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SUMMARY

MIRA TANIA HAYATI. Antioxidant Stability of Roselle Calyx Herbal 

Beverage (Supervised by ANNY YANURIATI and ELMEIZY ARAFAH).

The objective of this research was to study the antioxidant stability of roselle 

calyx herbal beverage. The research was perormed in Chemistry Laboratory of 

Agriculture Product of Agriculture Technology Program, Sriwijaya University at 

Indralaya, on April to June 2008. The research designed as a Factorial Block 

Randomized Design with three treatments and three replications. The first treatment 

was the method of drying roselle calyx (oven 40°C, sun drying and ffesh). The 

second treatment was temperature storages of roselle herbal beverage (40°C and 

3°C±1). And the third treatment was the length storages of roselle herbal beverage 

(0, 2, 4, 6 and 8 weeks). The observed parameter were anthocyanin concentration, 

antioxidant activity, pH, vitamin C concentration, and colour of roselle herbal 

beverage.

The results showed that the method of drying roselle calyx, temperature and 

length storages of roselle herbal beverage, and interaction of them had significant 

effect on antioxidant stability of roselle herbal beverage, but storage temperature 

didn’t have significant effect on antioxidant stability. Herbal beverage from ffesh 

roselle calyx in 3°C±1 had the highest antioksidant activity and anthocyanin 

concentration for 8 weeks storages. Herbal beverage from dry roselle calyx (oven 

40 C), temperature storage 40°C have higher vitamin C concentration for 4 weeks 

storages.



RINGKASAN

MIRA TANIA HAYATI. Stabilitas Antioksidan Minuman Herbal Kelopak Bunga 

Rosella (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari stabilitas antioksidan 

herbal kelopak bunga rosella dengan cara pengeringan dan suhu 

penyimpanan yang berbeda. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya, pada bulan 

April sampai September 2008. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang disusun secara faktorial dengan tiga perlakuan dan tiga ulangan. 

Perlakuan pertama adalah cara pengeringan kelopak bunga rosella (oven suhu 40°C, 

sinar matahari, dan kelopak rosella segar). Perlakuan kedua adalah suhu 

penyimpanan minuman herbal rosella (40°C dan 3°C±1) serta perlakuan ketiga 

adalah lamanya penyimpanan (0, 2, 4, 6 dan 8 minggu). Parameter yang diamati 

adalah konsentrasi antosianin, aktivitas antioksidan, pH, konsentrasi vitamin C dan

minuman

warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara pengeringan, suhu dan lama 

penyimpanan serta interaksi ketiganya berpengaruh nyata terhadap stabilitas 

antioksidan munuman herbal srosella, tetapi suhu penyimpanan berpengaruh tidak 

nyata terhadap aktivitas antioksidan. Minuman herbal rosella dari kelopak rosella 

segar dengan suhu penyimpanan 3°C±1 

konsentrasi antosianin paling tinggi selama 8 minggu penyimpanan. Minuman herbal

memiliki aktivitas antioksidan dan



rosella dari kelopak rosella kering oven 40°C, dengan suhu penyimpanan 40°C 

memiliki konsentrasi vitamin C lebih tinggi selama 4 minggu penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman multiguna karena mulai 

dari akar sampai bunganya dapat dimanfaatkan. Bagian tanaman rosella yang paling 

banyak digunakan adalah kelopak bunganya. Kelopak bunga rosella selain memiliki 

merah yang menarik juga memiliki kandungan nutrisi seperti protein, 

karbohidrat, kalsium, vitamin C, antosianin, dan senyawa-senyawa antioksidan 

lainnya. Kelopak bunga rosella merupakan obat tradisional yang dapat mencegah 

penyakit darah tinggi, batuk, sariawan, kanker, demam, lever, penyakit ginjal, 

gangguan pencernaan dan penyakit lainnya (Daryanto, 2006).

Kelopak bunga rosella berpotensial dijadikan produk minuman herbal. 

Minuman herbal merupakan sebuah produk minuman kesehatan yang akan 

berkembang dan banyak diminati oleh masyarakat. Masyarakat tidak hanya 

menginginkan sebuah produk itu memiliki rasa yang enak tetapi juga berguna untuk 

kesehatan tubuh mereka.

wama

Kelopak bunga rosella paling banyak dipasarkan dalam bentuk kering. 

Masyarakat sampai saat ini masih mengeringkan kelopak bunga rosella dengan 

menggunakan panas sinar matahari. Suhu pengeringan dapat mempengaruhi 

kandungan nutrisi dan senyawa antioksidan seperti vitamin C dan antosianin kelopak 

bunga rosella (Muttaqin, 2005).

Kondisi penyimpanan suatu minuman dapat mempengaruhi perubahan mutu 

dan umur simpan minuman tersebut. Suhu dan cahaya dapat menurunkan kadar

1
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antosianin dan vitamin C pada minuman herbal rosella selama penyimpanan 

(Rachmawan, 2001). Hanya penjual minuman cepat saji tertentu yang menggunakan 

chiller sebagai media penyimpanan. Sebagian besar penjual minuman hanya 

meletakkan dagangannya di dalam lemari pajangan yang terpapar oleh panas sinar 

matahari sehingga kerusakan produk lebih cepat teijadi. Oleh karena itu, stabilitas 

antioksidan minuman herbal kelopak bunga rosella dengan cara pengeringan, suhu 

dan lama penyimpanan yang berbeda dipelajari.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari stabilitas antioksidan minuman

herbal kelopak bunga rosella.

C. Hipotesis

Cara pengeringan kelopak bunga rosella, suhu dan lama penyimpanan diduga 

berpengaruh nyata terhadap stabilitas antioksidan minuman herbal kelopak bunga 

rosella.

I
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