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SUMMARY

YUNI YUSMIATI. The Effects of Red Ginger’s (Zingiber officinale var.
Rubrum rhizoma) Extract and Plam Sugar Solution Composition on the
Characteristics of Rosella Petal’s (Hibiscus sabdariffa L.) Functional Beverage.
(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and HERMANTO).

The objective of this research was to determine the effect of concentration
of palm sugar and red ginger extract (Zingiber officinale var Rubrum rhizoma) on
chemical, physical, and organoleptic properties of functional beverage rosella
(Hibiscus sabdariffa L.). The research was designed as Factorial Completely
Randomized Design with two treatments (factors) and triplicates. The first factor
was plam sugar concentration (25%, 30%, 35%) and the second factor was
concentration of ginger extract red (15%, 20%, 25%). The following parameters
were observed including physical characteristics, i.e color, and dissolved solid
total, chemical characteristic such as pH values, total reducing sugar, ICso, and
anthocyanins value. Moreover, sensory characteristic (colour, texture, and
aroma) were also analyzed. The results showed that the addition of plam sugar
had significantly affected on lightness, redness, yellowness, ICso, pH value,
reducing sugar content, as wll as dissolved solid total. Whereas the concentration
of red ginger had significantly affected on the value of anthocyanin content, pH
value, reducing sugar, as well as total dissolved solids. Treatment of AsBs (palm
sugar concentration 35% and red ginger concentration 25%) was the best
treatment based on taste sensory. The value were: pH value 3,64, dissolved solid
total 8,40%, sugar content reduction 4,99%, ICso 105, 32ug/mL, anthocyanin
values 38,87ug/mlL, lightness 28,97, redness 2,40, and yellowness 0,23.

Keywords: Functional Beverage, Rosella Petal’s, Red Ginger, Palm Sugar



RINGKASAN

YUNI YUSMIATI. Pengaruh Komposisi Ekstrak Jahe merah (Zingiber
officinale var. Rubrum rhizoma) dan Larutan Gula Aren Terhadap karakteristik
Minuman Fungsional Kelopak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.). (RINDIT
PAMBAYUN dan HERMANTO).

Penelitin ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi larutan
gula aren dan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum rhizoma)
terhadap sifat kimia, fisik dan organoleptik minuman fungsional rosella (Hibiscus
sabdariffa L.). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor pertama yaitu
konsentrasi larutan gula aren (25%, 30%, 35%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi
ekstrak jahe merah (15%, 20%, 25%). Parameter yang diamati meliputi
karakeristik fisik (warna dan total padatan terlarut), karakteristik kimia (nilai pH,
kadar gula reduksi, ICso, dan kadar antosianin), dan uji sensoris (warna, aroma,
rasa). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa konsesntrasi penambahan ekstrak
gula aren berpengaruh nyata terhadap Lightness, redness, yellowness, ICso, nilai
pH, kadar gula reduksi, dan total padatan terlarut, sedangkan konsenstrasi
penambahan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata terhadp nilai kadar antosianin,
nilai pH, kadar gula reduksi, dan total padatan terlarut. Perlakuan AzBs
(konsentrasi gula aren 35% dan konsentrasi jahe merah 25%) merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris rasa dimana AsBz memiliki nilai pH
3,64, total padatan terlarut 8,40%, kadar gula reduksi 4,99%, ICso 105,32ug/mL,
kadar antosianin 38,87ug/mL, lightness 28,97, redness 2,40, yellowness 0,23.

Kata kunci: Minuman Fungsional, Kelopak Rosella, Jahe Merah, Gula Aren
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Minuman fungsional adalah salah satu jenis pangan fungsional. Sebagai
pangan fungsional, minuman fungsional harus memenuhi dua fungsi utama pangan
yaitu memberikan asupan gizi serta pemuasan sensori seperti rasa yang enak dan
tekstur yang baik, sebelum melengkapi fungsi nilai fungsionalnya seperti menjadi
regulasi bioritme, sistem imunitas, sistem saraf dan pertahanan tubuh. Minuman
fungsional dilengkapi dengan fungsi tersier seperti probiotik, menambah asupan
vitamin dan mineral tertentu, meningkatkan stamina tubuh dan mengurangi resiko
penyakit tertentu (Yulia et al., 2013). Minuman fungsional berbasis ekstrak kelopak
rosella ditambah dengan ekstrak jahe merah sebagai perasa dan memberikan
senyawa antioksidan agar minuman fungsional kelopak rosella ini memiliki efek
antioksidan yang tinggi dan ditambah dengan larutan gula aren yang mana sebagai
perasa manis pada minuman fungsional kelopak rosella.

Rosella salah satu tanaman yang sangat berpotensi dikembangkan menjadi
minuman kesegaran dan kesehatan yang saat ini banyak diminati masyarakat. Salah
satu upaya untuk mempertahankan produk minuman rosella akibat pemanasan agar
tetap berpotensi sebagai antioksidan alami, maka dikombinasikan dengan jahe.

Tanaman rosella merupakan jenis tanaman dengan bunga berwarna merah
dan banyak dijumpai di Indonesia. Kelopak rosella mengandung senyawa kimia
antara lain antosianin, antioksidan, gossypeptin, glukosa, hibiscin, vitamin C,
vitamin A, asam amino, asam organik, polisakarida, dan unsur-unsur lain yang
diperlukan tubuh. Sementra komponen aktif yang terkandung dalam kelopak rosella
adalah saponin, flavonoid, kuinon, dan steroid (Purnomo et al., 2015).

Ekstrak jahe merah mengandung oleoresin yang merupakan pemberi rasa
pedas dan pahit pada jahe selain menimbulkan rasa pedas, oleoresin juga bersifat
antibakteri dan mengandung antioksidan alami oleh karena itu pengembangan
formulasi minuman fungsional dari ekstrak jahe menjadi penting sehingga dapat
menghasilkan minuman yang bisa diterima oleh masyarakat dari segi sensorinya

(Prasetiyeo, 2012). Senyawa antioksidan alami dalam jahe cukup tinggi dan dadapt
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menghambat radikal bebas dan hidroksil yang dihasilkan oleh sel-sel kanker yang
bersifat sebagai antikarsinogenik, non-toksik dan non-mutagenik pada konsentrasi
tinggi (Felipe et al., 2008). Ekstrak jahe merah apabila dikonsumsi secara langsung
mempunyai rasa yang pedas, dan panas. Penambahan ekstrak jahe merah yang
dicampurkan dengan ekstrak kelopak rosela yang memiliki rasa asam akan
menghasilkan minuman yang menyegarkan untuk memberikan rasa manis pada
minuman fungsional rosella ditambahkan larutan gula aren yang memiliki rasa
manis segar.

Bahan pemanis yang digunakan pada pembuatan minuman fungsional
ekstrak jahe dan kelopak bunga rosella adalah gula aren. Keunggulan dari gula aren
yaitu lebih mudah larut, mudah didapat, dan berperan dalam memperbaiki cita rasa
pada minuman fungsional kelopak rosella karena gula aren lebih manis dari pada
gula kelapa dengan cara membentuk keseimbangan antara rasa pedas, dan rasa

asam karena memiliki rasa manis dan aroma yang khas.

1.1. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi larutan
gula aren dan ektrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum rhizoma) terhadap
sifat kimia, fisik dan organoleptik minuman fungsional kelopak rosella (Hibiscus
sabdariffa L.).

1.2. Hipotesis

Konsentrasi larutan gula aren dan ektrak jahe merah (Zingiber officinale var.
Rubrum rhizoma) berpengaruh nyata terhadap sifat kimia, fisik dan organoleptik
minuman fungsional kelopak rosella (Hibiscus sabdariffa L.).
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