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ABSTRACT

Herbal drinks or also called herbal teas are processed from the roots, stems, flowers, leaves, seeds,
and fruit peels of medicinal plants. One plant that is often used as herbal tea is rosella. The sour taste
of rosella tea reduces consumer interest, the addition of sugar to rosella tea can reduce the sour taste
of the brew. Palm sugar has a low glycemic index value that is safe for consumption by diabetics. The
purpose of this study was to determine the formulation of the ratio of rosella powder and palm sugar
powder and the best physicochemical and sensory characteristics of rosella tea. This study used a one-
factor completely randomized design, namely the ratio of rosella powder to palm sugar powder 1:1,
1:2, 1:3, 1:4, and 1:5. The variables observed included total phenols, antioxidant activity, water
soluble juice content, and sensory tests. The results of this study showed that the addition of palm
sugar to rosella tea had an effect on total phenolics, antioxidant activity, and sensory test. The highest
consumer acceptance of the ratio of rosella powder to palm sugar powder was 1: 3 with a total phenol
value of 1.02+0.03 mg GAE/g, IC50 antioxidant activity of 7409.57+8.97 ppm, water soluble juice
content of 11.36%, color score of 2.95+0.39 (red to red-brown), taste score of 3.5+0.51 (moderately
sour to sweet), aroma score of 3.45+0.51 (slightly rosella-scented to rosella-scented) and overall
acceptance of 5.6+1.23 (Somewhat like to like).
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ABSTRAK

Minuman herbal atau disebut juga teh herbal diolah dari akar, batang, bunga, daun, biji, dan kulit buah
yang berasal dari tanaman obat. Salah satu tanaman yang sering digunakan sebagai teh herbal adalah
rosella. Rasa asam pada teh rosella mengurangi minat konsumen, penambahan gula pada teh rosella
dapat mengurangi rasa asam seduhannya. Gula lontar memiliki nilai indeks glikemik rendah yang
aman dikonsumsi oleh penderita diabetes. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui formulasi
perbandingan bubuk rosella dan bubuk gula lontar dan karakteristik fisikokimia dan sensoris terbaik
pada teh rosella. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu perbandingan
bubuk rosella dengan bubuk gula lontar 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, dan 1: 5. Variabel yang diamati meliputi
total fenol, aktivitas antioksidan, kadar sari larut air, dan uji sensoris. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa penambahan gula lontar yang semakin banyak pada teh rosella berpengaruh pada total fenol,
aktivitas antioksidan, dan uji sensoris. Hasil penerimaan konsumen tertinggi terhadap perbandingan
bubuk rosella dengan bubuk gula lontar adalah 1:3 dengan nilai total fenol 1,02+0,03 mg GAE/g,
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aktivitas antioksidan ICsy 7409,57+8,97 ppm, kadar sari larut air 11,36%, skor warna 2,95+0,39
(merah hingga merah kecokelatan), skor rasa 3,5+0,51 (Cukup asam hingga manis), skor aroma
3,451£0,51 (agak beraroma rosella hingga beraroma rosella) dan penerimaan keseluruhan 5,6+1,23
(Agak suka hingga suka).

Kata kunci: Gula lontar, rosella, teh herbal

PENDAHULUAN

Teh herbal merupakan teh dari akar, batang, biji, bunga, kulit buah dan daun dari tanaman obat
tetapi tidak berasal dari daun teh (Camelia Sinensis). Teh herbal sangat cocok untuk digunakan
sebagai detoksifikasi bagi tubuh karena tidak memiliki kandungan kafein (Wahyuningsih, 2011).
Teh herbal biasanya diseduh dengan air panas seperti teh pada umumnya, adapun tanaman yang
cukup popular diolah menjadi teh herbal adalah bunga rosella.

Rosella (Hisbiscus Sabdariffa, L.) merupakan tanaman herbal berwarna merah atau ungu
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Warna merah dari bunga rosella berasal dari kandungan
antosianin. Bunga rosella memiliki kandungan antosianin yang bermanfaat sebagai antoksidan yang
mampu melindungi tubuh dari paparan radikal bebas (Malinda & Syakdani, 2020). Pada umumnya
masyarakat Indonesia meminum teh dengan gula sebagai penambah citarasa dan juga untuk
mengurangi rasa asam atau pahit pada seduhan teh.

Gula adalah sumber kalori yang mudah dicerna dan dapat digunakan sebagai pemanis. Pada
penelitian (Putri, 2017) gula lontar memiliki nilai indeks glikemik yang tergolong rendah, gula
lontar memiliki nilai indeks glikemik 50-54 yang aman untuk penderita penyakit diabetes. Gula
lontar memiliki citarasa yang berbeda dibanding gula tebu dan gula kelapa, karena gula lontar
memiliki rasa yang lebih legit. Kelebihan dari gula bubuk antara lain daya simpan lebih lama, lebih
mudah melakukan proses pengemasan dan pengangkutan, memiliki rasa dan aroma yang lebih khas
dan dapat dijadikan tambahan untuk makanan juga minuman (Ledheng dan Getrudis, 2020). Pada
penelitian ini digunakan gula lontar bubuk sebagai pemanis tambahan untuk seduhan teh rosella.

Palmira Indonesia juga memiliki produk baru berupa minuman herbal serai dengan bubuk gula
lontar, yang diteliti oleh Putra et al. (2023) hasil terbaik adalah penambahan 10% batang serai pada
200 g bubuk gula lotar dengan nilai aktivitas antioksidan 69,64%, total padatan terlarut 0,52 °Brix
dan karakteristik warna L* 26,9, a* 23,16 dan b* 37,1 dan kriteria warna merah oksid. Pada
penelitian Rohadi et al. (2018) dengan menambahkan pemanis pada seduhan teh putih. Teh putih
tanpa penambahan gula memiliki nilai antioksidan tertinggi 22,04% (RSA-DPPH) dengan total
fenolik 5,09mg-GAE/g, penambahan pemanis 15% memiliki nilai antioksidan 13,529% (RSA-
DPPH) dengan total fenol 3,418 mg-GAE/g. Hasil uji hedonik menunjukkan panelis lebih menyukai
penambahan gula sebanyak 10% pada seduhan teh putih. Pada penelitian yang akan dilakukan saran
penyajian bubuk rosella 2g dengan penambahan gula lontar sebanyak 2g, 49, 6g, 8g, dan 10g,
diseduh dengan 200 ml air panas (James, 2023).

Palmira Indonesia merupakan perusahaan yang memproduksi gula lontar organik yangberlokasi
di Karangasem, Bali. Sebelumnya Palmira Indonesia memiliki produk baru berupa minuman herbal
serai dengan bubuk gula lontar, selanjutnya Palmira Indonesia mengembangkan minuman herbal
berupa teh rosella. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbandingan yang tepat terhadap
bubuk rosella dengan bubuk gula lontar sebagai produk baru Palmira Indonesia. Formulasi
perbandingan bubuk teh rosella dengan bubuk gula lontar ini perlu dilakukan untuk mengetahui
karakteristik fitokimia dan sensoris pada seduhan. Dari penelitian akan diketahui juga tingkat
penerimaan konsumen terhadap seduhan teh rosella dan bubuk gula lontar.
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METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Alat yang digunakan untuk melakukan analisis yaitu panci, pemanas air, termometer, inkubator,
aluminium foil, timbangan analitik, magnetic stirrer, gelas piala, sendok plastik, labu takar, tabung
reaksi, rak tabung reaksi, vortex, pipet mikro, pipet volume, spektrofotometer, corong, kertas saring,
oven, dan telepa petri.

Bahan- bahan yang digunakan untuk melakukan analisis dibagi menjadi dua yaitu bahan baku
dan bahan kimia. Bahan baku yang digunakan adalah bubuk teh rosella 40 mesh dan bubuk gula
lontar yang diproduksi oleh PT. Palmira Indonesia yang berlokasi di Karangasem, Bali. Bahan
kimia merek Merck (metanol PA, Na,COs, dan reagen Folin-cioccalteu), asam galat, akuades,
kloroform, dan kristal DPPH.

Rancangan Percobaan

Pada penelitian ini digunakan Rancagan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan perbandingan
formulasi bubuk rosella dan gula lontar yang terdiri dari lima taraf yaitu: F1: bubuk rosella 29 : gula
lontar 2g (1:1), F2: bubuk rosella 2g : gula lontar 4g (1:2), F3: bubuk rosella 2g : gula lontar 6g
(1:3), F4: bubuk rosella 2g : gula lontar 8g (1:4), dan F5: bubuk rosella 2g : gula lontar 10g (1:5).

Setiap perlakuan akan diulang sebanyak 3 kali sehingga akan menghasilkan 15 unit percobaan.
Data yang diperoleh dari masing-masing variabel akan dianalisis dengan analysis of variance
(ANOVA), dan jika perlakuan berpengaruh nyata, akan dilanjutkan dengan uji tukey atau uji beda
nyata jujur (BNJ). Analisis dilakukan dengan menggunakan software dari Minitab 19.

Pelaksanaan Penelitian

Sampel bubuk teh rosella dan gula lontar diambil dari produk PT. Palmira Indonesia. Pembuatan
seduhan teh herbal rosella dilakukan dengan menimbang bahan bubuk rosella 2g sebanyak
perlakuan yang akan diujikan kemudian ditambahkan gula lontar sebanyak 2g, 4g, 6g, 8g, dan 10g.
Lalu dilakukan penyeduhan dengan suhu awal 100°C dengan 200mL air. Penyeduhan dilakukan
selama 2 menit diaduk dengan magnetic stirrer. Selanjutnya saring menggunkan kertas saring untuk
menyaring sisa seduhan rosella yang tidak larut, sehingga diperoleh seduhan teh rosella. Kemudian
seduhan didiamkan sekitar 5 menit dan seduhan teh rosella siap untuk dianalisis.

Variabel yang Diamati

Pada penelitian ini variabel yang diamati adalah karakteristik fitokimia yaitu, total senyawa
fenolik (Sakanaka et al., 2003), aktivitas antioksidan (Prayoga, 2013), Kadar sari larut (Kemenkes
RI, 2011), dan Kkarakteristik sensoris yaitu warna, rasa, aroma, penerimaan keseluruhan
(Soekarto,1985), dan uji indeks Efektivitas.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Fenolik

Hasil analisis total fenolik pada seduhan teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk
rosella dan bubuk gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap total fenolik teh rosella.
Gambar 1 menunjukkan nilai total fenolik akibat pengaruh penambahan bubuk gula lontar pada
seduhan teh rosella.
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Perbandingan bubuk rosella dan gula lontar

Gambar 1. Grafik nilai rata-rata total fenolik (mg GAE/g) teh rosella dengan gula lontar

Gambar 1 menunjukkan nilai total fenol terendah pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar
adalah perbandingan 1:5 yaitu 0,89+0,00 mg GAE/g yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 1:4
yaitu 0,92+0,01 mg GAE/g, sedangkan nilai total fenol tertinggi pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula
lontar adalah perbandingan 1:1 yaitu 1,3+0,04 mg GAE/g yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Nilai total fenol seduhan teh rosella akan menurun dengan penambahan bubuk gula lontar yang
lebih besar. Hal ini memiliki hasil yang sesuai dengan penelitian Rohadi et al. (2018) bahwa nilai
total fenol pada seduhan teh putih menurun jika penambahan pemanis semakin besar.

Menurut penelitian (Sekarini, 2011) kandungan polifenol pada teh terdiri dari 4 komponen
senyawa Yaitu, flavanol, flavandiol, flavanoid dan asam folat. Senyawa flavanol mudah berikatan
dengan molekul gula hal ini dikarenakan senyawa flavanol terdiri dari querecetin, kaemferol dan
myricetin yang jumlahnya bervariasi sesuai dengan cara peyeduhan dan suhu penyeduhan. Sehingga
jika gula pada seduhan semakin tinggi, senyawa flavanol yang terlarut akan mengikat molekul gula
yang mengakibatkan pelarutan komponen polifenol terganggu.

Aktivitas Antioksidan (ICsp)

Hasil analisis uji aktivitas antioksidan 1Cs pada teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk
rosella dan bubuk gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan teh
rosella. Gambar 2 menunjukkan nilai aktivitas antioksidan 1Cs, akibat pengaruh suhu awal
penyeduhan pada berbagai taraf.
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Perbandmgan bubuk rosella dan gula Iontar
Gambar 2. Grafik nilai rata-rata aktivitas antioksidan 1Cs (ppm) teh rosella dengan gula lontar

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai ICs, terendah pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula
lontar adalah perbandingan 1:1 yaitu 3244,65+23,18 ppm yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya,
sedangkan nilai 1Cs, tertinggi pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:5
yaitu 11636,43+40,97 ppm yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Semakin kecil nilai 1Cs, maka
aktivitas antioksidan semakin besar hal ini dikarenakan konsentrasi yang digunakan untuk
peredaman radikal bebas 50% hanya sedikit (Fajar et al., 2018). Berdasarkan data diatas
penambahan gula yang semakin banyak dapat menurunkan aktivitas antioksidan pada seduhan teh
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rosella. Dari penelitian Sucianti et al., (2021) bahwa nilai total fenol berhubungan erat dengan
aktivitas antioksidan sehingga jika semakin meningkat nilai total fenol pada seduhan, maka
aktivitas antioksidan pada seduhan juga akan semakin meningkat.

Pada formulasi penambahan bubuk gula lontar yang semakin tinggi mengakibatkan penurunan
nilai total fenol pada seduhan teh rosela, sehingga aktivitas antioksidan pada seduhan teh rosella
juga mengalami penurunan. Senyawa dengan nilai 1Cs kurang dari 50 ppm tergolong antioksidan
sangat kuat, nilai ICsp 50-100 ppm antioksidan kuat, nilai 1Csy 101-250 ppm antioksidan sedang,
nilai 1Csp 250-500 antioksidan lemah dan nilai 1Csq lebih dari 500 ppm antioksidan sangat lemah
(Martiningsih et al., 2016). Perbandingan seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar 1:1
mendapatkan hasil terbaik dengan nilai 1Cs, terendah yaitu 3244,65+23,18 ppm tergolong
antioksidan yang sangat lemah.

Kadar Sari Larut Air

Penetapan kadar sari larut air dilakukan untuk memberi gambaran awal jumlah dari kandungan
senyawa Kimia yang bersifat polar dan dapat diekstraksi (Supriningrum et al., 2019). Hasil rata-rata
kadar sari larut air dari simplisia teh rosella yaitu 11,36%, sesuai dengan persyaratan Depkes RI,
(2000:7) kadar sari larut air simplisia tidak boleh kurang dari 9%. Lokasi penanaman, umur
tanaman, penyimpanan dan cara panen yang tidak tepat merupakan faktor dari besar kecilnya hasil
kadar sari larut air (Sari et al., 2022).

Uji Sensoris
Uji Skoring Warna

Hasil analisis uji sensoris teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk rosella dan bubuk
gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna air seduhan teh rosella. Gambar 3
menunjukkan nilai uji skoring warna akibat penambahan pemanis gula lontar pada berbagai taraf.
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Perbandingan bubuk rosella dan gula lontar
Gambar 3. Grafik nilai rata-rata skoring warna teh rosella dengan gula lontar

Pada Gambar 3 menunjukkan bahwa hasil analisis uji sensoris warna tertinggi pada seduhan
bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:5 yaitu 4,8+0,41 (coklat sampai sangat
coklat) yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, sedangkan hasil anaisis uji skoring warna
terendah pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:1 yaitu 1,7+0,47
(sangat merah sampai merah) yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Penggunaan gula
lontar yang berwarna cokelat, yang bercampur dengan warna seduhan rosella yang berwarna merah
sehingga warna seduhan teh akan berwarna coklat. Warna seduhan yang semakin pekat juga
disebabkan oleh suhu awal dan waktu penyeduhan sehingga senyawa pada seduhan akan terekstrak
lebih sempurna (Rohdiana et al., 2008).

398



Priscilla, dkk Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agroindustri

Uji Skoring Rasa

Hasil analisis uji sensoris rasa teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk rosella dan
bubuk gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa seduhan teh rosella. Gambar 4
menunjukkan nilai uji skoring rasa akibat penambahan pemanis gula lontar pada berbagai taraf.
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Perbandingan bubuk rosella dan gula lontar
Gambar 4. Grafik nilai rata-rata skoring rasa teh rosella dengan gula lontar

Pada Gambar menunjukkan bahwa hasil analisis uji sensoris rasa tertinggi pada seduhan bubuk rosella
dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:5 yaitu 4,7+0,47 (manis sampai manis sekali) yang tidak
berbeda nyata dengan perbandingan 1:4 vyaitu 4,3+0,47, sedangkan hasil analisis uji sensoris rasa terendah
pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:1 vyaitu 1,5+0,48 (asam sekali
dampai asam) yang tidak berbeda nyata pada perbandingan 1:2 yaitu 1,6+ 0,50.Perbandingan bubuk teh
rosella dengan gula lontar berpengaruh terhadap rasa seduhan teh rosella. Menurut (Winarno, 2002)
senyawa kimia, suhu, kosentrasi dan waktu penyeduhan dapat mempengaruhi rasa. Rasa pada
seduhan teh merupakan kombinasi dari perlakuan suhu, konsentrasi dan waktu penyeduhan yang
dapat mengekstrak senyawa pada seduhan teh rosella dan melarutkan gula lontar. Panelis
menyatakan bahwa penambahan gula lontar yang semakin tinggi dapat mengurangi rasa asam dan
memberi kesan manis yang legit terhadap seduhan teh rosella.

Uji Skoring Aroma

Hasil analisis uji sensoris pada teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk rosella dan
bubuk gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma teh rosella. Gambar 5
menunjukkan nilai uji skoring aroma akibat penambahan pemanis gula lontar pada berbagai taraf.
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Gambar 5. Grafik nilai rata-rata skoring aroma teh rosella dengan gula lontar

Pada Gambar 5 menunjukkan bahwa hasil analisis uji sensoris aroma tertinggi pada seduhan bubuk
rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:1 yaitu 4,6+0,50 (beraroma rosella sampai sangat
beraroma rosella) yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan hasil analisis uji sensoris
terendah pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:5 yaitu 2,35+0,49 (sangat
tidak beraroma rosella sampai tidak beraroma rosella) yang tidak berbeda nyata dengan perbandingan 1:4
yaitu 2,75+,0,44. Aroma dari produk biasanya dapat berubah dikarenakan proses pengolahan produk,
penyimpanan dan umur simpan, dan juga bahan tambahan yang digunakan (Irmayuni et al., 2018).
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Gula lontar memiliki aroma yang cukup legit sehingga penambahan gula yang semakin besar pada
seduhan teh rosella dapat meghilangkan aroma khas dari teh rosella dikarenakan campuran dan
komplikasi komponen aroma dan bahan penyusunnya. Panelis menyatakan bahwa aroma pada
seduhan teh rosella dengan penambahan gula yang semakin tinggi menghilangkan aroma teh
rosella.

Uji Hedonik

Hasil analisis uji hedonik pada teh rosella menunjukkan bahwa formulasi bubuk rosella dan
bubuk gula lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai keseluruhan dari seduhan teh
rosella. Gambar 6 menunjukkan nilai uji hedonik akibat pengaruh penambahan pemanis gula lontar
pada berbagai taraf.
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Gambar 6. Grafik nilai rata-rata hedonik seduhan teh rosella dengan gula lontar

Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa hasil analisis uji hedonik tertinggi pada seduhan bubuk
rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan 1:3 yaitu 5,6+1,23 (agak suka sampai suka) yang tidak
berbeda nyata dengan perbandingan 1:4 yaitu 5,5+5,5 dan pada perbandingan 1:5 yaitu 5,3+1,28. Sedangkan
hasil analisis uji hedonik terendah pada seduhan bubuk rosella dan bubuk gula lontar adalah perbandingan
1:1 yaitu 3,45+1,19 (sedikit tidak suka sampai netral) yang tidak berbeda nyata pada perbandingan 1:2 yaitu
4,05%0,89. Hasil terbaik dari uji penerimaan keseluruhan pada seduhan teh rosella dengan bubuk gula lontar
adalah perbandingan 1:3 yang memiliki rasa manis sedikit asam yang memberikan kesan unik pada rasa
seduhan teh rosella.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka disimpulkan bahwa penambahan bubuk gula lontar yang semakin
banyak pada seduhan teh rosella sangat mempengaruhi karakteristik fitokimia dan sensoris pada seduhan
rosella, penambahan bubuk gula lontar yang semakin banyak dapat menurunkan nilai total fenol dan
meningkatkan nilai 1Cs, pada seduhan teh rosella dan mempengaruhi warna, rasa serta aroma seduhan teh
rosella. Formulasi perbandingan bubuk rosella dan bubuk gula lontar dengan tingkat penerimaan konsumen
tertinggi adalah 2 g bubuk rosella dengan 6 g gula lontar dengan nilai total fenol 1,02+0,03 mg GAE/g,
aktivitas antioksidan dengan nilai ICs, 7409,5748,97 ppm, kadar sari larut air 11,36%, skor warna
2,95+0,396 (merah sampai merah kecoklatan), skor rasa 3,5+0,51 (cukup manis sampai manis), skor aroma
3,451£0,51 (agak beraroma rosella sampai beraroma rosella) dan penerimaan keseluruhan 5,6+1,23 (agak
suka sampai suka).

Saran
Berdasarkan hasil penelitian maka disarankan menggunakan formulasi perbandingan bubuk rosella 2g
dengan 6 g gula lontar. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan pemanis lain seperti
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gula jagung atau bubuk stevia, serta penggunaan waktu dan suhu awal penyeduhan agar mendapatkan
seduhan teh rosella yang baik.
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