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Pengaruh Proporsi Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa) dengan
Fruktosa Terhadap Karakteristik Organoleptik Sirup Rosella
Effect of Proportion Extract Rosella (Hibiscus sabdariffa) with
Fructose on the Characteristics Organoleptic of Rosella Syrup
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Abstract. This study aims to determine the proportion of rosella extract with fructose on the characteristics of rosella
syrup. The research method used a one factor Randomized Block Design (RBD) consisting of comparisons between
rosella extract and fructose at six levels: (45%:55%), (50%:50%), (55%:45%), (60%:40%), (65%:35%), and
(70%:30%). Organoleptic analysis g was conducted using the Friedman method. The optimal processing was
determined using the Degarmo effectiveness index method. The results of the analysis showed that the texture
parameter had a significant effect and indicated the highest level of panelist preference for rosella syrup. The color,
taste, and aroma parameters did not show a significant effect because there was no significant difference in rosella

syrup.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi ekstrak rosella dengan fruktosa terhadap karakteristik sirup
rosella. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor yang terdiri atas
perbandingan antara ekstrak rosella dan fruktosa dengan 6 taraf yaitu (45%:55%), (50%:50%), (55%:45%),
(60%:40%), (65%:35%), dan (70%:30%). Analisis uji organoleptik dilakukan pengujian dengan metode Friedman.
Perlakuan terbaik ditentukan dengan metode indeks efektivitas DeGarmo. Hasil analisis penelitian menunjukkan
bahwa parameter tekstur menujukkan adanya pengaruh nyata dan menunjukkan tingkat kesukaan panelis tertinggi
pada sirup rosella. Parameter warna, rasa, dan aroma menunjukkan tidak ada pengaruh yang nyata dengan tidak
adanya perbedaan yang signifikan pada sirup rosella.

Kata Kunci - Sirup Rosella, Rosella, Fruktosa

. PENDAHULUAN

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) adalah jenis tanaman perdu yang termasuk dalam keluarga Malvaceae dan dapat
tumbuh dengan ketinggian mencapai 0,5 meter hingga 5 meter [1]. Tanaman ini kaya akan kandungan nutrisi, dimana
100 gram kelopak bunga rosella mengandung 214,68 miligram vitamin C, 1,6 gram protein, 86,2 gram air, 11,1 gram
karbohidrat, 0,1 gram lemak, 2,5 gram serat makanan, 489 miligram kalsium, 60 miligram fosfor, 3,8 miligram zat
besi, dan 285 miligram beta-karoten [2]. Kandungan vitamin C yang tinggi dalam rosella melebihi kandungan pada
buah jeruk sitrus dan belimbing, sehingga berpotensial untuk dijadikan sebagai produk pangan dan minuman bernutrisi
tinggi [3]. Bagian pada rosella yang sering dimanfaatkan yaitu kelopak rosella. Kelopak rosella yang digunakan dapat
berupa kelopak rosella segar dan kering yang kemudian diolah menjadi beragam produk seperti selai rosella, teh
rosella, dan sirup rosella [4].

Sirup merupakan salah satu produk olahan yang memliki karakteristik larutan yang kental serta terkandung gula
dengan kadar yang cukup tinggi berkisar antara 64-66% [5]. Untuk menghasilkan sirup dengan konsentrasi yang kental
dibutuhkan bahan tambahan pangan penstabil, diantaranya yaitu CMC. CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) termasuk
dalam hidrokoloid yang berperan dalam meningkatkan karakteristik tekstur suatu produk pangan seperti kekentalan,
konsistensi, kekenyalan, serta berfungsi sebagai stabilitasi [6]. Penambahan CMC selain digunakan untuk
mengentalkan sirup, dapat digunakan juga untuk menjaga kualitas sirup agar tidak terjadi penurunan mutu selama
masa penyimpanan [7]. Dalam pembuatan sirup, komponen utama yang perlu ditambahkan diantaranya yaitu gula.

Pembuatan sirup umumnya menggunakan gula pasir sebagai bahan pemanis. Penggunaan gula pasir sebagai bahan
pemanis memiliki kekurangan, di antaranya kandungan kalori yang tinggi serta indeks glikemik yang cukup besar,
sehingga dapat berpotensi dalam meningkatkan risiko terjadinya diabetes dan obesitas [8]. Oleh sebab itu subtitusi
sukrosa dengan fruktosa merupakan langkah yang baik. Fruktosa dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti bahan
pemanis yang lebih rendah kalori dan rendah nilai glikemik [9]. Fruktosa merupakan isomer dari glukosa dan
monosakarida sederhana yang banyak terdapat buah-buahan, madu, serta umbi-umbian [10]. Gula fruktosa memiliki
karakteristik berbentuk gula cair sehingga cukup mudah dalam pengunaannya, selain itu fruktosa memiliki tingkat

kemanisan yang 1,8 kali lipat lebih manis daripada gula sukrosa [8].
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Hasil penelitian terdahulu dihasilkan bahwa penambahan fruktosa dengan konsentrasi 55% pada pembuatan sirup
air kelapa memberikan perngaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa [11]. Sementara itu, penelitian
lain mengungkapkan bahwa penambahan ekstrak rosella dengan konsentrasi sebanyak 5% menghasilkan produk yang
lebih disukai oleh panelis berdasarkan aspek warna, rasa, dan aroma [12]. Dengan demikian, diperlukan adanya
penelitian lebih lanjut mengenai kombinasi antara ekstrak rosella dan fruktosa untuk mendapatkan karakteristik sirup
rosella yang sesuai.

Il. METODE

A. Waktu dan Tempat
Penelitian ini akan berlangsung mulai Januari 2025 hingga Mei 2025. Penelitian akan dilaksanakan pada
Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis Pangan, dan Laboratorium Uji Sensori Fakultas
Sains dan Teknologi, Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada proses pembuatan sirup rosella diantaranya timbangan digital, sendok, pisau,
spatula pengaduk, gelas ukur, panci, kompor, wadah plastik, baskom, botol kaca. Alat analisis yang diperlukan
digunakan diantanya yaitu, viskometer, pipet ukur merk Pyrex, refraktometer, spektrofotometer UV-Vis, color
reader merk WR10, tabung reaksi, vortex, rak tabung reaksi, kuvet, kompor listrik, beaker glass merk Pyrex, gelas
arloji, dan pipet tetes, spatula, buret, labu ukur, dan corong.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sirup rosella diantaranya rosella kering (diperoleh dari online shop),
CMC (diperoleh dari toko bahan kue), fruktosa, dan air mineral. Bahan analisis yang diperlukan diantanya yaitu
aquades, Amilum, lodin, Yodium, larutan NaOH, reagen DNS, K Na Tartrate, dan glukosa

C. Rancangan Percobaan
Penelitian ini termasuk penelitian eksperimental yang menerapkan metode Rancangan Acak Kelompok

(RAK) satu faktor dengan menggabungkan 6 perlakuan proporsi antara ekstrak rosella dengan fruktosa. Setiap
perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali, sehingga menghasilkan 24 satuan percobaan.
Adapun kombinasi perlakuan yang digunakan sebagai berikut :

R1F1 (Ekstrak Rosella 45% : Fruktosa 55%)

R2F2 (Ekstrak Rosella 50% : Fruktosa 50%)

R3F3 (Ekstrak Rosella 55% : Fruktosa 45%)

R4F4 (Ekstrak Rosella 60% : Fruktosa 40%)

R5F5 (Ekstrak Rosella 65% : Fruktosa 35%)

R6F6 (Ekstrak Rosella 70% : Fruktosa 30%)

IR

D. Variabel Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini diantaranya yaitu :
1. Analisa Fisik
1. Warna metode color reader [13]
2. Viskositas [14]
3. TPT (Total Padatan Terlarut) [15]
2. Analisa Kimia
e Vitamin C [16]
e Kadar Gula Reduksi [17]
3. Uji Organoleptik
e Uji Organoleptik mencakup aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur [18]
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E. Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis dengan metode analisis keragaman (ANOVA). Jika hasil analisis
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, maka selanjutkan akan diuji lanjut dengan uji BNJ pada tingkat
signifikan 5%. Selain itu, analisis uji organoleptik menggunakan metode uji Friedman dan perlakuan terbaik
ditentukan dengan uji indeks efektivitas DeGarmo [19].

F. Prosedur Penelitian
Pembuatan Ekstra Rosella
Proses awal diawali dengan penimbangan rosella kering sebanyak 20 gram. Selanjutnya, rosella kering
dihaluskan. Setelah itu ditambahkan air sebanyak 1 liter dan dipanaskan dengan api kecil pada suhu 70°C dengan
kurun waktu 20 menit. Didiamkan selama 1-2 jam hingga dingin. Setelah itu, dilakukan penyaringan untuk
memperoleh ekstrak rosella serta memisahkan dengan ampas. Diagram alir pembuatan ekstrak rosella dapat dilihat
pada Gambar 1.

Rosella Kering

!

Ditimbang sebanyak 20 gram

Dicincang kasar

Air sebanyak 1 liter —> i

Dilakukan pemanasan
(T =70°C, t = 20 menit)

Didiamkan hingga dingin
(t=1-2jam)

Disaring dengan ukuran 200 mesh

Ampas kelopak

|
rosella

Ekstrak Rosella

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Rosella dengan Modifikasi [20]

Pembuatan Sirup Rosella

Proses pembuatan sirup rosella diawali dengan mengambil ekstrak rosella dan ditambahkan fruktosa sesuai
perlakuan. Selanjutnya ditambahkan penstabil CMC sebanyak 0,3% (b/v). Kemudian dilakukan pemasakan dengan
direbus pada suhu 75°C dengan waktu 10 menit hingga larutan mengental. Setelah proses pemasakan selesai, sirup
disaring untuk memisahkan partikel yang tidak larut. Sirup rosella yang telah siap kemudian dikemas kedalam
botol kaca yang telah melalui proses sterilisasi. Langkah terakhir mencakup analisis fisik, kimia, dan organoleptik.
Diagram alir proses pembuatan sirup rosella dapat dilihat pada Gambar 2.
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Ekstrak Rosella

* Fruktosa (30%, 35%, 40%, Diambil sesuai perlakuan
45%, 50%, dan 55%)
e CMC (0,3%) '
Diaduk hingga larut
Botol Kaca
Direbus dan dimasak
Dicuci (T =75°C, t= 10 menit)
Analisis Fisik:
Disterilisasi pada air mendidih i 1. TPT (Total Padatan
(T = 100°C, t = 15 menit) Disaring Terlarut)
| 2. Viskositas
> 3. Warna Fisik
Dimasukkan kedalam botol kaca Analisis Kimia:
dalam kondisi panas 1. Vitamin C
(T = 95°C) 2. Gula Reduksi
Analisis Organoleptik
l 1. Warna
Ditutup 2. Aroma
3. Rasa
l 4. Tekstur
Uji Perlakuan terbaik
Sirup Rosella > metode DeGarmo

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Rosella dengan Modifikasi [21]

111. HASIL DAN PEMBAHASAN

Organoleptik Hedonik

Uji organoleptik atau yang dikenal sebagai uji sensori adalah penilaian yang dilakukan untuk megetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap suatu produk dengan menggunakan indra manusia. Beberapa aspek yang akan dilakukan
penilaian meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur [41]. Hasil analisis organoleptik sirup rosella tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Nilai Organoleptik Pada Sirup Rosella

Parameter
Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur
Rerata Ranking Rerata Ranking Rerata Ranking Rerata Ranking

R1F1 (ekstrak rosella 45%: 3,50 87,5 3,77 104,5 3,53 97,5 4,33 122°
fruktosa 55%)

R2F2 (ekstrak rosella 50% : 3,87 101,5 3,83 116,5 3,57 110,5 4,20 117°
fruktosa 50%)

R3F3 (ekstrak rosella 55% : 3,97 1125 3,63 99 3,37 98 3,93 102°P
fruktosa 45%)

R4F4 (ekstrak rosella 60% : 3,93 109,5 3,70 103 3,63 1145 4,07 109
fruktosa 40%)

R5F5 (ekstrak rosella 65% : 3,87 106,5 3,70 103 3,37 103 3,97 103°
fruktosa 35%)

R6F6 (ekstrak rosella 70% : 4,03 1125 3,77 104 3,53 102 3,50 774
fruktosa 30%)

BNJ 5% tn tn tn 23,84
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Keterangan:
e Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ
5%.
e tn (tidak nyata)

Warna

Warna memegang peran yang cukup penting dalam menentukan kualitas suatu produk dengan tingkat penerimaan
pada suatu produk. Warna dikatakan sebagai elemen visual, sehingga mampu dalam menarik minat konsumen
terhadap produk yang ditawarkan. Aspek warna dapat memberikan kesan awal panelis terhadap penampilan visual
produk [42]. Tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap warna sirup rosella dihasilkan pada perlakuan R6F6 (ekstrak
rosella 70% : fruktosa 30%) dengan nilai 4,03. Hasil analisis uji Friedman menghasilkan bahwa proporsi ekstrak
rosella dengan fruktosa menunjukkan tidak adanya pengaruh yang nyata terhadap kesukaan panelis pada warna sirup
rosella, dengan warna yang dihasilkan rata-rata berwarna merah. Warna merah pada rosella dihasilkan dari senyawa
antosianin. Antosianin banyak digunakan sebagai bahan pewarna alami, salah satunya digunakan dalam pembuatan
sirup [43].

Rasa

Rasa termasuk dalam sifat sensoris yang melibatkan indra perasa serta memiliki kemampuan dalam mendeteksi
manis, asam, asin, dan pahit, sehingga dapat dijadikan untuk mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen pada
produk [44]. Dari hasil analisis uji Friedman, dinyatakan bahwa proporsi ekstrak rosella dengan fruktosa tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat kesukan panelis terkadap karakteristik rasa dari sirup rosella.
Panelis menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi pada perlakuan R2F2 (ekstrak rosella 50% : fruktosa 50%) dengan
nilai 3,83. Hal tersebut dikarenakan konsentrasi yang seimbang antara ekstrak rosella dan fruktosa, sehingga dapat
menciptakan rasa yang lebih seimbang yaitu tidak terlalu masam dan dapat lebih mudah diterima oleh panelis. Rasa
masam yang terdapat pada rosella dapat dikarenakan tingginya kandungan vitamin C dengan jumlah yang relatif tinggi
[45].

Aroma

Aroma adalah salah satu aspek parameter sensori yang melibatkan indra penciuman dalam mengidentifikasi bau
pada suatu produk. Aroma terdiri atas rangkaian senyawa dalam makanan yang memiliki rasa dan bau [41]. Aroma
memegang peran penting dalam mengukur tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Panelis memberikan nilai
kesukaan tertinggi pada perlakuan R4F4 (ekstrak rosella 60% : fruktosa 40%) dengan nilai 3,63. Analisis uji Friedman
yang dilakukan diketahui bahwa proporsi ekstrak rosella dengan fruktosa tidak menunjukkan adanya pengaruh yang
nyata terhadap kesukan panelis pada aroma sirup rosella. Panelis berpendapat bahwa aroma yang dihasilkan tidak
memiliki perbedaan yang begitu besar, yaitu beraroma manis dan sedikit masam. Hal tersebut dapat dikarenakan pada
saat proses pemasakan terjadi reaksi karamelisasi akibat dari penambahan pemanis fruktosa [46].

Tekstur

Tekstur makanan merupakan respons yang didapatkan dari indera perasa dan peraba terhadap rangsangan fisik
pada saat terjadi kontak antara makanan dan permukaan rongga mulut. Tekstur umumnya dikaitkan dengan tingkat
kekentalan atau viskositas yang terdapat pada produk berbentuk cair [47]. Panelis memberikan penilaian tertinggi
terhadap tekstur sirup rosella pada perlakuan R1F1 (ekstrak rosella 45% : fruktosa 55%) dengan skor 4,33. Hasil dari
analisis uji Friedman menyatakan bahwa proporsi ekstrak rosella dengan fruktosa memberikan pengaruh yang nyata
terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur sirup rosella. Perlakuan R1F1 (ekstrak rosella 45% : fruktosa 55%)
menunjukkan tingkat kekentalan sirup yang cukup baik dengan nilai viskositas yang dihasilkan sebesar 60,2 mPas.
Peningkatan konsentrasi rosella akan meningkatkan nilai kekentalan, yang selanjutnya akan meningkatkan tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur sirup rosella. Selain itu, penambahan CMC sebagai bahan penstabil juga
berkontribusi terhadap tekstur sirup tersebut dikarenakan CMC bersifat sebagai agen pengental. CMC yang larut pada

air akan membentuk jaringan ikatan hidrogen yang mampu meningkatkan kekentalan sirup secara efektif [48].
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VI1I. SIMPULAN

Analisis hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi ekstrak rosella dengan fruktosa memberikan pengaruh yang
nyata signifikan terhadap parameter tekstur, namun tidak ditemukan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
parameter warna, rasa, dan aroma. Analisis organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terdapat pada
parameter tekstur pada sirup rosella. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan proporsi ekstrak rosella 50% dengan
fruktosa 50% (R2F2) ditentukan sebagai formulasi terbaik untuk menghasilkan sirup rosella berkualitas tinggi.
Namun, masih diperlukan kajian lebih lanjut untuk melakukan evaluasi terhadap stabilitas penyimpanan serta
kandungan bioaktif yang terdapat pada sirup rosella.
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