menunjukkan 
ORP negatif. Namun, hanya karena air 
tersebut memiliki ORP rendah atau 
negatif, tidak berarti ia memiliki nilai 
antioksidan fisiologis atau biologis jika 
dikonsumsi secara internal. Sesuatu 
dengan ORP negatif sebenarnya bisa 
menjadi racun, dan sesuatu dengan 
ORP positif sebenarnya bisa menjadi 
terapi (Agarwal, et al., 2017). 

Wortel (Daucus carota L.) 
merupakan sayuran yang mudah 
ditemui diberbagai tempat dan 
digemari masyarakat Indonesia 
sebagai bahan untuk membuat aneka 
macam masakan. Wortel merupakan 
sumber karotenoid yang baik dan 
memberikan manfaat kesehatan karena 
sifat antioksidan yang dimilikinya 
(Caballero, B., Finglas, P. M. & Toldrá, 
F., 2016). 

Alkohol (etil alkohol atau 
etanol) merupakan suatu senyawa 
kimia dengan rumus (C₂H₅OH). 
Alkohol dapat diperoleh dari 
fermentasi bahan-bahan yang 
mengandung gula, pati atau selulosa 
secara enzimatis dan selanjutnya 
merombak gula tersebut menjadi 
alkohol dalam kondisi anaerob (Putra, 
et al, 2019). 

Majelis Ulama Indonesia 
mengeluarkan fatwa bahwa produk 
minuman hasil fermentasi yang 
mengandung alkohol/etanol kurang 
dari 0.5% hukumnya halal jika secara 
medis tidak membahayakan. Dari 
kebiasaan Nabi Muhammad SAW 

yang tidak meminum sari buah setelah 
disimpan lebih dari tiga hari 
mengandung makna bahwa meminum 
sari buah yang telah disimpan lebih 
dari tiga hari dapat membahayakan 
kesehatan. 

Gas Chromatography-Mass 
Spectrometry (GC-MS) ideal 
digunakan untuk mengidentifikasi dan 
mengukur metabolit molekul kecil, 
termasuk alkohol (Fiehn, 2016). Data 
yang dihasilkan dirujuk sebagai profil 
gas-kromatogram dan berisi informasi 
tentang kandungan relatif setiap 
senyawa yang ada dalam sampel 
(Noonan, et al., 2018). 

Dari uraian singkat di atas, 
maka akan dilakukan analisis nilai 
ORP pada jus wortel, sekaligus 
mengetahui kadar alkohol dengan 
beberapa variasi waktu penyimpanan. 
 
METODOLOGI  

Alat dan bahan yang digunakan 
antara lain ORP meter YY-400, Gas 
Chromatography-Mass Spectometry 
(GC-MS) trace GC-Ultra, pH meter, 
timbangan, blender/juicer, toples kaca 
bening, alat saring, kertas saring, 
corong kaca, gelas ukur, gelas beaker, 
labu Erlenmeyer, tabung reaksi, rak 
tabung reaksi, pipet tetes, mikropipet, 
pipet tip, vial GC-MS, Sari/jus wortel, 
pelarut Acetonitrile, dan aquadest 

Penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimental laboratorium 
yang bertujuan untuk mengetahui nilai 
ORP dan kadar alkohol dalam jus 
wortel dengan faktor inklusi wortel 
yaitu berwarna oranye segar dan 
faktor eksklusi yaitu berwarna 
kecokelatan (busuk) dan berwarna 
kehijauan (belum matang). Rancangan 
penelitian dilakukan dengan membuat 
terlebih dahulu jus wortel. Jus wortel 
yang akan dibuat sebanyak 5 toples 
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kedap udara untuk masing-masing 5 
perlakuan (0 hari, 1 hari, 2 hari, 3 hari, 
dan 4 hari). Lalu, jus sayuran tersebut 
di ukur nilai ORP dengan 
menggunakan alat ukur ORP meter 
dan kadar alkohol dengan metode Gas 
Chromatography-Mass Spectometry 
(GC-MS) pada masing-masing 
perlakuan. Data yang digunakan 
dalam penelitian ini berupa data 
kuantitatif. Analisis data nilai ORP dan 
kadar alkohol dengan uji Anova 
menggunakan IBM SPSS Statistics 25. 
  
HASIL 

Dari hasil penelitian yang 
dilakukan, didapatkan hasil 
perbandingan lama penyimpanan 
terhadap nilai Oxidation Reduction 
Potential (ORP) wortel (Daucus carota 
L.) yang dapat dilihat pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1. Hubungan lama 

penyimpanan terhadap nilai ORP 
wortel 

 
Berdasarkan pada Gambar 1 

dapat dilihat rata-rata nilai Oxidation 
Reduction Potential (ORP) wortel dari 
perlakuan 0 hari sampai dengan 4 hari 
menunjukkan hasil bahwa semakin 
lama penyimpanan maka nilai ORP 
semakin rendah.  
 

 
Gambar 1. Hubungan lama 

penyimpanan terhadap nilai pH wortel 
 

Penurunan ORP juga 
bersamaan dengan penurunan pH 
wortel yang dapat dilihat pada 
Gambar 2. Sehingga menunjukkan 
bahwa semakin lama penyimpanan 
maka nilai pH akan semakin rendah. 
 
Tabel 1. Nilai ORP wortel 

Perlakuan ORP (mV) SD 

0 Hari 16 ± 4.583 

1 Hari 0.333 ± 0.577 

2 Hari (-8,667) ± 2.082 

3 Hari (-17.333) ± 1.528 

4 Hari (-28.333) ± 3.512 

 
Nilai ORP wortel pada 

penyimpanan 0, 1, 2, 3, dan 4 hari 
berturut-turut 16; 0.33; (-8.66); (-17.33); 
dan (-28.33) mV. Selengkapnya dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 2. Nilai pH wortel 

Perlakuan pH SD 

0 Hari 6.337 ± 0.777 

1 Hari 4.540 ± 0.436 

2 Hari 4.360 ± 0.010 

3 Hari 4.340 ± 0.000 

4 Hari 4.240 ± 0.044 
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Adapun nilai pH jus wortel 
pada penyimpanan 0, 1, 2, 3, dan 4 hari 
berturut-turut 6.33; 4.54; 4.36; 4.34; dan 
4.24. Selengkapnya dapat dilihat pada 
Tabel 2. 

 

 
Gambar 2. Hubungan lama 

penyimpanan terhadap kadar alkohol 

wortel 

Berdasarkan pada Gambar 3 
dapat dilihat terdapat peningkatan 
rata-rata kadar alkohol jus wortel pada 
perlakuan 0 hari sampai dengan 3 hari 
dan terjadi penurunan kadar alkohol 
pada perlakuan 4 hari. 

Hasil kadar alkohol tertinggi 
didapatkan pada perlakuan 3 hari 
seperti yang tercantum pada Tabel 4.3. 
Kadar alkohol jus wortel pada 
penyimpanan 0, 1, 2, 3, dan 4 hari 
berturut-turut 0; 0.05; 0.19; 0.24; dan 
0.05%. 
 
Tabel 3. Kadar alcohol jus wortel 

Perlakuan Alkohol 

(%) 

SD 

0 Hari 0.000 ± 0.000 

1 Hari 0.050 ± 0.002 

2 Hari 0.195 ± 0.000 

3 Hari 0.240 ± 0.010 

4 Hari 0.056 ± 0.003 

 
Hasil nilai ORP yang 

didapatkan dilanjutkan dengan uji 

Anova pada Statistical Package for the 
Social Sciences (SPSS) untuk melihat 
pengaruh lama penyimpanan terhadap 
nilai ORP wortel yang sebelumnya 
sudah memenuhi syarat uji normalitas 
dan uji homogenitas. Hasil uji Anova 
nilai ORP wortel dapat dilihat pada 
Tabel 3. 

Setelah dilakukan uji Anova 
menunjukkan nilai sig. 0.000 < 0.05. 
Hal ini menunjukkan terdapat 
pengaruh lama penyimpanan terhadap 
nilai ORP. Untuk melihat adanya 
perbedaan pada setiap perlakuan 
secara nyata maka dilanjutkan dengan 
uji LSD. Berdasarkan uji LSD 
menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang nyata pada setiap 
perlakuan 0 hari dengan 1, 2, 3, dan 4 
hari. 

Nilai pH yang didapatkan, 
dilanjutkan dengan uji Anova pada 
SPSS. Hasil uji Anova pH wortel 
menunjukkan bahwa nilai sig. 0.000 < 
0.05 yang berarti terdapat pengaruh 
lama penyimpanan terhadap nilai pH 
dan berdasarkan uji LSD menunjukkan 
bahwa terdapat perbedaan yang nyata 
pada setiap perlakuan 0 hari dengan 1, 
2, 3, dan 4 hari. 

Kadar alkohol yang didapatkan,  
dilanjutkan dengan uji Anova pada 
SPSS. Setelah dilakukan uji Anova 
menunjukkan bahwa nilai sig. 0.000 < 
0.05 yang berarti terdapat pengaruh 
lama penyimpanan terhadap kadar 
alkohol. Untuk melihat adanya 
perbedaan pada setiap perlakuan 
secara nyata maka dilanjutkan dengan 
uji LSD. Berdasarkan uji LSD 
menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang nyata pada perlakuan 
4 hari dengan 0, 2, dan 3 hari. 
Sedangkan pada perlakuan 4 hari 
dengan 1 hari tidak terdapat 
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perbedaan nyata pada perlakuan 
tersebut. 

Maka dari perbandingan waktu 
hari keempat dengan hari lainnya 
menunjukkan bahwa pada hari 
keempat kadar alkohol lebih rendah 
dibandingkan hari kedua dan ketiga, 
namun jika dibandingkan dengan hari 
pertama kadar alkohol tidak berbeda. 
Hal ini juga berarti bahwa kadar 
alkohol akan naik mencapai titik 
tertentu dan kemudian turun. 

 
PEMBAHASAN  

Berdasarkan hasil penelitian 
yang sudah dilakukan, semakin lama 
penyimpanan maka nilai ORP wortel 
akan semakin rendah. Hal ini 
dikarenakan adanya proses pada 
membran bakteri aerob yang 
menghasilkan beberapa metabolit 
redoks-aktif ke dalam jus wortel dan 
senyawa asam yang menurunkan pH 
(Guo, 2018). Kondisi yang sama terjadi 
pada penelitian ini (Tabel 2) yaitu 
terjadi penurunan pH yang awalnya 
6,337 menjadi 4,240. 

Liu (2019) menyatakan bahwa 
ketika ada organisme yang berperan, 
oksigen yang ada sebagai akseptor 
elektron digunakan untuk respirasi 
dan menghasilkan ATP untuk 
pertumbuhan dan secara tidak 
langsung akan menurunkan nilai ORP. 
Semakin banyaknya substrat 
pereduksi seperti glukosa akan 
semakin menurunkan ORP dan dalam 
kondisi anaerobik (level oksigen 
rendah), ORP menunjukkan tingkat 
yang rendah secara umum.  

Potensi redoks (ORP), yang 
dikenal sebagai potensi oksidasi-
reduksi atau oksidoreduksi (ORP), 
tidak hanya menunjukkan kapasitas 
reduksi dan oksidasi lingkungan tetapi 
juga mencerminkan aktivitas 

metabolisme mikroorganisme (Liu, 
2017). ORP mencerminkan 
kemampuan larutan kehilangan atau 
memperoleh elektron. ORP yang lebih 
tinggi menunjukkan bahwa larutan 
tersebut teroksidasi dan memiliki 
kecenderungan untuk mendapatkan 
elektron. Sedangkan ORP yang lebih 
rendah menunjukkan larutan reduktif 
yang cenderung melepaskan elektron. 
Ketika oksigen terlarut sebagai 
akseptor elektron dikonsumsi dengan 
cepat melalui respirasi untuk 
menghasilkan ATP untuk 
pertumbuhan, dan penurunan drastis 
ORP diamati (Guo, 2018).  

Dengan penipisan oksigen 
terlarut secara bertahap, metabolisme 
ragi beralih dari pertumbuhan aerobik 
ke fermentasi etanol anaerobik, dan 
sementara itu banyak jalur seperti 
peningkatan biosintesis gliserol 
diaktifkan untuk merespons tekanan, 
yang dengan demikian mengonsumsi 
pengurangan setara NAD(P)H. Selain 
itu, kelebihan pasokan substrat 
pereduksi seperti glukosa semakin 
menurunkan ORP. Nilai ORP yang 
tinggi dan positif menunjukkan 
kondisi oksidatif, sebaliknya nilai ORP 
yang rendah bahkan negatif 
menunjukkan kondisi reduktif (Guo, 
2018).  

Berdasarkan hasil penelitian ini 
menunjukan bahwa lama 
penyimpanan dalam kondisi anaerob 
dapat menghasilkan jumlah kadar 
alkohol yang berbeda-beda. Semakin 
lama penyimpanan dilakukan, jumlah 
kadar alkobol akan semakin 
meningkat. Hal ini ditunjukkan dari 
hasil analisis kadar alkohol pada 
garnbar grafik 4.3. Ditinjau dari grafik 
kadar alkohol paling tinggi terdapat 
pada hari ke-3 dengan rata-rata 
sebesar 0.24%.  
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Kadar alkohol dari 
perbandingan waktu hari keempat 
dengan hari lainnya menunjukkan 
bahwa pada hari keempat kadar 
alkohol lebih rendah dibandingkan 
hari kedua dan ketiga, namun jika 
dibandingkan dengan hari pertama 
kadar alkohol tidak berbeda. Hal ini 
dikarenakan karbohidrat dihidrolisis 
selama penyimpanan sehingga 
menghasilkan alkohol dan turunnya 
kadar alkohol dikarenakan 
menghasilkan asam jika proses 
fermentasi berlanjut. Hasil tersebut 
juga berarti bahwa kadar alkohol akan 
naik mencapai titik tertentu dan 
kemudian turun. Hal ini dikarenakan 
alkohol mengalami oksidasi menjadi 
asam organik dengan bantuan enzim 
yang terdapat pada mikroba aerob. 
Kondisi yang sama pada penelitian 
yang dilakukan Fahmi dan 
Nurrahman (2011) menyatakan bahwa 
pada fermentasi selama 3 hari terjadi 
peningkatan kadar alkohol. Sedangkan 
pada lama penyimpanan 4 hari kadar 
alkohol turun. Hal ini juga didukung 
oleh Lestari, dkk (2018) yang 
menyatakan bahwa kadar alkohol 
akan meningkat sejalan waktu 
penyimpanan, kemudian alkohol 
mengalami penurunan akibat 
pembentukan asam asetat, asam sitrat, 
dan asam organik lainnya. 

Proses penyimpanan anaerob 
merupakan proses pemecahan 
karbohidrat dan asam amino tanpa 
memerlukan oksigen. Senyawa yang 
dapat dipecah dalam proses 
penyimpanan anaerob terutama 
adalah karbohidrat (Putra, dkk, 2009). 

Sayur-sayuran yang dikonsumsi 
sangatlah bermanfaat dalam menjaga 
kesehatan tubuh dan melindungi 
tubuh dari segala penyakit. Maka dari 
itu, harus selalu menaati perintah 

Allah agar manusia memakan 
makanan yang halal dan makanan 
yang baik, karena pada hakikatnya 
perintah itu untuk kemaslahatan diri 
manusia. Salah satu perintah Allah 
dapat ditemukan dalam firman-Nya, 

 
لَْ تتََّبعِوُْا  ا فىِ الْْرَْضِ حَلٰلًا طَي بِاا وَّۖ يٰٰٓايَُّهَا النَّاسُ كُلوُْا مِمَّ

بِيْن   يْطٰنِِۗ انَِّهٗ لَكُمْ عَدُوٌّ مُّ  خُطُوٰتِ الشَّ

Artinya:  
“Wahai manusia, makanlah sebagian 
(makanan) di bumi yang halal lagi baik 
dan janganlah mengikuti langkah-langkah 
setan. Sesungguhnya ia bagimu 
merupakan musuh yang nyata.” (QS. Al-
Baqarah: 168) 

Makanan halal adalah makanan 
yang boleh dimakan menurut syariat 
Islam, karena pada hakikatnya semua 
makanan adalah boleh kecuali 
makanan yang dilarang oleh Al-Quran 
dan Hadits.  

Adapun ketentuan makanan 
yang baik (tayyib) berkaitan dengan 
kebutuhan fisiologis manusia, seperti 
kebutuhan energi yang cukup dan 
dapat menjaga kesehatan dan 
pertumbuhan tanpa menimbulkan 
penyakit jangka pendek dan jangka 
panjang. Untuk memilih makanan 
yang baik (tayyib) diperlukan 
pemahaman sumber makanan dan 
nilai gizinya, tetapi itu saja belumlah 
cukup karena masih diperlukan syarat 
berikutnya, yakni makanan tersebut 
harus aman, tidak menimbulkan 
cedera, penyakit, atau bahkan 
keracunan yang membawa kematian. S 
(Kemenag RI, 2013).  

Al-Qur'an menyatakan agar 
memilih makanan yang baik (tayyib) 
seperti dinyatakan dalam Surah Al-
Baqarah: 172, 
 

ِ يٰٰٓايَُّهَا الَّذِيْنَ اٰمَنوُْا كُلوُْا مِ  نْ طَي ِبٰتِ مَا رَزَقْنٰكمُْ وَاشْكُرُوْا لِِلّه
 اِنْ كُنْتمُْ ايَِّاهُ تعَْبدُُوْنَ 

Artinya:  
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“Wahai orang-orang yang beriman, 
makanlah apa-apa yang baik yang Kami 
anugerahkan kepadamu dan bersyukurlah 
kepada Allah jika kamu benar-benar hanya 
menyembah kepada-Nya”. (Q.S. Al-
Baqarah: 172) 

Pada dasarnya segala sesuatu 
yang ada di bumi ini dihukumi halal 
berdasarkan pada pemahaman 
terhadap Surah Al-Baqarah (2):29 yang 
berbunyi: 
 
ى الِىَ  ا فىِ الْْرَْضِ جَمِيْعاا ثمَُّ اسْتوَٰٰٓ هُوَ الَّذِيْ خَلَقَ لَكُمْ مَّ

ىهُنَّ سَبْعَ سَمٰوٰتٍ ِۗ وَهوَُ بكُِل ِ شَيْءٍ عَلِيْم   مَاۤءِ فَسَوه  السَّ
Artinya:  
“Dialah (Allah) yang menciptakan segala 
yang ada di bumi untukmu, kemudian Dia 
menuju ke langit, lalu Dia 
menyempurnakannya menjadi tujuh 
langit. Dia Maha Mengetahui segala 
sesuatu.” (QS. Al-Baqarah: 29) 

Ayat ini mengungkapkan 
bahwa Allah telah menciptakan segala 
sesuatu di bumi untuk manusia, 
termasuk dalam hal ini adalah 
kebolehan mengonsumsi sesuatu yang 
memang layak untuk dimakan. 
Mengharamkan makanan, harus 
berdasarkan ketentuan dari Allah dan 
Rasul-Nya, yakni melalui Al-Qur'an 
dan Sunah. Sebagaimana prinsip 
pertama yang ditetapkan Islam, pada 
asalnya adalah segala sesuatu yang 
diciptakan Allah itu halal dan tidak 
ada yang haram, kecuali jika ada nash 
(dalil) yang shahih (tidak cacat 
periwayatannya) dan sharih (jelas 
maknanya) yang mengharamkannya 
(Ibrahim, 2019). Prinsip ini terdapat 
dalam sebuah kaidah fikih: 

 
لِيْلُ عَلَ  بَاحَةُ حَتيَ يدَُلَّ الدَّ ى التَّحْرِيْمِ الَْْصْلُ فيِْ الَْشْيَاءِ الِْْ  

Artinya:  
“Hukum asal sesuatu adalah boleh, hingga 
ada dalil yang menunjukan 
keharamannya.” (Al-Qawa’id Al-
Fiqhiyyah) 

Alkohol yang paling dikenal 
oleh masyarakat adalah etanol yang 
bisa diminum sebagai minuman keras 
yang memabukkan. Jika alkohol 
tersebut terbuat dari khamr atau 
industri khamr, maka hukumnya 
haram. Namun jika alkohol terbuat 
dari jenis sumber karbohidrat lain, 
seperti sayur dan buah dengan cara 
fermentasi menggunakan ragi. Sumber 
karbohidrat tersebut hukum dasarnya 
halal, tetapi ketika menjadi alkohol 
maka hukumnya haram dan ketika 
teroksidasi menjadi asam cuka maka 
hukumnya kembali halal (Kemenag RI, 
2013). Fatwa MUI terbaru No. 10 
Tahun 2018 tentang Produk Makanan 
dan Minuman yang Mengandung 
Alkohol/Etanol menyebutkan bahwa 
hanya etanol yang berasal dari khamr 
yang tidak bisa digunakan untuk 
produk halal karena bersifat haram 
dan najis. Jika tidak berasal dari 
industri khamr, etanol jenis lain boleh 
digunakan dengan batasan. 

Adapun ayat yang menjelaskan 
baik-buruknya alkohol, yakni Surah 
Al-Baqarah (2): 219 yang berbunyi, 

 
مَنَافِعُ  يَسْـَٔلوُْنكََ عَنِ الْخَمْرِ وَالْمَيْسِرِِۗ قلُْ فِيْهِمَآٰ اِثمْ  كَبِيْر  وَّ

 وَيسَْـَٔلوُْنَ
كَ مَاذاَ ينُْفِقوُْنَ ەِۗ لِلنَّاسِۖ وَاِثمُْهُمَآٰ اكَْبرَُ مِنْ نَّفْعِهِمَاِۗ

يٰتِ لَعلََّكُمْ تتَفَكََّرُوْنَ  قُ  ُ لَكُمُ الْْٰ لِ الْعَفْوَِۗ كَذٰلِكَ يبُيَ نُِ اللّٰه  
Artinya:  
“Mereka bertanya kepadamu (Nabi 
Muhammad) tentang khamar dan judi. 
Katakanlah, “Pada keduanya terdapat dosa 
besar dan beberapa manfaat bagi manusia. 
(Akan tetapi,) dosa keduanya lebih besar 
daripada manfaatnya.” Mereka (juga) 
bertanya kepadamu (tentang) apa yang 
mereka infakkan. Katakanlah, “(Yang 
diinfakkan adalah) kelebihan (dari apa 
yang diperlukan).” Demikianlah Allah 
menerangkan ayat-ayat-Nya kepadamu 
agar kamu berpikir.” (Q.S. Al-Baqarah: 
219) 
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Ayat-ayat dan hadis-hadis di 
atas menunjukkan betapa tegas Islam 
melarang umatnya minum khamar 
yang menunjukkan bahwa alkohol 
sangat berbahaya bagi kehidupan 
pribadi, keluarga, dan masyarakat. 
Majelis Ulama Indonesia 
mengeluarkan fatwa bahwa produk 
minuman hasil fermentasi yang 
mengandung alkohol/etanol kurang 
dari 0.5% hukumnya halal jika secara 
medis tidak membahayakan. Dari 
kebiasaan Nabi Muhammad SAW 
yang tidak meminum sari buah/sayur 
setelah disimpan lebih dari tiga hari 
mengandung makna bahwa meminum 
sari buah/sayur yang telah disimpan 
lebih dari tiga hari dapat 
membahayakan kesehatan. Maka perlu 
dipertimbangkan kembali manfaat dan 
mudharatnya dalam mengonsumsi 
makanan. 
 
SIMPULAN 

Nilai ORP jus wortel yang 
disimpan dalam waktu 0, 1, 2, 3, dan 4 
hari menunjukkan adanya pengaruh 
penurunan terhadap hasil nilai ORP. 
Kadar alkohol jus wortel yang 
disimpan dalam waktu 0, 1, 2, 3, dan 4 
hari menunjukkan adanya pengaruh 
terhadap hasil kadar alkohol yang 
dihasilkan. Kadar alkohol akan 
meningkat hingga 3 hari dan 
kemudian turun di hari ke-4. Dalam 
pandangan Islam, kandungan yang 
ada dalam jus wortel adalah halal dan 
tayyib, karena mengandung nilai gizi 
dan untuk kemaslahatan diri manusia. 
Namun, jika jus wortel tersebut 
disimpan lebih dari tiga hari 
kemungkinan dapat menghasilkan 
alkohol sehingga kurang baik untuk 
kesehatan.  

Diharapkan bagi peneliti 
selanjutnya perlu dilakukan 

penambahan perlakuan berbagai 
kondisi penyimpanan seperti suhu dan 
pencahayaan serta penambahan 
parameter yang digunakan dalam 
penelitian seperti uji pH jus wortel dan 
bagi masyarakat perlu memperhatikan 
waktu penyimpanan jus wortel agar 
saat dikonsumsi mendapatkan 
manfaat yang baik besar bagi tubuh, 
maka perlu dipertimbangkan kembali 
manfaat dan mudharatnya dalam 
mengonsumsi makanan. 
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