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Addition Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) Extract and Mangosteen Skin (Garcinia 

mangostana L.) Extract for Antioxidant on Wet Noodle 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak rosella dan 

ekstrak kulit manggis terhadap nilai gizi dan aktivitas antioksidan mi basah.  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan 

November 2014 sampai dengan Juli 2015.  Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis ekstrak (ekstrak 

rosella dan ekstrak kulit mangis) dan faktor kedua konsentrasi ekstrak (60%, 80% 

dan 100%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna, tekstur dan 

elongasi), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, karoten 

total dan protein), dan karakteristik sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur).  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis ekstrak berpengaruh nyata terhadap 

warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, elongasi, kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, 

karoten total, protein dan uji sensoris terhadap rasa.  Perlakuan konsentrasi ekstrak 

berpengaruh nyata terhadap warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, elongasi, kadar abu, 

aktivitas antioksidan, karoten total dan uji sensoris terhadap rasa.  Perlakuan 

interaksi berpengaruh nyata terhadap warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, kadar abu, 

aktivitas antioksidan dan uji sensoris terhadap rasa.  Perlakuan terbaik ditentukan 

berdasarkan dari analisa fisik, kimia dan sensoris. Perlakuan A1B3 (jenis ekstrak 

rosella dan konsentrasi ekstrak 100%) dengan karakteristik  fisik (L* 47,13%, a* 

17,07,  b* 1,67, tekstur 37,13 dan elongasi 13,67),  karakteristik kimia (kadar air 

71,33, kadar abu 0,88%, antioksidan 0,073, karoten total 141,00 dan protein 7,98) 

dan karakteristik sensoris (rasa 3,0) 
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SUMMARY 

ADDITION ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) EXTRACT AND MANGOSTEEN 

SKIN (Garcinia mangostana L.) EXTRACT FOR ANTIOXIDANT ON WET 

NOODLES 

Scientific Paper in the form of Skripsi,   Juli 2015 

 

Peggy Septianingrum; supervised by Rindit Pambayun dan Sugito 

 

Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan Ekstrak Kulit Buah 

Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan pada  Mi Basah 

 

The objective of this research was to determine the addition of rosella (Hibiscus 

sabdariffa L.) extract and mangosteen skin (Garcinia mangostana L.) extract as 

antioxidant on wet noodles. This research was conducted at the Laboratory of 

Agricultural Chemistry, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya, Indralaya, 

from November 2014 to July 2015. This research used Factorial Completely 

Randomized Design with two factors and three replication for each factor. The first 

factor was  types of extract (rosella extract and mangosteen skin extract) and the 

second factor was extract concentration (60%, 80% and 100%). The parameters were 

physical characteristics (colour, texture and elongation), chemical characteristics 

(water content, ash content,  antioxidant, caroten total and protein) and sensory 

characteristics (colour, aroma, flavor and texture). The results showed that types of 

extract had significant affect on  colour (L*, a*, and b* values), texture, elongation, 

water content, ash content,  antioxidant, caroten total, protein  and sensory on flavor. 

Extract concentration  had significant affect on  colour (L*, a*, and b* values), 

texture, elongation, ash content, antioxidant, caroten total and sensory on flavor. 

Interaction had significant affect on  colour (L*, a*, and b* values), texture, ash 

content, antioxidant  and sensory on flavor. Best treatment based on phisycal, 

chemical and sensory. A1B3 (types of rosella extract dan 100% extract 

concentration).  Its characteristics (L* 47.13%, a* 17.07,  b* 1.67, texture 37.13 and 

elongation 13.67),  chemical characteristics (water content 71.33, ash content 0.88%, 

antioxidant 0.073, caroten total 141.00 dan protein 7.98) and sensory characteristics 

(flavor 3.04). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

Tubuh memerlukan asupan gizi yang cukup untuk mempertahankan 

kesehatan agar terhindar dari penyakit.  Salah satu cara untuk menjaga kesehatan 

tubuh adalah dengan menerapkan pola makan sehat.  Kita harus mengkonsumsi 

makanan yang bergizi seimbang agar dapat memenuhi kebutuhan tubuh.  Menurut 

Rusilanti (2007), selain zat gizi makro tubuh kita juga membutuhkan zat gizi 

mikro yaitu, vitamin mineral, serat dan senyawa fitokimia yang diperlukan. 

Saat ini pola makan masyarakat cenderung mengkonsumsi pangan tinggi 

energi, lemak dan gula, namun rendah serat dan antioksidan.  Pada umumnya 

makanan siap saji yang disediakan di beberapa usaha boga kaya akan lemak jenuh 

yang merupakan faktor resiko terjadinya penyakit-penyakit degeneratif, seperti 

penyakit jantung koroner, Stroke, dan hipertensi (Soeharto, 2001).   

Senyawa radikal bebas dapat terbentuk akibat berbagai proses kimia 

kompleks yang terjadi di dalam tubuh, seperti berasal dari hasil samping proses 

oksidasi atau pembakaran sel yang berlangsung pada waktu bernapas, 

metabolisme sel, dan olahraga yang berlebihan (Winarsi, 2007). Makanan instan, 

polusi udara dari asap kendaraan bermotor, asap rokok, bahan pencemar dan 

radiasi sinar UV akibat dari penipisan lapisan ozon juga menjadi sumber utama 

keberadaan radikal bebas (Jain et al., 2004). 

Tubuh kita memerlukan suatu substansi yang penting yaitu antioksidan 

yang dapat membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas (Kosasih et 

al., 2006).  Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi 

oksidasi, dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif. 

Akibatnya, kerusakan sel dapat dihambat (Winarsi, 2007).  Antioksidan berfungsi 

mengatasi atau menetralisir radikal bebas, dengan pemberian antioksidan tersebut 

diharapkan dapat menghambat proses penuaan serta dapat mencegah  kerusakan 

tubuh dari timbulnya penyakit  degeneratif (Kosasih et al., 2006).  

Konsumsi antioksidan dalam jumlah yang cukup secara terus menerus 

dapat menurunkan resiko penyakit degeneratif dan kardiovaskuler, seperti kanker, 
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aterosklerosis dan diabetes mellitus. Konsumsi makanan yang mengandung 

antioksidan juga dapat meningkatkan status Imunologis dan dapat mengahambat 

timbulnya penyakit degeneratif akibat penuaan. Kecukupan asupan antioksidan 

secara  optimal diperlukan pada semua kelompok umur. Bahan pangan yang 

banyak mengandung antioksidan dapat dijumpai pada sayuran, buah-buahan dan 

bahan pangan nabati lainnya (Winarsi, 2007). 

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan sumber antioksidan yang baik. 

Selain mengandung vitamin C, kelopak bunga rosella juga mengandung vitamin 

A dan 18 jenis asam amino yang diperlukan tubuh, salah satunya arginin yang 

berperan dalam proses peremajaan sel tubuh. Di samping itu rosella juga 

mengandung protein, kalsium, dam unsur-unsur lain yang berguna bagi tubuh. 

Kelopak bunga rosella mengandung campuran asam sitrat dan asam malat, serta 

antosianin yaitu gossipetin (hydroxyflavone) dan hibiscin. Suatu hasil penelitian 

menunjukan bahwa rosella mengandung 24% antioksidan dan 51% antosianin. 

Dengan adanya antioksidan, kelopak rosella memiliki efek antikanker (Maryani 

dan Kristiana, 2008). 

Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) mengandung senyawa 

antioksidan yang cukup tinggi. Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.)  

mengandung komponen kimia bersifat sebagai antioksidan yang kuat yakni 

xanthone.  Antioksidan pada kulit manggis memiliki aktivitas anti kanker, anti 

bakteri, dan anti inflamasi (Jung et al., 2006). 

Mi basah merupakan salah satu produk pangan yang dikenal di 

masyarakat, karena penyajiannya sangat mudah dan cepat.  Disamping itu, mi 

dapat digunakan sebagai variasi dalam lauk pauk dan sebagai pengganti nasi 

(Nasution, 2005).  Karena sudah sangat dikenal, produk mi basah memiliki 

prospek yang baik untuk dikembangkan, maka disini saya mencoba untuk 

meningkatkan kandungan antioksidan pada mi basah dengan menambahkan 

ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan ekstrak kulit buah manggis (Garcinia 

mangostana L.), yang tentunya dapat meningkatkan kandungan gizi mi basah. 

Diharapkan dari hasil penelitian ini diperoleh mi basah yang kaya akan 

antioksidan. 
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I.2.   Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

rosella dan ekstrak kulit manggis terhadap nilai gizi dan aktivitas antioksidan mi 

basah. 

 

I.3.   Hipotesis 

Penambahan ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis diduga 

mempengaruhi nilai gizi dan aktivitas antioksidan pada mi basah.  
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