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SUMMARY 

 

Ravhika Handayani. Quality Characteristics Of Rosella Flower Tea (Hibiscus 

sabdariffa L.) and Lemongrass (Cymbopogon citratus) as Functional Beverage 

(Supervised by UMI ROSIDAH). 

 

 This research aimed to determine the physical, chemical and sensory of 

rosella flower tea and lemongrass as functional beverages. This research used a 

Non-Factorial Completely Randomized Design (RAL) with six factors and the 

treatment was repeated 3 times. The treatment factors include the addition of 

lemongrass (20% (b/b), 40% (b/b), 60% (b/b), 80% (b/b), 100% (b/b) and 120% 

(b/b)). The parameters observed included physical characteristic (color), chemical 

characteristic (pH, antioxidant activity and test of flavonoid compounds) and 

sensory tests (color, taste and aroma). The result showed that the addition of 

lemongrass to rosella flower tea significantly affected the color (lightness (L*), 

redness (a*), yellowness (b*)), pH, antioxidant activity, flavonoid compounds and 

sensory tests (taste and aroma). Functional beverage from rosella flower tea with 

the addition of 60% (b/b) lemongrass is the best treatment based on sensory tests 

(color 3,0; taste 3,2; aroma 3,16) with physical characteristics color lightness (L*) 

29,15; redness (a*) 7,87; yellowness (b*) 5,35 and chemical characteristic pH 2,92 

and antioxidant activity 65,45 ppm. 

 

Keywords: functional beverage, rosella flower, lemongrass  



 

 

RINGKASAN 

 
Ravhika Handayani. Karakteristik Mutu Teh Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa 

L.) dan Serai (Cymbopogon citratus) sebagai Minuman Fungsional (Dibimbing 

oleh UMI ROSIDAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris teh bunga rosella dan serai sebagai minuman fungsional. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non-Faktorial dengan 6 taraf 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan meliputi 

penambahan serai (20% (b/b), 40% (b/b), 60% (b/b), 80% (b/b), 100% (b/b) dan 

120% (b/b)). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), kimia 

(pH, aktivitas antioksidan dan uji senyawa flavonoid) dan uji sensoris (warna, rasa 

dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan serai pada teh bunga 

rosella berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness 

(b*)), pH, aktivitas antioksidan, senyawa flavonoid dan uji hedonik (rasa dan 

aroma). Minuman fungsional dari teh bunga rosella dengan penambahan serai 60% 

(b/b) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris (warna 3,0; rasa 3,2; 

aroma 3,16) dengan karakteristik fisik warna lightness (L*) 29,15; redness (a*) 

7,87; yellowness (b*) 5,35 dan karakteristik kimia pH 2,92 dan aktivitas antioksidan 

65,45 ppm. 

 

Kata kunci: minuman fungsional, bunga rosella, serai 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman yang termasuk dalam 

anggota Malvaceae. Tanaman rosella biasanya dimanfaatkan sebagai minuman 

sehat yang memiliki aroma khas, rasa asam manis segar yang disebabkan oleh 

kandungan asam sitrat dan malat pada rosella serta warna merah yang menarik 

(Hastuti, 2012). Menurut Hastuti (2012) menyatakan bahwa warna merah pada 

kelopak bunga rosella saat diseduh disebabkan oleh pigmen alami yang terdapat 

pada bunga rosella atau disebut antosianin yang memiliki antioksidan tinggi. 

Antosianin dimanfaatkan sebagai antioksidan karena memiliki sistem ikatan 

rangkap yang terkonjugasi.  

Kandungan antioksidan pada bunga rosella diketahui memiliki banyak 

khasiat bagi kesehatan. Kandungan antosianin pada bunga rosella berperan sebagai 

antioksidan penangkal radikal bebas. Antioksidan adalah senyawa yang digunakan 

untuk menghambat aktivitas oksidan dan mendonorkan elektron ke senyawa 

oksidan (Inggrid et al., 2018). Berdasarkan penelitian Anokworu et al., (2011) 

menyatakan bahwa ekstrak kelopak bunga rosella terdapat kandungan senyawa 

fenolik yang aktivitasnya sebagai antioksidan. Kelopak bunga rosella memiliki zat 

aktif berupa antosianin, hibiscetin, quercetin dan gossypetin yang berperan sebagai 

antioksidan dan dapat mencegah tekanan darah tinggi (Malinda dan Syakdani, 

2020; Zaelani, 2014). 

Rosella memiliki kadar air yang tinggi yaitu 60-70% (Syahidah et al., 2022). 

Kadar air tinggi dapat mempengaruhi umur simpan dan kualitas bahan pangan. 

Salah satu bentuk pengolahan yang dapat dijadikan alternatif untuk memperpanjang 

umur simpan dan mempertahankan mutu  produk yaitu dengan  proses pengeringan. 

Pengeringan bahan pangan dapat menghasilkan salah satu produk pangan 

fungsional berupa teh yang bermanfaat bagi kesehatan dan memiliki nilai tambah. 

Menurut Depkes RI (1985), teh herbal dapat dikeringkan pada suhu 30oC-90oC, 

tetapi suhu terbaik pada pengeringan teh yaitu tidak melebihi 60oC. Kelopak bunga 

rosella dapat dijadikan sebagai salah satu bahan untuk pembuatan teh fungsional.
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Hal ini dikarenakan antosianin pada bagian kelopak bunga rosella memiliki nilai 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan bagian lain (Aisiyah et al., 2017). 

Kandungan antosianin pada ekstrak kelopak bunga rosella sebesar 4,86 ± 0,02 

mg/mL (Lukitaningsih, 2013). Namun, kadar antosianin kelopak bunga rosella akan 

mengalami penurunan pada proses pengeringan dengan oven (Dwiyanti dan 

Nurani, 2014). 

Oleh karena itu, pembuatan teh bunga rosella akan diformulasikan dengan 

serai sebagai campurannya. Kelopak bunga rosella dan serai dikombinasikan guna 

meningkatkan antioksidan yang lebih baik.  Menurut Manoi (2010) dalam Dusun 

et al., (2020), aktivitas antioksidan menjadi lebih baik pada produk antioksidan 

yang dikombinasikan dari pada tunggal.  

Serai (Cymbopogon citratus) merupakan rempah-rempah yang 

dibudidayakan di pekarangan rumah dan memiliki harga jual rendah. Serai biasanya 

dimanfaatkan sebagai pelengkap bumbu dapur dikarenakan serai memberikan 

aroma dan citarasa pada masakan. Selain bumbu dapur, serai dapat dimanfaatkan 

sebagai minuman sehat yang dapat meningkatkan nilai ekonomis dari tanaman 

serai. Serai (Cymbopogon citratus) merupakan tanaman yang memiliki kandungan 

sebagai antioksidan dikarenakan memiliki senyawa bioaktif. Selain antioksidan, 

serai bermanfaat sebagai antimalaria, anti-obesitas, antidiabetes, dan antihipertensi 

(Ariska dan Utomo, 2020).  

Beberapa kandungan pada serai (Cymbopogon citratus) diantaranya 

flavonoid, saponin, alkaloid, minyak atsiri dan tanin serta kuinon. Senyawa-

senyawa tersebut bermanfaat sebagai antioksidan dan aromaterapi dikarenakan 

aroma segar dan khas dari serai (Putri et al., 2019). Senyawa flavonoid serai berupa 

quercetin, rutin, isoquercetin dan katekin yang berperan sebagai antioksidan 

(Somparn et al., 2018). Aroma segar dan khas serai disebabkan oleh kandungan 

minyak atsiri pada serai yang komponen utamanya diantaranya sitronelal (32-

45%), geraniol (12-18%) dan sitronellol (12-15%) (Frillinda, 2019).  

Penambahan serai pada pembuatan teh bunga rosella bertujuan untuk 

pemberi citarasa, menghasilkan aroma segar dan khas, serta meningkatkan 

antioksidan pada minuman teh. Berdasarkan penelitian Sangi dan Katja (2011), 

ekstrak batang serai mengandung 42,96 mg/kg total fenol, 64,85% aktivitas 
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penangkal radikal bebas dan 104 μmol/L atau setara dengan 15,80 μg/mL (ppm) 

total antioksidan. 

Teh kelopak bunga rosella dengan penambahan serai dapat dijadikan 

sebagai minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Minuman fungsional 

adalah salah satu jenis pangan fungsional yang bermanfaat sebagai asupan gizi 

terhadap tubuh, mengurangi gejala penyakit tertentu, meningkatkan stamina tubuh 

dan memberikan kepuasan sensorik berupa rasa, aroma serta warna yang baik bagi 

konsumen (Widyantari, 2020). 

Konsentrasi penambahan serai pada minuman fungsional merupakan hal 

penting dari minuman fungsional yang dibuat. Hal ini bertujuan agar minuman 

fungsional yang dihasilkan dapat memenuhi kepuasan sensorik berupa rasa, aroma, 

warna bagi konsumen dan memiliki manfaat bagi kesehatan. Oleh karena itu, 

penelitian untuk menentukan konsentrasi penambahan serai pada teh bunga rosella 

sebagai minuman fungsional penting untuk dilakukan.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris teh bunga rosella dan serai sebagai minuman fungsional. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan serai pada teh bunga rosella diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional.
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