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SUMMARY 

 

HERI ANDERSON MARBUN. The effect of temperature and color of the 

bottle on the antioxidant activity of rosella syrup (Hibiscus Sabdariffa L) during 

storage (Guided by BUDI SANTOSO). 

 This study aimes to determine the effect of storing rosella syrup using a 

two type of bottle collor (clear bottle/amber glass) and storage temperature 

(refrigerator temperature (5 ± 5 °C)/room temperature (27 ± 5 ° C)) on the 

antioxidant activity of rosella syrup (Hibiscus Sabdariffa L).  This research 

method uses a Factorial Group Randomized Design (RAKF) with two treatment 

factors, namely factor A (bottle color) and factor B (temperature). The value of 

the observation group is the storage duration of 0.7 and 15 days. The observed 

parameters in this study are the physical characteristics (viscosity and color) and 

chemical characteristics (antioxidant activity, pH and total acid) of rosella 

syrup. 

The increase in the IC50 value of rosella syrup on the bottle color 

treatment factor resulted in an insignificant IC50 value. This is because amber 

glass can only protect compounds with a color wavelength of 500 nm and clear 

bottles can only protect against damage to compounds with a color wavelength 

of 300 nm, while anthocyanin compounds have a color wavelength ranging from 

520 – 700 nm, this causes amber glass and clear bottles cannot protect 

anthocyanin compounds due to exposure to light intensity with a color 

wavelength of 300 – 720 nm that enters the amber glass and clear bottles, as a 

result anthocyanin compounds as antioxidants in rosella syrup absorb more light 

intensity than amber glass and clear bottles so that degradation of anthocyanin 

compounds as antioxidant activity of rosella syrup. The decrease in anthocyanin 

content as an antioxidant in rosella syrup affects the physical characteristics of 

rosella syrup (Hibiscuss Sabdariffa L) decrease, such as the red color of rosella 

syrup is getting brighter, the total acid value of rosella syrup is getting lower and 

the pH of rosella syrup is getting higher. The results showed a decrease in the 

antioxidant activity of rosella syrup during storage for 0, 7 and 15 days, where 

the IC50 value of rosella syrup increased, which was around 283.70 – 369.43 

ppm. The increase in the IC50 value of rosella syrup is influenced by the 



 

destruction of rosella syrup antioxidants such as anthocyanins due to light 

intensity, degradation by high temperatures at the time of storage and the process 

of making rosella syrup. The results of the study on refrigerator temperature 

storage (5 ± 5 ° C) produced an IC50 value of 303.80 ppm while in room 

temperature storage (27 ± 5 ° C) 325.50 ppm, an increase in the IC50 value of 

rosella syrup occurred due to degradation of anthocyanin content by temperature 

during the storage process.  

 

Keywords: antioxidant activity, anthocyanin, rosella syrup. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

 
HERI ANDERSON MARBUN. Pengaruh suhu dan warna botol terhadap 

aktivitas antioksidan sirup rosella (Hibiscus Sabdariffa L) selama penyimpanan 

(Dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penyimpanan sirup 

rosella menggunakan dua jenis warna botol (botol bening/amber glass) dan suhu 

penyimpanan (suhu kulkas (5 ± 5˚C)/suhu ruang (27 ± 5˚C)) terhadap aktivitas 

antioksidan sirup rosella (Hibiscus Sabdariffa L). Metode penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor 

perlakuan yaitu faktor A (warna botol) dan faktor B (suhu). Nilai kelompok 

pengamatan yaitu lama penyimpanan 0, 7 dan 15 hari. Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini yaitu karakteristik fisik (viskositas dan warna) dan 

karaktersitik kimia (aktivitas antioksidan, pH dan total asam) sirup rosella. 

Hasil penelitian menunjukan adanya penurunan aktivitas antioksidan 

sirup rosella selama penyimpanan 0, 7 dan 15 hari, dimana nilai IC50 sirup rosella 

mengalami peningkatan yaitu berkisar 283,70 – 369,43 ppm. Peningkatan nilai 

IC50 sirup rosella dipengaruhi adanya kerusakan antioksidan sirup rosella seperti 

antosianin akibat intensitas cahaya, degradasi oleh suhu yang tinggi pada saat 

penyimpanan dan proses pembuatan sirup rosella. Hasil penelitian pada 

penyimpanan suhu refrigerator (5 ± 5˚C) menghasilkan nilai IC50 303,80 ppm 

sedangkan pada penyimpanan suhu ruang (27 ± 5˚C) 325,50 ppm, peningkatan 

nilai IC50 sirup rosella terjadi akibat degradasi kandungan antosianin oleh suhu 

selama proses penyimpanan. Peningkatan nilai IC50 sirup rosella pada faktor 

perlakuan warna botol menghasilkan nilai IC50 yang tidak signifikan. Hal ini 

disebabkan, amber glass hanya dapat melindungi senyawa dengan panjang 

gelombang warna 500 nm dan botol bening hanya dapat melindungi keruskaan 

senyawa dengan panjang gelombang warna 300 nm, sedangkan senyawa 

antosianin memiliki panjang gelombang warna berkisar 520 – 700 nm, hal ini 

menyebabkan amber glass dan botol bening tidak dapat melindungi senyawa 

antosianin akibat paparan intensitas cahaya dengan panjang gelombang warna 

sebesar 300 – 720 nm yang masuk kedalam amber glass dan botol bening, 

akibatnya senyawa antosianin sebagai antioksidan sirup rosella mengalami 



 

penyerapan intensitas cahaya yang lebih banyak dibandingkan amber glass dan 

botol bening sehingga terjadi degradasi senyawa antosianin sebagai aktivitas 

antioksidan sirup rosella. Penurunan kandungan antosianin sebagai anitoksidan 

pada sirup rosella mempengaruhi penurunan karakteristik fisik dari sirup rosella 

(Hibiscuss Sabdariffa L) seperti warna merah sirup rosella yang semakin cerah, 

nilai total asam sirup rosella yang semakin rendah dan pH sirup rosella semakin 

tinggi.  

 

 

Kata kunci : Aktivitas antioksidan, antosianin, sirup rosella. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman rosella termasuk tumbuhan perdu atau semak yang hanya 

mengalami satu kali masa produktif sehingga disebut tanaman musiman. Rosella 

(Hibiscus Sabdariffa L.) tumbuh subur diiklim tropis, terutama di Indonesia. 

Tanaman rosella memiliki manfaat seperti kelopak bunganya yang dapat dibuat 

menjadi minuman herbal berkhasiat (Rahadian, 2017).  Tanaman Rosella terkenal 

karena kelopaknya bisa digunakan untuk produk olahan seperti es krim, sirup, teh 

rosella, permen dan obat-obatan (Widyanto, 2009).  

Larutan gula kental dengan rasa dan aroma yang ditentukan oleh buah 

segarnya yaitu sirup (Satuhu, 2004). Sirup yang dibuat dari kelopak bunga rosella 

dapat berkhasiat menekan gejala akibat masalah kesehatan seperti diabetes dan 

diuretik. Proses pembuatan sirup rosella dapat menggunakan proses ekstraksi 

dimana proses ekstraksi pembuatan sirup rosella terbagi menjadi dua proses yaitu 

proses dengan pemanasan dan tidak menggunakan proses pemanasan. Warna merah 

pada sirup rosella disebabkan oleh pigmen kelopak bunga rosella yaitu antosianin 

(Handarini, 2014). 

Pigmen pemberi  warna merah, ungu dan biru yang biasa terdapat pada 

berbagai jenis tanaman termasuk tanaman rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yaitu 

antosianin (Handarini, 2014). Antosianin berfungsi sebagai antioksidan karena 

kemampuannya mengikat radikal bebas (Irsyad dan Rahim, 2017). Antosianin 

bersifat rusak jika terkena intensitas cahaya dan suhu yang tinggi. 

Ketidakstabilan aktivitas antioksidan dan warna yang memudar selama 

penyimpanan terjadi pada sirup rosella. Oleh sebab itu pemilihan kemasan dan suhu 

penyimpanan pada sirup rosella perlu dipertimbangkan, dari latar belakang diatas 

peneliti tertarik untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh pengemasan botol 

berwarna dan suhu penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan pada sirup rosella. 
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1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penyimpanan sirup rosella 

menggunakan botol bening/amber glass pada suhu kulkas (5 ± 5˚C)/suhu ruang (27 

± 5˚C) terhadap aktivitas antioksidan sirup rosella (Hibiscus Sabdariffa L). 

 

1.3 Hipotesis 

Amber glass dan suhu penyimpanan refrigerator (0 ± 5˚C) diduga dapat 

menghambat laju kerusakan aktivitas antioksidan pada sirup rosella selama proses 

penyimpanan 0, 7 dan 15 hari.
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