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SUMMARY

SANDY SAPUTRA. The Effect of Roselle Petal Flower Extract and Carrageenan
on Characteristics of Green Tea Jelly Drink (Supervised by TRI WARDANI
WIDOWATI and HERMANTO)

The purpose of this research was to determine the effect of addition roselle
petal extract (Hibiscus sabdariffa L.) and carrageenan to physical, chemical and
organoleptic characteristics of green tea (Camellia sinensis) jelly drink. The
research was conducted in Agriculture Chemistry Laboratory and Sensory
Laboratory of Agricultural Technology Department of Agriculture Faculty
Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted in November 2017
until May 2018. This research used Factorial Randomized Complete Random
Design (RALF) with two factors of treatment, factors A concentration factor of
roselle petal extract (Al = 10%, A2 = 20% and A3 = 30%) and factors B
concentrations of carrageenan (B1 = 0.4%, B2 = 0.5% and B3 = 0.6%).
Parameters observed include physical characteristics (viscosity and color),
chemical (total dissolved solids, pH, total acid and antioxidants) and organoleptic
tests used hedonic test (color, texture and taste). The addition of roselle petal
extract of 20% can significantly reduce of lightness, yellowness, pH and ICs
values. This is due to the content of chlorophyll and feofitin in green tea extract
become unstable due to acid and pigment antosianin in roselle petal extract. While
addition of roselle petal extract of 20% can increase the value of redness, viscosity
and total acid significantly. The high content of anthocyanin and acid in roselle
petal extract can stabilize the color of redness and viscosity. The addition of
carrageenan concentration of 0.5% can increase the viscosity, redness, pH, total
dissolved solids and ICs significantly. Carbohydrate groups in carrageenan can
bind water and antioxidants from green tea that can reduce antioxidant activity in
it, and have a neutral pH that tends to alkaline. While the addition of carrageenan
by 0.5% can reduce the value of lightness and total acid significantly, because the
carbohydrate group in the carrageenan can produce a dark color when heated. The

best treatment based on organoleptic test is found in AsB, treatment with
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favorable color, texture and taste characteristics of panelist, and has stability of
redness color, viscosity, total acid and has high antioxidant value.
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RINGKASAN

SANDY SAPUTRA. Pengaruh Penambahan Ekstrak Kelopak Rosela dan
Karagenan terhadap Karakteristik Minuman Jeli Teh Hijau. (Dibimbing oleh TRI
WARDANI WIDOWATI dan HERMANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kelopak rosela (Hibiscus sabdariffa L.) dan karagenan terhadap
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman jeli teh hijau (Camellia
sinensis). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
November 2017 sampai Mei 2018. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu faktor A konsentrasi ekstrak
kelopak rosela (A;= 10%, A,=20% dan A3;=30%) dan faktor B konsentrasi
karagenan (B;=0,4%, B,=0,5% dan B3=0,6%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (viskositas dan warna), kimia (total padatan terlarut, pH, asam
total dan antioksidan), serta uji organoleptik yaitu menggunakan uji hedonik
(warna, tekstur dan rasa). Penambahan ekstrak kelopak rosela sebesar 20% dapat
menurunkan nilai lightness, yellowness, pH dan ICs, secara signifikan. Hal
tersebut disebabkan oleh kandungan klorofil dan feofitin pada ekstrak teh hijau
menjadi tidak stabil akibat asam dan pigmen antosianin di dalam ekstrak kelopak
rosela. Sedangkan penambahan ekstrak kelopak rosela sebesar 20% dapat
meningkatkan nilai redness, viskositas dan asam total secara signifikan.
Kandungan antosianin dan asam yang cukup tinggi pada ekstrak kelopak rosela
dapat menstabilkan warna redness dan viskositas. Penambahan konsentrasi
karagenan sebesar 0,5% dapat meningkatkan nilai viskositas, redness, pH, total
padatan terlarut dan ICsq secara signifikan. Golongan karbohidrat pada karagenan
dapat mengikat air dan antioksidan dari teh hijau yang dapat menurunkan aktivitas
antioksidan di dalamnya, serta mempunyai pH netral yang cenderung basa.
Sedangkan penambahan karagenan sebesar 0,5% dapat menurunkan nilai lightness
dan asam total secara signifikan, karena golongan karbohidrat di dalam karagenan

dapat menghasilkan warna yang gelap ketika dipanaskan. Perlakuan terbaik
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berdasarkan uji organoleptik terdapat pada perlakuan AsB, dengan karakteristik
warna, tekstur dan rasa yang disukai panelis, serta mempunyai kestabilan warna

redness, viskositas, asam total dan mempunyai nilai antioksidan yang cukup

tinggi.

Kata kunci: kelopak rosela, minuman jeli dan teh hijau.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil teh terbaik di dunia,
tetapi tingkat konsumsi teh masyarakat Indonesia tergolong sangat rendah yaitu
sekitar 300 gram/kapita/tahun. Sebagai perbandingan, konsumsi teh di Inggris
yaitu 2.240 gram/kapita/tahun dan Jepang 1.040 gram/kapita/tahun (Zega, 2010).
Berbagai jenis teh memiliki manfaat bagi kesehatan, misalnya teh hijau (green
tea), teh hijau telah populer di dunia sebagai minuman dan tanaman obat sejak
ribuan tahun lalu (Adriani, 2010). Kemampuan senyawa katekin sebagai
antioksidan telah banyak dibuktikan dengan kekuatan 100 kali lebih tinggi dari
pada vitamin C dan 25 kali lebih efektif dari pada vitamin E. Secara khusus,
epigalokatekin galat (EGCG) dari teh hijau dapat menurunkan berat badan dan
akumulasi lemak tubuh dengan cara meningkatkan pengeluaran energi dan
oksidasi lemak, selain itu kandungan antioksidan yang cukup tinggi juga dapat
menangkal radikal bebas dalam tubuh (Wulandari dan Rahmanisa, 2016).

Hibiscus sabdariffa L. atau rosela, saat ini menjadi populer. Kelopak
rosela mempunyai banyak manfaat di bidang kesehatan. Warna merah kelopak
rosela dihasilkan dari pigmen antosianin yang dapat berfungsi sebagai antioksidan
(Rahmatullah dan Waznah, 2017). Kelopak rosela mengandung protein, lemak,
serat, mineral seperti kalsium, fosfor dan besi, serta vitamin seperti tiamin,
riboflavin, niasin dan asam askorbat. Selain itu rosela juga mengandung senyawa
karotenoid, flavonoid dan alkaloid. Manfaat ekstrak rosela bagi kesehatan adalah
sebagai antihipertensi, antihiperlipidemia, hepatoprotektif, antikanker dan
memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi sehingga diyakini dapat
menyembuhkan penyakit degeneratif (Mahadevan et al., 2009).

Berdasarkan hasil uji laboratorium, rosela mengandung pektin sebesar
3,21%. Pektin merupakan bahan dasar untuk pembuatan minuman jeli, dengan
demikian rosela layak digunakan sebagai tambahan pada produk minuman jeli teh
hijau karena mengandung pektin yang cukup tinggi. Selain itu rosela dapat

dijadikan sebagai pewarna alami yang menarik dan aman serta cukup disukai oleh
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konsumen (Kholigq, 2011). Konsentrasi penambahan ekstrak rosela sebagai
pewarna pada dasarnya tidak dibatasi, namun disesuaikan dengan tingkat
kesukaan yang diinginkan, menurut Rahmatullah dan Waznah (2017), konsentrasi
terbaik perbandingan kelopak rosela dan teh oolong yaitu 50%, karena paling
disukai panelis berdasarkan uji organoleptik.

Minuman jeli merupakan produk pangan berbentuk gel yang kenyal,
walaupun produk minuman jeli berbentuk gel, akan tetapi memiliki konsistensi
gel yang lemah menyebabkan gel ini mudah disedot. Faktor yang mempengaruhi
minuman jeli yaitu pektin, gula, pH, waktu terbentuknya gel dan pengemasan
(Kholig, 2011). Agar membentuk struktur gel yang baik dan mudah dihisap harus
ditambahkan “gelling agent” atau pengejel. Jenis gelling agent yang cocok untuk
minuman jeli adalah karagenan. Karagenan dapat membentuk struktur gel yang
cenderung elastis dan kenyal (Isnaini dan Yuniarti, 2012).

Pembuatan minuman jeli berbahan dasar teh hijau ini diharapkan dapat
meningkatkan tingkat konsumsi teh di Indonesia, karena teh hijau kaya akan
senyawa antioksidan juga mempunyai pektin yang berfungsi sebagai dasar
pembuatan minuman jeli. Minuman jeli teh hijau dapat diinovasikan dengan
penambahan ekstrak kelopak rosela yang diharapkan dapat membuat produk
mempunyai rasa asam yang menyegarkan dan memiliki warna alami yang
menarik sehingga diharapkan lebih disukai oleh konsumen. Selain itu rosela yang
juga mempunyai kandungan pektin yang cukup tinggi sehingga dapat membantu
terbentuknya gel dalam pembuatan minuman jeli, antioksidan pada ekstrak
kelopak roselapun cukup tinggi sehingga jika kedua bahan tersebut disatukan akan
menghasilkan minuman yang bukan hanya menyegarkan, namun juga
menyehatkan tubuh dan dapat mencegah radikal bebas serta mencegah timbulnya
penyakit degeneratif. Minuman jeli merupakan minuman alternatif minuman segar
dan sehat yang disukai semua kalangan mulai dari anak-anak hingga orang
dewasa.

Penambahan ekstrak kelopak rosela pada pembuatan minuman jeli teh
hijau diharapkan dapat membuat produk menjadi bersifat fungsional karena
tingginya kandungan antioksidan di dalam kedua bahan tersebut sehingga akan

menyehatkan. Selain itu kandungan antosianin dalam kelopak rosela diharapkan
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dapat membuat minuman jeli mempunyai warna yang lebih menarik dan disukai
konsumen. Maka dari itu dilakukan penelitian tersebut untuk mengetahui
pengaruh penambahan ekstrak kelopak rosela dan karagenan terhadap
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman jeli teh hijau sehingga

diperoleh minuman jeli dengan kualitas terbaik.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kelopak rosela (Hibiscus sabdariffa L.) dan karagenan terhadap
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman jeli teh hijau (Camellia

sinensis).

1.3. Hipotesis
Konsentrasi penambahan ekstrak kelopak rosela (Hibiscus sabdariffa L.)
dan karagenan, diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik minuman jeli teh hijau (Camellia sinensis).
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