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RINGKASAN

Asupan bahan-bahan yang memiliki kandungan antioksidan dapat
mencegah terjadinya reaksi autooksidasi dari radikal bebas, sehingga dapat
mencegah terjadinya kerusakan sel. Antioksidan dapat diperoleh melalui
penggunaan bahan-bahan herbal yang digunakan dalam pembuatan produk,
seperti kandungan bioaktif yang terdapat pada rosela dan jahe merah. Penggunaan
rosela dan jahe merah selain menjadi nilai tambah juga menambah variasi bahan
utama dalam pembuatan sirup yang diharapkan dapat disukai dan diminati oleh
semua kalangan masyarakat.

Penelitian ini dilakukan melalui 2 tahap dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Tahap pertama formulasi rosela dan jahe merah (95%:5%, 90%:10%,
85%:15% dan 80%:20%) dengan tanpa rasio gula aren. Perlakuan terbaik yang
diperoleh berdasarkan uji organoleptik yaitu perlakuan 1 (95% Rosela : 5% Jahe
Merah). Dilanjutkan dengan tahap kedua yaitu perlakuan rasio sukrosa dan gula
aren pada sirup herbal rosela jahe (100%:0%, 20%:80%, 40%:60%, 60%:40% dan
20%:80%) dilakukan 4 kali ulangan sehingga diperoleh 20 satuan percobaan.
Parameter pengujian meliputi analisa sifat fisik (derajat warna dan viskositas),
sifat kimia (total padatan terlarut, aktivitas antioksidan, pH, vitamin C, total fenol
dan kandungan antosianin), serta sifat organoleptik meliputi (uji mutu hedonik
rasa, uji hedonik aroma, warna dan penerimaan keseluruhan).

Perlakuan rasio sukrosa dan gula aren terbaik adalah 80% sukrosa : 20%
gula aren, dengan nilai warna L* 38,47, nilai a* 6,75, nilai b* 20,30, dan nilai
viskositas 55,86 mPa.s. Sifat kimia memiliki TPT sebesar 65,50°brix, aktivitas
antioksidan 64,97%, pH 3,15, kandungan total fenol 20,12 mg GAE/100mL,
kandungan vitamin C 15,74 mg/100mL dan kandungan antosianin sebesar 24,05
ppm, dengan sifat organoleptik perpaduan rasa manis, agak asam dan tidak pedas,
warna merah kecoklatan, aroma sedikit khas gula aren yang disukai oleh panelis.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Masyarakat pada era modern saat ini lebih lebih memilih penggunaan
bahan alami yang baik bagi kesehatan, hal tersebut ditandai dengan perkembangan
pangan fungsional yang mulai banyak diminati Asupan bahan-bahan yang bersifat
fungsional atau memiliki kandungan antioksidan dapat mencegah terjadinya reaksi
autooksidasi dari radikal bebas, sehingga dapat mencegah terjadi kerusakan sel.
Senyawa-senyawa kimia alami yang terkandung dalam tanaman dapat bermanfaat
sebagai sumber antioksidan, seperti flavonoid, tanin, polifenol, dan Ilain
sebagainya (Ufrianto dkk, 2019).

Tanaman rosela (Hibiscus sabdariffa L.) terutama pada bagian kelopak
bunga merupakan salah satu sumber bahan alami yang memiliki berbagai manfaat
diantaranya mengandung protein, lemak, serat, mineral seperti kalsium, fosfor,
dan besi, serta vitamin seperti thiamin, riboflavin, niasin, dan asam askorbat.
Selain itu mengandung senyawa karotenoid, flavonoid, dan alkaloid. Manfaat
ekstrak kelopak bunga rosela bagi kesehatan adalah sebagai antihipertensi,
antihiperlipidemia, hepatoprotektiv, antikanker, aktivitas antioksidan (Chang dkk,
2014). Kelopak bunga rosela juga memiliki kandungan antosianin yang tinggi,
yaitu sebesar 578,75-883,87 mg/100 g bahan. Kandungan total fenolik berkisar
antara 8,44 mg GAE/mL ekstrak sampai dengan 10,79 mg GAE/mL ekstrak,
dengan aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH berkisar antara 60,04%-
70,02% (Choiriyah, 2017).

Jahe merupakan tanaman obat yang biasanya digunakan untuk penambah
cita rasa yang khas pada masakan. Jahe telah dikenal secara luas dan dimanfaatkan
untuk berbagai keperluan, seperti campuran bahan makanan, minuman, kosmetik
dan parfum. Khasiat rimpang jahe, diantaranya adalah memiliki aktivitas
antidiare, antimikrobia, antioksidan, anti hepatotoksik dan antipiretik (Wresdiyati
dkk, 2003). Kemampuan antioksidan jahe berasal dari kandungan gingerol dan
shogaol (Fakhrudin, 2008). Jahe memiliki berbagai kandungan zat yang
diperlukan oleh tubuh, diantaranya yaitu minyak atsiri (0,5 £ 5,6%), zingiberon,

zingiberin, zingibetol, barneol, kamfer, folandren, sineol, gingerin, vitamin (A, B1



dan C), karbohidrat (20 £ 60%) damar (resin) dan asam-asam organik (malat,
oksalat) (Harahap dkk, 2016).

Salah satu pemanfaatan ekstrak jahe dan rosela telah dilakukan pada
penelitian Marganingsih dkk (2019), tentang aktivitas antioksidan minuman
fungsional daun katuk rosela dengan penambahan ekstrak jahe diperoleh hasil
aktivitas antioksidan tertinggi ditunjukkan pada perlakuan formulasi daun katuk :
rosela dengan penambahan jahe merah yaitu sebesar 73,52%. Jahe merah
memiliki kandungan fenol tertinggi dibandingkan jahe emprit dan jahe gajah
(Rehman dkk, 2011). Kandungan minyak atsiri jahe merah berkisar antara 2,58-
3,72% bobot kering, selain itu kandungan oleoresin jahe merah juga lebih tinggi
dibandingkan jahe lainnya yaitu 3% dari bobot kering (Samuel dkk, 2015).

Sirup merupakan sediaan pekat dalam air dari gula atau pengganti gula
dengan atau tanpa bahan pewangi, dan senyawa obat. Kelebihan dari sirup adalah
mudah dilarutkan dalam air, memiliki daya simpan yang relatif lama, serta lebih
mudah dalam penyajiannya (Hadiwijaya, 2013). Penggunaan rosela dan jahe
merah dapat menambah variasi bahan utama dalam pembuatan sirup, selain itu
juga menjadi nilai tambah sirup herbal karena bahan utama memiliki kandungan
bioaktif, dan diharapkan juga bentuk sediaan sirup herbal rosela jahe dapat disukali
dan diminati oleh semua kalangan masyarakat.

Pada penelitian ini dilakukan perlakuan rasio sukrosa dan gula aren.
Penggunaan gula aren sebagai pemanis alternatif karena gula aren memiliki
keunggulan lebih, mudah didapat, dan mengawetkan produk. Gula aren juga
berfungsi untuk mencegah anemia, memperlancar peredaran darah, meningkatkan
daya tahan tubuh, menjaga kadar kolesterol tubuh, dan lain sebagainya. Kekhasan
gula aren dari segi kimia yaitu mengandung sukrosa kurang lebih 84%
dibandingkan dengan gula tebu dan gula bit yang masing-masing hanya
mengandung 20% dan 17%, sehingga gula aren mampu menyediakan energi yang
lebih tinggi (Lingawan dkk, 2019). Berdasarkan hasil uraian tersebut penulis
melakukan penelitian tentang “Rasio Sukrosa dan Gula Aren pada Sirup
Herbal Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) dan Jahe Merah (Zingiber

officinale var. Rubrum)”.



1.2 Hipotesis Penelitian

1.

Terdapat formulasi bunga rosela dan jahe merah yang tepat dalam
pembuatan sirup herbal.

Rasio sukrosa dan gula aren berpengaruh terhadap sirup herbal rosela
jahe.

Terdapat rasio sukrosa dan gula aren yang tepat terhadap sirup herbal

rosela jahe.

1.3 Tujuan Penelitian

1.

Untuk mengetahui formulasi terbaik rosela dan jahe merah dalam
pembuatan sirup herbal.

Untuk mengetahui pengaruh rasio sukrosa dan gula aren pada sirup herbal
rosela jahe.

Untuk mengetahui rasio terbaik sukrosa dan gula aren pada sirup herbal
rosela jahe.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumbangan ilmu pengetahuan dan

informasi khususnya pada bidang Teknologi Hasil Pertanian tentang rasio sukrosa

dan gula aren yang tepat sehingga dapat menghasilkan sirup rosela jahe dengan

karakteristik yang baik.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bunga Rosela

Di Indonesia dengan iklim tropis, rosela dapat tumbuh dengan subur.
Bagian dari tanaman rosela yang paling sering dimanfaatkan adalah bunganya.
Tanaman rosela menghasilkan bunga sepanjang tahun. Bunganya berwarna merah
terletak di ketiak daun dan tunggal, dengan kelopak terdiri dari 8-11 daun kelopak
berukuran 1 cm, berbulu, dan pangkal berlekatan. Mahkota bunga rosela
berbentuk corong dengan 5 daun mahkota berukuran 3-5 cm. Tangkai sari pendek
dan tebal yang panjangnya £ 5 mm, sedangkan putik berbentuk tabung dengan
warna merah atau kuning (Devi, 2009).

Bunga rosela mengandung banyak zat yang berguna bagi manusia. Selain
itu, bunga rosela juga identik dengan rasa asam sehingga memberikan sensasi
segar. Rasa asam pada bunga rosela dikarenakan adanya kandungan vitamin C
(0,002-0,005%), asam sitrat dan asam malat dengan total 13%, serta asam glikolik
(Maryani dan Kristiana, 2005)

Gambar 2. Bunga Rosela Kering (Dokumentasi Pribadi)

2.2.1 Kandungan Kimia Rosela
Kelopak rosela mengandung senyawa kimia antara lain antosianin,

antioksidan, gossypeptin, glukosa, hibiscin, vitamin C, vitamin A, asam amino,



asam organik, polisakarida, dan unsur-unsur lain yang diperlukan tubuh.
Sementara komponen aktif yang terkandung dalam kelopak rosela adalah
saponin, flavonoid, kuinon, dan steroid (Purnomo dkk, 2015).

Nugroho (2009), melaporkan bahwa bunga rosela mempunyai kandungan
kimia antara lain antosianin, betakaroten, vitamin C, tiamin, riboflavin,
flavonoid dan niasin. Kandungan fitokimia kalik buah rosela terdiri dari
alkaloid, flavonoid, fenol hidroquinon, steroid, triterpenoid, tanin, dan saponin
(Mardiah dkk, 2015). Kelompok fitokimia tersebut memiliki senyawa bioaktif
sebagai aktivitas antioksidan dan antibakteri. Setyo-Budi dkk, (2014) kalik
rosela mengandung vitamin C yang tinggi yakni berkisar antara 188+2.033,52
mg/100g kelopak kering. Kandungan kimia bunga rosela per 100 g dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi Bunga Rosela per 100 g Bahan

Komposisi kimia Satuan Jumlah
Kalori Kal 44
Air g 86,2
Protein g 1,6
Lemak g 0,1
Karbohidrat g 11,1
Serat g 2,5
Abu g 1,0
Kalsium mg 160
Posfor mg 60
Besi mg 3,8
Betakaroten mg 285
Vitamin C mg 214,68
Thiamin mg 0,04
Rhiboflavin mg 0,6
Niasin mg 0,5

Sumber : Maryani dan Kristiana (2005) dalam Paruntu dkk, (2015)

1. Kandungan Antioksidan

Antioksidan adalah zat yang dapat menangkal atau mencegah reaksi
oksidasi dari radikal bebas. Oksidasi merupakan suatu reaksi kimia yeng
mentransfer elektron dari satu zat ke oksidator. Reaksi oksidasi dapat
menghasilkan radikal bebas dan memicu reaksi berantai, menyebabkan
kerusakan sel dalam tubuh (Miksusanti dkk, 2012). Salah satu sumber



antioksidan yang berasal dari tumbuhan adalah bunga rosela (Hisbiscus
sabdariffa L) (Windyaswari dkk, 2018).

Antioksidan yang terkandung dalam bunga rosela umumnya merupakan
senyawa flavonoid,tanin dan saponin yang dapat mendonorkan sebuah elektron
kepada senyawa radikal bebas dan mendonorkan atom H sebagai peredam
radikal bebas serta mampu meredam superoksida melalui pembentukan
pembentukan intermediet hidroperoksida sehingga mencegah kerusakan
biomolekuler oleh radikal bebas (Syarif dkk, 2015). Beberapa penelitian telah
dilakukan untuk mengetahui antioksidan pada bunga rosela (Hibiscus
sabdariffa). Nopiyanti dan Harjanti (2016), telah meneliti aktif antioksidan
kelopak bunga rosela (Hibiscus sabdariffa) dengan menggunakan metode DPPH
(1,1 Diphenyl-2-picrylhidrazyl). Hasil dari penelitian menunjukan ekstrak etanol
bunga rosela memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai 1Cs 8,416 pg/mL.

2. Kandungan Antosianin

Warna merah pada bunga rosela disebabkan oleh kandungan antosianin
(Djaeni dkk, 2017). Antosianin merupakan senyawa kelompok flavonoid yang
memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Kemampuan antioksidatif antosianin
timbul dari reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor hidrogen atau elektron
dan kemampuan radikal turunan polifenol untuk menstabilitaskan dan
mendelokalisasi elektron tidak berpasangan (Ariviani, 2010).

Zat aktif yang paling berperan dalam kelopak bunga rosela meliputi
gossypetin, antosianin, dan glukosida hibisci (Moeksin dan Ronald, 2009).
Senyawa antosianin merupakan senyawa yang termasuk dalam golongan
flavonoid. Antosianin berfungsi sebagai antioksidan yang diyakini dapat
menyembuhkan penyakit degeneratif (Mardiah dkk, 2009). Antosianin
umumnya lebih stabil pada larutan asam apabila dibandingkan dengan larutan
netral atau alkali (Ovando dkk, 2009). Ekstraksi antosianin rosela dalam suasana
asam mampu meningkatkan kandungan antosianin dan aktivitas antioksidannya.
Selain itu, pelarut yang digunakan juga menentukan besarnya kandungan

antosianin dan aktivitas antioksidan yang diperoleh (Sindi dkk, 2014).



2.2 Jahe Merah

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan tanaman obat
berupa tumbuhan rumpun berbatang semu. Jahe termasuk dalam suku temu-
temuan (zingiberaceae). Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum)
mempunyai rimpang berwarna merah hingga jingga muda dengan aroma tajam
dan rasa sangat pedas, daun berwarna hijau gelap, dan batang berwarna hijau
kemerahan. Jahe merah lebih banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku obat
karena memiliki kandungan oleoresin (3%) dan minyak atsiri (2,58-2,72%) yang
lebih tinggi dibandingkan kedua jahe lainnya yaitu jahe gajah dan jahe emprit
(Herlina, dkk, 2002).

Jahe merah mempunyai rimpang lebih kecil dibandingkan dengan jahe
gajah ataupun jahe kecil, berwarna merah sampai jingga muda. Seratnya agak
kasar, aromanya tajam, dan rasanya sangat pedas. Panjang akar 17,03 - 24,06 cm,
diameter akar 5,36 - 5,46 mm, panjang rimpang 12,33 - 12,60 cm, tinggi rimpang
5,86 - 7,03 cm, dan berat rimpang 0,29 - 1,17 kg. Jahe merah mempunyai batang
agak keras, berbentuk bulat kecil, berwarna hijau kemerahan, diselubungi oleh
pelepah daun, dan tinggi tanaman 14,05 - 48,23 cm. Jahe merah mempunyai daun
berselang-seling teratur. Warna daun lebih hijau (gelap) dibandingkan dengan jahe
gajah ataupun jahe kecil. Permukaan daun atas berwarna hijau muda dibandingkan
dengan bagian bawah. Luas daun 32,55 - 51,18 mm, panjang daun 24,30 - 24,79
cm, lebar daun 2,79 - 7,97 cm (Endyah, 2010).

Gambar 3. Rimpang Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum)
(Dokumentasi Pribadi)



2.2.2 Kandungan Kimia Jahe Merah

Jahe mengandung senyawa volatile yakni terpenoid dan non volatile yang
terdiri dari gingerol, shogaol, paradol, zingerone dan senyawa turunannya serta
senyawa-senyawa flavonoid dan polifenol. Gingerol dan shogaol merupakan
kandungan utama senyawa flavonoid pada Jahe. Senyawa tersebut mempunyai
efek antioksidan yang dapat mencegah adanya radikal bebas dalam tubuh
(Stoilova dkk, 2007).

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) memiliki rasa yang sangat
pedas dengan aroma yang sangat tajam dan banyak mengandung komponen
fenolik aktif seperti halnya jahe emprit, tetapi memiliki kandungan minyak atsiri
yang lebih tinggi dibandingkan dengan jahe emprit (1,5-3,5% untuk jahe emprit
dan 2,58-3,90% untuk jahe merah) (Setyaningrum, dkk, 2014). Jahe merah
mempunyai kandungan 6-gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol dan 6-shogaol yang
lebih tinggi dibandingkan dengan jahe gajah yaitu sebesar 18.03, 4.09, 4.61, dan
1.36 mg/g sehingga banyak dikonsumsi masyarakat sebagai bahan obat.
(Ermayanti dkk, 2010).

Tabel 2. Perbandingan Kandungan Fitokimia Jahe Merah dan Jahe Gajah

Senyawa Jahe Merah Jahe Gajah
6-Gingerol 18,03 mg/g 9,56 mg/g
8-Gingerol 4.09 mg/g 1,49 mg/g
10-Gingerol 4,61 mgl/g 2,96 mg/g
6-Shogaol 1,36 mg/g 0,92 mg/g

Sumber : Fathona, (2011)

Secara empiris jahe merah bisa digunakan masyarakat sebagai obat masuk
angin, gangguan pencernaan, antipiretik, anti-inflamasi, dan sebagai analgesik.
Berbagai hasil penelitian membuktikan bahwa jahe merah mempunyai sifat
antioksidan. Menurut Zakaria (2000) dalam Junaedi dan Tineke (2015), gingerol
dan shagaol pada jahe merah mempunyai aktivitas antioksidan karena

mengandung cincin benzene dan gugus hidroksil.

2.3 Ekstraksi
Ekstraksi secara umum merupakan suatu proses pemisahan zat aktif dari

suatu padatan maupun cairan dengan menggunakan bantuan pelarut. Ekstraksi



padat-cair (leaching) adalah salah satu jenis ekstraksi dimana merupakan proses
pemisahan zat yang dapat melarut (solut) dari suatu campurannya dengan padatan
yang tidak dapat larut (inert) dengan menggunakan pelarut cair. Prinsip proses
ekstraksi yaitu: Pelarut ditransfer dari bulk menuju ke permukaan. Pelarut
menembus masuk atau terjadi difusi massa pelarut pada permukaan padatan inert
ke dalam pori padatan (intraparticle diffusion). Zat terlarut (solut) yang ada dalam
padatan larut kedalam pelarut lalu karena adanya perbedaan konsentrasi.
Campuran solut dalam pelarut berdifusi keluar dari permukaan padatan inert.
Selanjutnya, zat terlarut (solut) keluar dari pori padatan inert dan bercampur
dengan pelarut yang ada pada luar padatan (Prayudo, dkk, 2015).

Menurut Yuniwati (2012), faktor-faktor yang berpengaruh dalam proses
ekstraksi yaitu : 1). Jenis pelarut. Pelarut yang ideal adalah pelarut yang memiliki
sifat idak korosif, dan daya larut yang tinggi. 2). Perbandingan berat bahan dengan
volume pelarut. Perbandingan ini akan mempengaruhi tegangan permukaan dari
butir-butir bahan dan berpengaruh terhadap proses keluarnya minyak atau
senyawa yang terkandung di dalam bahan. 3) Suhu semakin tinggi suhunya akan
memperbesar daya larutnya. 4). Kecepatan pengadukan pengadukan akan
memperbesar frekuensi tumbukan antara bahan dengan pelarutnya. 6). Waktu
ekstraksi, maka semakin besar waktu ekstraksi akan akan memperbesar

kesempatan bahan kontak dengan pelarut.

2.4 Sirup

Sirup merupakan larutan gula pekat (sakarosa : high fructosa syrup dan
atau gula invert lainnya) dengan atau tanpa penambahan tambahan makanan yang
diizinkan. Sirup memilik kadar kekentalan yang cukup tinggi serta kadar gula
dalam sirup antara 55-65 % menyebabkan pengenceran sangat perlu dilakukan
jika ingin mengkonsumsi sirup. Pembuatan sirup dapat ditambahkan pewarna dan
asam sitrat untuk menambah warna dan cita rasa (Satuhu, 2004). Syarat mutu
sirup berdasarkan Standar Nasional Indonesia secara lengkap dapat dilihat pada
Tabel 3.



Tabel 3. Persyaratan Mutu Sirup SNI 3544-2013

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

- Bau - Normal

- Rasa - Normal
2  Total Gula (sukrosa) b/b - min. 65%
3  Cemaran Logam

- Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0

- Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2

- Timah (Sn) mg/kg maks. 40

- Merkuri (HQ) mg/kg maks. 0,03
4 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,5
5 Cemaran Mikroba

- Angka Lempengan Total koloni/mL maks. 5x10°

- Bakteri Coliform APM/mL maks. 20

- Escherchia coli APM/mL <3

- Salmonella sp - 25 mL

- Staphylococcus aureus - mL

- Kapang dan Khamir koloni/mL maks. 1x10°

Sumber : BSN-SNI No.3544, 2013

2.5 Bahan Tambahan Pembuatan Sirup

Bahan tambahan minuman yang termasuk ke dalam bahan pemanis salah
satunya adalah gula. Gula merupakan komponen polisakarida yang banyak
terdapat pada produk pangan nabati maupun hewani, yang dapat diurai dalam
bentuk sederhana berupa glukosa sebagai monomer terkecil yang menyebabkan
suatu produk pangan berasa manis dan dapat mempengaruhi kualitas fisik maupun

kimiawi gizi dari produk yang dihasilkan (Widyani dan Sucyati, 2008).

2.5.1 Sukrosa

Sukrosa merupakan polimer dari molekul glukosa dan fruktosa yang
mempunyai peranan yang penting dalam pengolahan makanan, biasanya gula ini
digunakan dalam bentuk kristal halus atau kasar (Winarno, 2008). Sukrosa adalah
disakarida yang mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan dan
banyak terdapat pada tebu, bit, siwalan, dan kelapa kopyor. Untuk industri-
industri makanan biasa digunakan sukrosa dalam bentuk kristal halus atau kasar
dan dalam jumlah yang banyak dipergunakan dalam bentuk cairan sukrosa (sirup).
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Pada pembuatan sirup, gula pasir (sukrosa) dilarutkan dalam air dan dipanaskan,
sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa, yang disebut gula
invert. Inversi sukrosa terjadi dalam suasana asam. Gula invert ini tidak dapat
berbentuk kristal karena kelarutan sukrosa sangat tinggi (Winarno, 2010).
2.5.2 Gula Aren

Gula aren adalah produk hasil pemekatan nira aren dengan panas
(pemasakan) sampai kadar air yang sangat rendah (<6%) sehingga ketika dingin
produk mengeras. Pembuatan gula aren hampir sama dengan sirup aren. Nira
dipanaskan sampai kental. Setelah itu, cairan gula kental tersebut dituangkan ke
cetakan dan ditunggu sampai dingin. Pembuatan gula aren ini juga mudah dan
dapat dilakukan dengan menggunakan peralatan yang sederhana (Radam dan
Rezekiah, 2015). Nira aren mengandung beberapa zat gizi antara lain karbohidrat,
protein, lemak, dan mineral. Nira yang segar berasa manis, berbau khas nira, dan
tidak berwarna. Rasa manis pada nira disebabkan kandungan karbohidratnya
mencapai 11,28%. Nira yang baru menetes dari tandan bunga mempunyai pH
sekitar 7 (pH netral) (Lempang, 2012).
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BAB Ill. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret — Mei 2021 di Laboratorium
Analisis dan Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian dan
Laboratorium Otomasi dan robotika, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas
Jambi.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, talenan, blender, kain
saring, timbangan, pengaduk, sendok, gelas ukur, panci, kompor gas. Alat-alat
untuk analisis adalah erlenmeyer, labu ukur, termometer, timbangan analitik,
penjepit, spatula, pipet tetes, tabung filtrat, penangas air, refraktometer, viscometer
falling ball, spektrofotometer, gelas ukur, kuvet, alat titrasi, beaker glass, dan
wadah berupa cup kecil untuk penilaian sensori.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah bunga rosela kering yang
diperoleh dari Pal 9 Desa Simpang Terusan, Kec. Muara Bulian, jahe merah yang
diperoleh dari pembelian di Pasar Villa Kenali, Jambi, sukrosa, gula aren. Bahan
yang digunakan untuk analisis adalah larutan DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazil), asam galat, larutan iodin, Na-Asetat, KCI, reagen Folin-
Ciocalteuke, aquadest, dan Na,COg,

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) melalui 2 tahapan. Tahapan pertama adalah perlakuan variasi formulasi
ekstrak bunga rosela dan ekstrak jahe merah dalam pembuatan sirup herbal yang
terdiri dari 4 taraf perlakuan, yaitu :

P1: Ekstrak Bunga Rosela 95% : Ekstrak Jahe Merah 5%

P2: Ekstrak Bunga Rosela 90% : Ekstrak Jahe Merah 10%

P3: Ekstrak Bunga Rosela 85% : Ekstrak Jahe Merah 15%

P4: Ekstrak Bunga Rosela 80% : Ekstrak Jahe Merah 20%
Dilakukan pengujian organoleptik mutu hedonik dan hedonik terhadap 25 orang
panelis agak terlatih untuk mendapatkan hasil perlakuan terbaik berdasarkan

tingkat kesukaan panelis. Dari hasil perlakuan terbaik pada tahap pertama,

12



dilanjutkan ke tahapan 2, yaitu perlakuan variasi konsentrasi rasio sukrosa dan
gula aren yang terdiri dari 5 taraf perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 4 kali sehingga didapatkan 20 satuan percobaan. Kelima taraf perlakuan
tersebut adalah sebagai berikut :

PO: Sukrosa 100% : Gula Aren 0%

P1: Sukrosa 80% : Gula Aren 20%

P2: Sukrosa 60% : Gula Aren 40%

P3: Sukrosa 40% : Gula Aren 60%

P4: Sukrosa 20% : Gula Aren 80%

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuatan Ekstrak Bunga Rosela (Rahardian dkk, 2017).

Ekstrak bunga rosela dibuat dengan perbandingan 20 g bunga rosela kering
dengan air sebanyak 1 liter. Bunga rosela kering dipotong-potong kemudian
dimasukkan ke dalam air pada suhu 70°C dan dipanaskan selama 10 menit lalu
disaring dengan menggunakan kain saring untuk mendapatkan ekstrak bunga
rosela.

3.4.2 Pembuatan Ekstrak Jahe Merah (Modifikasi Harahap dkk, 2016).

Jahe merah disortasi untuk mendapatkan jahe merah dengan kualitas yang
baik (rimpangnya tidak ada yang busuk dan tidak ada luka). Pembuatan ekstrak
jahe merah dimulai dari pembersihan rimpang jahe dari tanah dan kotoran yang
melekat, kulit jahe dikupas, jahe dipotong kecil, ditimbang 1000 g dan dihaluskan.
Proses penghalusan jahe menggunakan blender yang ditambahkan dengan 1000
mL air hangat (60°C), setelah hancur bubur jahe disaring menggunakan saringan
hingga didapat ekstak jahe. Selanjutnya dilakukan proses pengendapan selama 1
jam, lalu disaring kembali sehingga diperoleh filtrat yang bebas dari endapan jahe

merah.

3.4.3 Pembuatan Sirup Herbal (Modifikasi Rismayanti dkk, 2017).

Pembuatan sirup herbal tahapan pertama diawali dengan menambahkan
ekstrak bunga rosela dan ekstrak jahe merah sesuai dengan perlakuan, yaitu : P1
(Ekstrak Bunga Rosela 95% : Ekstrak Jahe Merah 5%), P2 (Ekstrak Bunga Rosela
90% : Ekstrak Jahe Merah 10%), P3 (Ekstrak Bunga Rosela 85% : Ekstrak Jahe
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Merah 15%), dan P4 (Ekstrak Bunga Rosela 80% : Ekstrak Jahe Merah 20%) dari
total bahan. Dimasukkan kedalam panci, ditambahkan sukrosa sebanyak 65%, lalu
dipanaskan selama 20 menit pada suhu 70°C. Disaring menggunakan kain saring,
selanjutnya dimasukkan kedalam botol kaca, dan dilakukan proses pasteurisasi
pada suhu 77°C selama 30 menit. Terakhir dilakukan pendinginan pada suhu
ruang.

3.4.4 Pembuatan Sirup Herbal (Modifikasi Rismayanti dkk, 2017).

Pembuatan sirup herbal tahapan kedua dilakukan dengan menambahkan
hasil organoleptik terbaik formulasi ekstrak bunga rosela dan ekstrak jahe merah
yang telah dilakukan pada tahapan penelitian pertama. Dimasukkan kedalam
panci, ditambahkan sukrosa dan gula aren sesuai dengan perlakuan, yaitu ( PO:
Sukrosa 100% : Gula Aren 0%, P1: Sukrosa 80% : Gula Aren 20%, P2: Sukrosa
60% : Gula Aren 40%, P3: Sukrosa 40% : Gula Aren 60%, dan P4: Gula Aren
80%) dari total gula, lalu dipanaskan selama 20 menit pada suhu 70°C. Disaring
menggunakan kain saring, selanjutnya dimasukkan kedalam botol kaca, dan
dilakukan proses pasteurisasi pada suhu 77°C selama 30 menit. Terakhir

dilakukan pendinginan pada suhu ruang.

3.5 Parameter yang Diamati
3.5.1 Derajat Warna (Andarwulan dkk, 2011).

Pengujian Analisa warna sirup herbal rosela jahe dilakukan dengan
menggunakan alat Colour Reader. Sampel sebanyak 10 mL ditempatkan dalam
botol kecil transparan, lalu ditempelkan pada tempat target pada ujung lensa color
reader, setelah itu dilakukan pengukuran nilai L (kecerahan), a* (merah-hijau)
dan nilai b* (kuning-biru) terhadap sampel. Nilai L menyatakan parameter
kecerahan (lightness) yang mempunyai nilai dari 0 (hitam) sampai 100 (putih).
Nilai a menyatakan warna kromatik campuran merah-hijau dengan +a (positif)
dari 0-100 untuk warna merah dan nilai —a (negatif) dari 0-(-80) untuk warna
hijau. Nilai b menyatakan warna kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b
(positif) dari 0-70 untuk warna kuning dan nilai -b (negatif) dari 0-(-70) untuk

warna biru.
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3.5.2 Viskositas (Thermo Fisher Scientific, 2020).

Penentuan viskositas dilakukan dengan menggunakan viscometer falling
ball, sebelumnya dilakukan perhitungan densitas sampel vyaitu ditimbang
piknometer kosong, kemudian dimasukkan sampel kedalamnya sebanyak 25 mL.

lalu ditimbang kembali piknometer tersebut, dan hitung densitas dengan rumus :

po= (b-a)
\'%
Keterangan :
Po = densitas sampel (g/cm®) b = massa piknometer sampel (g)
a = massa piknometer kosong () v = volume sampel (25mL)

Analisis viskositas metode falling ball adalah tabung viscometer diberi
garis merah 2 buah diatas dan dibawah. Kemudian bola dihitung berapa jari-
jarinya dengan jangka sorong. Sampel dimasukkan kedalam viscometer hingga
penuh sampai ke tutup tabung, bola dimasukkan kedalam viscometer kemudian
alat dibalik. Dihitung waktu bola jatuh dari garis merah pertama sampai mencapai
garis merah kedua. Viskositas sirup dihitung berdasarkan persamaan berikut :

H=KX(p-po)Xxt
Keterangan :

M =viskositas dinamis (mPa.s) t = waktu bola jatuh (s)
K = Kostanta bola (mPa.s.cm®/g.s)
po = massa jenis sampel (g/cm®)

p =massa jenis bolabola (8,1 g/cm?)

3.5.3 Total Padatan Terlarut (Ismawati dkk, 2016).

Pengujian total kandungan padatan terlarut diawali dengan kalibrasi hand
refractometer menggunakan aquades, kemudian sampel diteteskan sebanyak 1-2
mL pada prisma refraktometer pada 25°C kemudian derajat Brix diukur. °Brix
yang diukur menunjukkan kandungan padatan terlarut dalam larutan.

Total padatan terlarut (°Brix) = angka hand refractometer x FP
Keterangan : FP = Faktor pengencer
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3.5.4 Aktivitas Antioksidan (Miranti dkk, 2016).

3.5.4.1 Pembuatan larutan blanko DPPH

Larutan DPPH 0,05 M dipipet sebanyak 3,8 mL pada tabung reaksi yang
telah dilapisi aluminium foil, kemudian ditambahkan pelarut etanol sebanyak
0,2 mL. Campuran divortex dan diinkubasi pada tempat gelap selama 30 menit
untuk selanjutnya diukur serapannya pada panjang gelombang maksimum
dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang
514nm.
3.5.4.2 Pembuatan sampel uji

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazil). Preparasi sampel dilakukan dengan cara sirup herbal
rosela jahe dimasukkan kedalam tabung reaksi dengan menggunakan pipet tetes
sebanyak 0,2 mL dengan pipet mikro dan dimasukkan kedalam tabung reaksi
yang telah dilapisi aluminium foil, kemudian ditambahkan 3,8 mL larutan
DPPH 0,05 M. Campuran divortex dan dibiarkan selama 30 menit ditempat
gelap. Serapan diukur dengan spektrofotometer UV-VIS pada panjang
gelombang 514 nm. Untuk kontrol positif digunakan asam askorbat (250 ppm)
sebagai pembanding. Aktivitas antioksidan sampel ditentukan oleh besarnya
hambatan serapan radikal DPPH melalui perhitungan persentase (%) inhibisi

serapan DPPH dengan menggunakan rumus :

Absorban blanko—Absorban sampel

% inhibisi = X 100%

Absorban blanko

3.5.5 Derajat Keasaman (pH) (Kumalasari dkk, 2013).

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan pH meter elektronik.
Sebelum pH meter elektronik digunakan dilakukan kalibrasi dengan ujung katoda
dicelupkan ke dalam larutan buffer pH 7. Kemudian ujung katoda indikator dicuci
menggunakan aquades, lalu dikeringkan menggunakan tissue. Selanjutnya katoda
dicelupkan dalam sampel sirup herbal. Hasil pengukuran dibaca pada pH meter.

3.5.6 Kadar Vitamin C (Sudarmadji, 2010).

Ditimbang sampel sirup sebanyak 25 mL sebagai berat sampel awal,

kemudian diencerkan dalam 100 mL aquades. Diambil 5 mL dari pengenceran
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awal dan diencerkan lagi dalam 20 mL aquades. Lalu sebanyak 10 mL sampel
sirup yang sudah diencerkan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL dan
ditambahkan 2-3 tetes larutan amilum 1%, kemudian dititrasi dengan larutan iodin
0,01N hingga terjadi perubahan warna biru sambil dicatat volume iodin yang

digunakan.

(VI2x 0.88x Fp)x 100

Vitamin C (mg/100mL) = Ws@

Ket :
V l,= Volume lodin (mL)
0,88 = 0,88 mg asam askorbat setara dengan 1 mL larutan I, 0,01N
Fp = Faktor Pengenceran
W s= Berat sampel (Q)

3.5.7 Total Fenol (Sam dkk, 2016).
1. Pembuatan Kurva Standar

Asam galat dibuat seri pengencerannya 1, 2, 3 dan 4 ppm. Tiap masing-
masing seri pengenceran diambil 0,5 mL ditambahkan 0,4 mL reagen Folin, lalu
dikocok dan didiamkan selama 8 menit. Campuran ditambahkan 4 mL Na,CO;
7% dan dikocok hingga homogen. Selanjutnya ditambah 10 mL aquades,
kemudian didiamkan selama 2 jam. Diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 730 nm.
2. Persiapan Sampel

Sampel sebanyak 10 mg dilarutkan dalam 10 mL etanol. Sebanyak 0,5 mL
dari larutan sebelumnya kemudian ditambahkan 0,4 mL reagen Folin. Dikocok
dan didiamkan selama 8 menit, lalu ditambah 4 mL Na,CO; 7% dan dikocok.
Ditambah 10 mL aquades dan selanjutnya didiamkan 2 jam. Diukur absorbansinya
menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang 730 nm. Nilai
absorbansi yang diperoleh diplotkan dengan kurva standar asam galat untuk
mendapatkan konsentrasinya. Total fenol yang diperoleh dihitung sebagai mg
ekuivalen asam galat/100 mL sirup.
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3.5.8 Kadar Antosianin (Tonutare dkk, 2014).

Sampel diambil sebanyak 1 mL kemudian dilarutkan dalam 9 mL etanol :
0,1 M HCI (85:15%,v/v). Campuran dikocok selama 1 menit dan didiamkan
selama 10 menit. Kemudian di sentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 15
menit untuk memperoleh supernatan yang nanti digunakan untuk sampel
pengujian. Pengujian antosianin dengan metode pH differensial, yaitu dengan
mengambil 3 mL dari sampel sebelumnya masing-masing dilarutkan secara
terpisah dalam 5 mL larutan KCL 0,025 M pH 1 dan larutan Na-asetat 0,4 M pH
4,5. Selanjutnya didiamkan selama 30 menit dan diukur absorbansi masing-
masing sampel dengan panjang gelombang 510 nm dan 700 nm.

Asp = (As10— Az00nm)pH 1,0 — (As10- Azo0nm) pH4,5
Total Antosianin (mg/L) :

TA = (Apx M x DF x 1000) / (¢ X A X m)
Ket: A, =Nilai Absorbansi

M = Berat Molekul (449,2 g/Mol)

DF = Faktor Pengenceran

€ = Absortivitas molar antosianin (29600L/mol.cm)
m = Lebar kuvet (cm)

3.5.9 Uji Organoleptik (Laksmi, 2012).

Pengujian ini meminta tanggapan dari panelis mengenai kesukaan atau
tidak suka. Selain tanggapan suka atau tidak, panelis juga diminta untuk
mengemukakan tingkat kesukaanya secara keseluruhannya dengan mengacu pada
sifat mutu organoleptik yang terdiri dari aroma, rasa dan warna. Cara penyajian
minuman sirup adalah dengan pencampuran 1:5, yaitu 1 untuk bagian sirup dan 5
untuk bagian air. Sampel minuman sirup kemudian disajikan secara acak kepada
25 orang panelis agak terlatin yang terdiri dari mahasiswa program studi
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Jambi. Skor uji
hedonik > 5 menunjukkan bahwa panelis sangat menerima sirup herbal dari
ekstrak bunga rosela dan jahe merah. Sirup herbal rosela jahe terbaik diambil

berdasarkan presentase penerimaan panelis tertinggi secara keseluruhan.
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1. Organoleptik Tahap 1 (Formulasi Rosela dan Jahe Merah)
Tabel 4. Skor Penilaian Uji Mutu Hedonik (Formulasi Ekstrak)

Skor Rasa Asam Rasa Pedas Warna Aroma
5 Sangat Asam  Sangat Pedas Sangat Manis ~ Sangat Menyengat
4 Asam Pedas Manis Menyengat
3 Agak Asam Agak Pedas  Agak Manis Agak Menyengat
2 Tidak Asam  Tidak Pedas  Tidak Manis Tidak Menyengat
1 Sangat Tidak  Sangat Tidak  Sangat Tidak Sangat Tidak

Asam Pedas Manis Menyengat

Tabel 5. Skor Penilaian Uji Hedonik (Formulasi Ekstrak)

Skor Warna
5 Sangat Suka
4 Suka
3 Agak Suka
2 Tidak Suka
1 Sangat Tidak Suka

2. Organoleptik Tahap 2 (Rasio Sukrosa dan Gula Aren)
Tabel 6. Skor Penilaian Uji Mutu Hedonik Rasa (Rasio Gula)

Skor Rasa Asam Rasa Pedas Rasa Manis
5 Sangat Asam Sangat Pedas Sangat Manis
4 Asam Pedas Manis
3 Agak Asam Agak Pedas Agak Manis
2 Tidak Asam Tidak Pedas Tidak Manis
1 Sangat Tidak Asam  Sangat Tidak Pedas  Sangat Tidak Manis

Tabel 7. Skor Penilaian Uji Hedonik (Rasio Gula)

Skor Warna Aroma Penerimaan
Keseluruhan
5 Sangat Suka Sangat Suka Sangat Suka
4 Suka Suka Suka
3 Agak Suka Agak Suka Agak Suka
2 Tidak Suka Tidak Suka Tidak Suka
1 Sangat Tidak Suka Sangat Tidak Suka Sangat Tidak Suka

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam
(Analysis of Variant atau Anova) pada taraf 5% dan 1%. Apabila hasil analisis
tersebut terdapat pengaruh yang signifikan akan dilanjutkan dengan Duncan New
Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%.
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan melaui 2 tahapan, yaitu tahap pertama untuk
menentukan formulasi ekstrak bunga rosela dan jahe merah dalam pembuatan
sirup herbal rosela jahe melalui uji organoleptik (uji mutu hedonik dan uji
hedonik). Tahap kedua dilanjutkan dari hasil perlakuan terbaik pada tahap pertama
untuk dilakukan analisa fisik (derajat warna dan viskositas), analisa kimia (TPT,
aktivitas antioksidan, pH, vitamin C, total fenol, antosianin) dan uji organoleptik

(uji mutu hedonik dan uji hedonik).

4.1 Formulasi Bunga Rosela dan Jahe Merah
4.1.1 Uji Organoleptik
1. Uji Mutu Hedonik

Tabel 8. Nilai rata-rata uji hedonik sirup herbal rosela jahe

. Parameter Mutu Hedonik Sirup Herbal
Perlakuan Formulasi

(Rosela : Jahe Merah) Rasa Rasa Pedas Warna  Aroma
Asam

95% : 5% 2,84 2,36° 4,52° 2,48°

90% : 10% 2,36 3,28° 3,76°  2,76®

85% : 15% 2,48 3,36° 2,92° 2,96°

80% : 20% 2,56 3,98° 2,72° 3,32°

Ket:
*Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
menurut uji DNMRT

a. Rasa Asam

Berdasarkan hasil analisis ragam formulasi rosela dan jahe merah pada
sirup herbal tidak berpengaruh nyata terhadap rasa rosela (F<0,05). Rasa
merupakan salah satu faktor utama penerimaan konsumen terhadap suatu
produk. Karena rasa merupakan perpaduan dari komposisi bahan yang
digunakan dalam pembuatan suatu produk. Pada Tabel 8. dapat dilihat rasa
asam pada tiap perlakuan tidak berbeda nyata hal ini disebabkan karena
kandungan yang terdapat pada rosela. Setyo-Budi dkk, (2014) menyatakan
kelopak rosela mengandung vitamin C yang tinggi yakni berkisar antara
188+2.033,52 mg/100g kelopak kering rosela. Tingginya kandungan vitamin C

pada kelopak bunga rosela tentu membuat rasa sirup lebih dominan asam, selain
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itu konsentrasi rosela dalam formulasi juga menjadi bahan utama, sehingga rasa
yang didapatkan tidak berbeda nyata atau dengan kata lain, penambahan ekstrak
jahe merah tidak mempengaruhi rasa yang dihasilkan pada sirup rosela jahe.
Skor mutu hedonik rasa asam meliputi, 1 (sangat tidak asam), 2 (tidak asam), 3
(agak asam), 4 (asam), 5 (sangat asam). Nilai rata-rata tertinggi yang diperoleh
adalah pada perlakuan 1 (95% Rosela : 5% Jahe Merah) yaitu 2,89, sedangkan
yang terendah adalah pada perlakuan 4 (80% Rosela : 20% Jahe Merah) dengan

nilai rata-rata 2,56 dengan rasa agak asam.

b. Rasa Pedas

Jahe merah diketahui memiliki rasa pedas yang khas. Yuni dkk, (2017)
menyebutkan jahe mengandung oleoresin yang terdiri dari komponen zingerol,
shagaol dan resin yang menyebabkan timbulnya rasa pedas pada jahe. Rasa khas
pada jahe berupa rasa pedas dan hangat dikenal dengan pungent berasal dari
sifat kimia (Srinivasan, 2017).

Berdasarkan hasil analisis ragam formulasi rosela dan jahe merah pada
sirup herbal berpengaruh sangat nyata terhadap rasa rosela (F>0,01). Skor mutu
hedonik rasa jahe merah meliputi, 1 (sangat tidak pedas), 2 (tidak pedas), 3
(agak pedas), 4 (pedas), 5 (sangat pedas), pada parameter mutu hedonik rasa
pedas hasil yang didapatkan berbeda nyata sesuai dengan meningkatnya
konsentrasi penambahan esktrak jahe merah, hal ini dikarenakan rasa pedas
yang kuat sehingga semakin tinggi konsentrasi jahe merah rasa yang
ditimbulkan akan dominan ke rasa pedas dibanding rasa asam, terlihat pada data
yang didapatkan berkisar 2,36-3,98. Namun, semakin tinggi konsentrasi
penambahan ekstrak jahe merah akan menyebabkan rasa semakin pedas dan

menjadi pahit sehingga tidak disukai oleh panelis.

c. Warna

Berdasarkan hasil analisis ragam formulasi rosela dan jahe merah pada
sirup herbal berpengaruh sangat nyata terhadap warna sirup herbal jahe rosela
(F>0,01), Skor uji mutu hedonik warna, 1 (sangat tidak merah), 2 (tidak merah),
3 (agak merah), 4 (merah), 5 (sangat merah), konsentrasi formulasi ekstrak jahe
merah yang meningkat sesuai perlakuan sehingga mempengaruhi warna merah

yang dihasilkan, yaitu dengan rentang nilai rata-rata tertinggi pada perlakuan 1
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(95% Rosela : 5% Jahe Merah) 4,52 dan nilai rata-rata terendah 2,72 pada
perlakuan 4 (80% Rosela : 20% Jahe Merah).

Warna merah yang dihasilkan pada sirup herbal rosela jahe diperoleh dari
penggunaan bahan baku yaitu bunga rosela. Bagian dari bunga rosela yang
dimanfaatkan sebagai warna adalah bagian kelopak bunganya. Kelopak bunga
rosela memiliki kandungan penting yakni pigmen antosianin yang membentuk
flavonoid dan berperan sebagai antioksidan. Flavonoid pada rosela terdiri dari
flavonols dan pigmen antosianin. Pigmen antosianin merupakan pigmen yang
membentuk warna ungu kemerahan pada kelopak bunga rosela maupun hasil
seduhan dari rosela (Mastuti dkk, 2013). Warna merah semakin menurun seiring
dengan semakin banyaknya konsentrasi jahe merah yang ditambahkan, karena
terdapat kandungan oleoresin dalam ekstrak jahe yang memiliki warna coklat
(Korua, 2019).

d. Aroma

Aroma juga menjadi satu indikator penentu suatu bahan pangan dapat
diterima oleh konsumen atau tidak. Pembentukan aroma pada suatu produk
akhir ditentukan oleh bahan baku yang digunakan. Berdasarkan analisis ragam
diperoleh hasil bahwa formulasi rosela dan jahe merah pada sirup herbal
berpengaruh sangat nyata terhadap aroma (F>0,01). Skor uji mutu hedonik
aroma, 1 (sangat tidak menyengat), 2 (tidak menyengat), 3 (agak menyengat), 4
(menyengat), 5 (sangat menyengat), pada Tabel 8. dapat dilihat bahwa semakin
tinggi konsentrasi penambahan jahe merah maka semakin menyengat aroma
yang dihasilkan pada sirup herbal. Data menunjukkan bahwa peningkatan aroma
yang dihasilkan seiring dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak jahe merah
yang ditambahkan, yaitu dengan nilai rata-rata berkisar antara 2,48-3,32. Hal ini
dikarenakan aroma menyengat berasal dari aroma jahe merah. Jahe mempunyai
bau yang khas aromatik disebabkan karena mengandung minyak atsiri dengan
komponen utamanya zingiberen dan zingiberol menyebabkan jahe berbau harum
(Aditya dkk, 2018). Bau harum khas aromatik dari jahe yang sangat Kkuat,
sehingga menimbulkan bau yang semakin menyengat seiring dengan semakin

meningkatnya jumlah ekstrak jahe yang ditambahkan.
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2. Uji Hedonik

Tabel 9. Nilai rata-rata uji hedonik sirup herbal rosela jahe

Perlakuan Formulasi Parameter Hedonik Sirup Herbal
(Rosela : Jahe Merah) Penerimaan Keseluruhan
95% : 5% 3,84°
80% : 10% 3,28°
85% : 15% 2,68°%
80% : 20% 2,60°

Ket:

*Skor uji mutu hedonik penerimaan keseluruhan, 1(sangat tidak suka), 2(tidak suka),
3(agak suka), 4(suka), 5(sangat suka)

*Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
menurut uji DNMRT

Berdasarkan hasil analisis ragam formulasi rosela dan jahe merah pada
sirup herbal berpengaruh sangat nyata terhadap penerimaan keseluruhan (F>0,01).
Pada Tabel 9. dapat dilihat bahwa nilai uji hedonik sirup herbal rosela jahe
berkisar antara 3,84-2,60. Penilaian panelis menurun seiring penambahan
konsentrasi jahe merah yang digunakan dalam pembuatan sirup herbal. Hal ini
disebabkan jahe merah yang memiliki aroma dan rasa yang menyengat tentunya
mempengaruhi dalam penerimaan konsumen. Rasa dan aroma jahe yang kuat
tidak begitu disenangi dalam suatu produk terlebih sirup herbal.

Uji hedonik sirup rosela dengan berbagai cara ekstraksi diperoleh nilai
penerimaan keseluruhan berkisar antara 3,3-3,5 (agak suka), dengan kriteria mutu
organoleptik merah cerah, agak harum, manis dan kental (Mukaromah dkk, 2010).
Perlakuan terbaik pada uji hedonik penerimaan keseluruhan sirup herbal rosela
jahe yaitu perlakuan 1 (bunga rosela 95% dan jahe merah 5%) dengan nilai 3,84
paling disukai panelis karena aroma jahe yang tidak terlalu menyengat, rasa yang
tidak terlalu pedas dan warna yang dihasilkan merah cerah serta rasa sedikit asam

yang ditimbukan dari rosela.

4.2 Rasio Sukrosa dan Gula Aren pada Sirup Herbal Rosela Jahe
4.2.1. Derajat Warna
Warna merupakan salah satu karakter fisik yang mempengaruhi tingkat
kesukaan dari konsumen terhadap suatu bahan atau produk pangan. Berdasarkan

Tabel 10. Nilai rata-rata sirup herbal rosela jahe menunjukkan bahwa nilai
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kecerahan (Lightness) L* semakin menurun dengan semakin bertambahnya
jumlah rasio gula aren namun berbanding terbalik dengan nilai a* dan nilai b*
yang semakin meningkat seiring dengan bertambahnya gula aren. Dapat dilihat
pada Gambar 4. penampakan warna secara fisik sirup herbal rosela jahe dari

setiap perlakuan.

Tabel 10. Nilai rata-rata warna sirup herbal rosela jahe

Perlakuan Nilai

(Sukrosa : Gula Aren) L* ax b*
100% : 0% 38,54" 6,70 20,18
80% : 20% 38,47° 6,75 20,30
60% : 40% 38,32% 6,83 20,33
40% : 60% 38,22° 6,90 20,45
20% : 80% 38,18° 6,93 20,50

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

(b)
Gambar 4. Warna Sirup Rosela Jahe (a) Perlakuan 1,
(b) Perlakuan 2, (c) Perlakuan 3, (d) Perlakuan 4, (e) Perlakuan 5

(d)

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan
rasio sukrosa dan gula aren terhadap sirup herbal rosela jahe berpengaruh nyata
terhadap nilai tingkat kecerahan (L*), namun tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai kemerahan (a*) dan kekuningan (b*). Semakin besar nilai (L*) maka
semakin tinggi tingkat kecerahan warna dari suatu produk, semakin besar nilai
a* mengindikasi warna merah yang semakin meningkat, dan semakin besar nilai
b* menujukkan bahwa warna kuning yang dihasilkan pada suatu produk

semakin gelap (Souripet, 2015).
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Pada perlakuan 100% sukrosa : 0% gula aren nilai L* yang diperoleh
adalah sebesar 38,54 dan semakin menurun seiring dengan meningkatnya rasio
gula aren yaitu pada perlakuan 20% sukrosa : 80% gula Aren nilai L* adalah
sebesar 38,18. Tingkat kecerahan menurun, dikarenakan semakin banyak gula
aren maka warna yang dihasilkan pada produk semakin berwana coklat gelap,
hal ini disebabkan karena terjadinya reaksi maillard (browning) yang
menghasilkan senyawa berwarna cokelat pada gula aren (Ulaan dkk, 2015).

Perlakuan rasio sukrosa dan gula aren pada sirup herbal rosela jahe tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai a* dan nilai b*. Warna kemerahan (nilai a*)
dan warna kekuningan (nilai b*) semakin meningkat seiring dengan
bertambahnya rasio gula aren. Warna merah diperoleh dari pigmen antosianin
yang terkandung pada bahan baku yang digunakan dalam pembuatan sirup
herbal yaitu bunga rosela (Djaeni dkk, 2017), serta tercampur dengan warna
cokelat dari gula aren yang semakin meningkat jumlah rasionya sehingga
terdeteksi intensitas warna merah yang semakin pekat. Begitupula halnya
dengan nilai b* yang menunjukkan semakin gelap warna kuning pada produk
sirup herbal rosela jahe, berbanding terbalik dengan nilai L* karena warna sirup
yang dihasilkan semakin menurun tingkat kecerahannya.

4.2.2. Viskositas

Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan sirup
yang dihasilkan. Pengujian viskositas ini dilakukan dengan alat viscometer
falling ball dimana terlebih dahulu dilakukan perhitungan massa jenis sirup
dengan menggunakan piknometer, yang kemudian dimasukkan bola dan
dihitung waktu bola bergerak dari titik awal hingga titik akhir dengan
menggunakan stopwatch, sehingga bisa diperoleh nilai kekentalan dari sirup
herbal rosela jahe.
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Tabel 11. Nilai rata-rata viskositas sirup herbal rosela jahe

Perlakuan ) ]
(Sukrosa : Gula Aren) Viskositas (mPa.s)
100% : 0% 61,71
80% : 20% 55,86°
60% : 40% 46,52°
40% : 60% 37,13¢
20% : 80% 31,45°

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rasio sukrosa dan gula aren pada
pembuatan sirup herbal rosela jahe berpengaruh sangat nyata terhadap nilai
viskositas. Berdasarkan Tabel 12. Nilai rata-rata viskositas sirup herbal rosela
jahe dapat diketahui bahwa semakin tinggi rasio gula aren maka semakin rendah
nilai viskositas sirup atau semakin rendah tingkat kekentalannya dengan nilai
viskositas sebesar 32,01mPa.s. Begitupula sebaliknya, semakin tinggi rasio
sukrosa pada sirup herbal maka semakin tinggi nilai viskositas yang diperoleh
atau semakin kental sirup yang dihasilkan yaitu dengan nilai viskositas sebesar
76,47mPa.s. Hal ini sejalan dengan penelitian Saragih, dkk (2017), yang
menyatakan bahwa semakin tinggi komponen padatan yang terekstrak dan
sukrosa yang ditambahkan mengakibatkan terjadinya peningkatan kekentalan
(viskositas) pada suatu bahan.

Viskositas sirup dapat terjadi karena adanya ikatan antar partikel yang
kuat, dimana semakin kuat ikatan tersebut maka akan semakin meningkat nilai
viskositasnya. Berdasarkan penelitian Kartikawati (2017), viskositas sirup jahe
merah berkisar antara 81,34-104,78mPa.s, dimana semakin lama pengendapan
maka semakin sedikit kandungan pati yang terkandung pada sirup jahe merah,
dan dengan penambahan gula pasir yang tinggi menyebabkan viskositas sirup

meningkat.

4.2.3. TPT (Total Padatan Terlarut)

Pengukuran total padatan terlarut (TPT) dilakukan untuk menunjukkan
total padatan dalam suatu larutan (Pratama dkk, 2011). Besarnya total padatan
terlarut berbanding lurus dengan kandungan gula yang terkandung didalam
suatu bahan (Saragih dkk, 2017).
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Tabel 12. Nilai rata-rata total padatan terlarut sirup herbal rosela jahe

Perlakuan oL
(Sukrosa : Gula Aren) TPT ("brix)
100% : 0% 68,42
80% : 20% 65,50
60% : 40% 61,05
40% : 60% 60,37
20% : 80% 57,80
Ekstrak Bunga Rosela 15
Ekstrak Jahe Merah 7

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Total padatan terlarut menunjukkan kandungan bahan-bahan yang terlarut
dalam suatu larutan. Berdasarkan hasil analisis ragam rasio sukrosa dan gula
aren pada pembuatan sirup herbal rosela jahe tidak berpengaruh nyata (F<0,05)
terhadap nilai total padatan terlarut, dimana semakin tinggi jumlah sukrosa maka
semakin tinggi total padatan terlarut, dan begitupula sebaliknya semakin tinggi
rasio gula aren maka semakin rendah total padatan terlarutnya, karena kadar
sukrosa yang merupakan komponen gula utama pada gula aren sudah
mengalami  penurunan akibat terjadinya inversi menjadi monosakarida
penyusunnya (Heryani, 2016).

Nilai total padatan terlarut pada sirup jahe merah dengan berbagai proses
pengolahan berkisar antara 41,43-44,67°brix, nilai total padatan terlarut yang
tertinggi diperoleh pada perlakuan pengendapan 1 kali, dan karena adanya
penambahan gula pasir serta suhu pemanasan yang tinggi mengakibatkan total
padatan terlarut semakin meningkat (Kartikawati, 2017). Kandungan total
padatan terlarut meliputi gula reduksi, gula non pereduksi, asam organik dan
protein. Hal tersebut sesuai dengan hasil penelitian Saragih, dkk (2017) yang
menunjukkan bahwa besarnya total padatan terlarut berbanding lurus dengan
kandungan gula yang terkandung pada suatu bahan, dimana semakin tinggi
kadar sukrosa sirup maka semakin tinggi kadar total padatan terlarutnya,
dikarenakan apabila sukrosa dilarutkan didalam air dan dipanaskan maka
sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa, sehingga

menyebabkan total padatan terlarut semakin meningkat.

27



4.2.4. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat terjadinya
kerusakan sel karena dapat menghambat terjadinya reaksi oksidasi dengan
mengikat molekul yang sangat reaktif. Pengukuran aktivitas antioksidan
dilakukan dengan metode DPPH, dengan prinsip yaitu mendonasikan atom
hidrogen (H") dari substansi yang diujikan kepada radikal DPPH menjadi
senyawa non radikal DPPH yang akan ditunjukkan oleh terjadinya perubahan
warna. Perubahan warna yang terjadi adalah perubahan warna ungu menjadi
kuning, dimana intensitas perubahan warna DPPH tersebut berbanding lurus
dengan aktivitas antioksidan untuk meredam radikal bebas (Rahmawati, dkk,
2015).

Tabel 13. Nilai rata-rata kandungan antioksidan sirup herbal rosela jahe

Perlakuan -
(Sukrosa : Gula Aren) % Inhibisi
100% : 0% 71,412
80% : 20% 64,98"
60% : 40% 60,12"
40% : 60% 59,55°
20% : 80% 50,09
Ekstrak Bunga Rosela 83,71
Ekstrak Jahe Merah 75,48

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Bahan yang digunakan pada sirup herbal adalah formulasi antara 95%
ekstrak bunga rosela dan 5% ekstrak jahe merah. Kandungan di dalam ekstrak
rosela yang terbesar adalah antosianin. Antosianin merupakan pigmen
pembentuk warna ungu kemerahan pada rosela, dan juga berfungsi sebagai
antioksidan. Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan hasil bahwa kadar
antioksidan pada sirup herbal rosela jahe dengan perlakuan rasio sukrosa dan
gula aren berbeda sangat nyata (F>0,01). Dapat dilihat pada Tabel 10. Rata-rata
kadar antioksidan sirup herbal rosela jahe berkisar antara 50,09%-71,41%.
Berdasarkan penelitian sebelumnya Sari dkk, (2017), kandungan aktivitas
antioksidan pada sirup sijala (sirih merah-jahe-rosela) terendah yaitu sebesar
79,25% - 95,05%, hal ini menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan sirup rosela
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jahe pada penelitian ini lebih rendah karena adanya kandungan gula reduksi dari
gula aren (Heryani, 2016). Penurunan aktivitas antioksidan dikarenakan
senyawa fenolik sering kali berikatan dengan gula membentuk gugus glikosida
Ridho dkk, (2013) sehingga tidak terjadi reaksi antara DPPH dengan senyawa
antioksidan dalam sirup.

Kontrol positif yang digunakan pada penelitian ini adalah asam askorbat
250 ppm. Hasil aktivitas antioksidan sampel sirup rosela jahe mendekati nilai
aktivitas antioksidan dari kontrol positif yaitu 75%. Sehingga dapat dikatakan
bahwa sampel sirup rosela jahe berpotensi sebagai salah satu alternatif
antioksidan (Ridho dkk, 2013).

4.2.5. pH

Nilai pH suatu arutan merupakan derajat keasaman atau kebasaan suatu
larutan. Pengukuran pH merupakan salah satu parameter yang penting karena
nilai pH yang stabil dari larutan menunjukkan bahwa proses dari bahan dasar
dalam sediaan merata. Produk dengan nilai pH atau derajat keasaman yang
tinggi akan lebih awet, karena pada umumnya mikroba akan sulit tumbuh di
suasana asam (Rienoviar dan Husain, 2010). Pada penelitian ini nilai pH sirup
herbal rosela jahe berkisar antara 2,55 sampai dengan 3,84.

Tabel 14. Nilai rata-rata pH sirup herbal rosela jahe
Perlakuan

(Sukrosa : Gula Aren) PH

100% : 0% 2,55°

80% : 20% 3,15°

60% : 40% 3,46

40% : 60% 3,72

20% : 80% 3,84°
Ekstrak Bunga Rosela 2,65
Ekstrak Jahe Merah 4,81

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Berdasarkan hasil analisis ragam, rasio sukrosa dan gula aren berperngaruh
sangat nyata terhadap nilai pH (F>0,01). Nilai pH ekstrak jahe merah lebih
tinggi dibandingkan dengan dengan ekstrak rosela karena pada bahan rosela
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mengandung asam. Nilai pH sampel uji diperolen hasil semakin tinggi
penambahan gula aren pada sirup herbal maka nilai pH akan semakin
meningkat. Hal tersebut dikarenakan gula aren juga memiliki pH berkisar antara
4,35 sampai dengan 5,91 (Kalengkongan, dkk, 2013). Perbedaan hasil nilai pH
disebabkan karena kandungan sukrosa dan gula reduksi pada masing-masing
bahan yang berbeda (Keiza, 2015).

4.2.6. Vitamin C

Berdasarkan hasil analisis ragam rasio sukrosa dan gula aren pada sirup
herbal rosela jahe berpengaruh sangat nyata (F>0,01) terhadap kandungan
vitamin C, dimana kandungan vitamin C semakin meningkat seiring dengan

rasio gula aren, yaitu berkisar antara 12,38 mg/100mL - 24,96 mg/100mL.

Tabel 15. Nilai rata-rata kandungan vitamin C sirup herbal rosela jahe

(Sukropszrl:aéﬂ?; Aren) Vitamin C (mg/100mL)
100% : 0% 12,38°
80% : 20% 15,74
60% : 40% 19,04
40% : 60% 21,93
20% : 80% 24.,96¢
Ekstrak Bunga Rosela 40,81

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Hasil analisa kandungan vitamin C pada ekstrak rosela diperoleh
40,81mg/100mL lebih tinggi daripada kandungan vitamin C pada sampel sirup
dengan perlakuan rasio sukrosa dan gula aren. Pada proses pengolahan terjadi
penurunan kadar vitamin C yang karena kemungkinan akibat dari penambahan
air, pencampuran bahan dan pemanasan. Menurut Mukaromah dkk, (2010)
dalam penelitian tentang sirup rosela, vitamin yang terdapat dalam bahan akan
lebih mudah larut dengan adanya proses pemanasan, tanpa proses pemanasan
sebagian vitamin masih tertinggal didalam ampas. Kandungan vitamin C yang
sedikit didalam bahan kemudian dilakukan proses pemanasan maka kadar

vitamin C yang dihasilkan akan semakin sedikit atau semakin kecil.
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Pada Tabel 15. dapat dilihat nilai rata-rata kandungan vitamin C sirup
rosela jahe selaras dengan kenaikan konsentrasi rasio gula aren, semakin tinggi
konsentrasi rasio gula aren maka semakin tinggi kandungan vitamin C yang
dihasilkan. Penambahan rasio gula aren terhadap jumlah sukrosa menyebabkan
kecenderungan vitamin C pada produk sirup meningkat, karena mengandung
serat sehingga vitamin C terikat dan oksidasi menjadi terhambat (Pamungkas
dkk, 2015). Menurut Marsigit dkk, (2018) Peningkatan jumlah penggunaan

sukrosa pada produk juga dapat menyebabkan menurunnya kadar vitamin C.

4.2.7. Total Fenol

Senyawa fenol merupakan sumber antioksidan yang efektif sebagai
penekan radikal bebas. Senyawa fenolik adalah senyawa kimia yang mempunyai
satu buah cincin aromatik, mengandung satu atau lebih fungsi hidroksi.
Kandungan total fenol yang terkandung dalam suatu produk dipengaruhi oleh
ketersediaan senyawa fenol dari suatu bahan atau beberapa bahan yang

digunakan dalam pembuatan suatu produk (Firdaus dan Kasmina, 2018).

Tabel 16. Nilai rata-rata kandungan total fenol sirup herbal rosela jahe

(Sukropszrl:al(;llﬁlg Aren) Total Fenol (mg GAE/100 mL)
100% : 0% 17,672
80% : 20% 20,12°
60% : 40% 21,28
40% : 60% 22,68°
20% : 80% 25,374
Ekstrak Bunga Rosela 14,22
Ekstrak Jahe Merah 5,99

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Nilai total fenol yang terkandung pada ekstrak jahe merah lebih rendah
dibanding total fenol pada rosela yakni 5,99 mg GAE/100mL dan 14,22 mg
GAE/100mL, hal ini dapat disebabkan oleh 2 faktor yakni morfologi dan
fitokimia yang terkandung didalamnya. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa nilai total fenol pada sirup herbal rosela jahe dengan perlakuan rasio

sukrosa dan gula aren berbeda sangat nyata (F>0,01). Berdasarkan Tabel 16.
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diperoleh hasil kandungan total fenol pada sirup herbal ekstrak bunga rosela dan
jahe merah berada pada rentang 17,67 mg GAE/100mL sampai dengan 25,37
mg GAE/100mL, dimana semakin tinggi jumlah persentase rasio gula aren maka
semakin tinggi kandungan total fenolnya, hal tersebut sesuai dengan pendapat
Andriani (2012), yang menyatakan bahwa gula aren mengandung senyawa
flavanol termasuk kedalam golongan senyawa fenol yang relatif lebih tinggi dari

pada gula pasir.

4.2.8. Antosianin

Senyawa antosianin merupakan senyawa golongan flavonoid. Antosianin
banyak digunakan sebagai pewarna khususnya pada makanan dan minuman.
Senyawa ini juga dipercaya dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia
sumber antosianin salah satunya dapat diperoleh dari bunga rosela (Ariviani,
2010). Berdasarkan hasil pada Tabel 17. dapat dilihat kadar antosianin berkisar
antara 9,78 ppm sampai dengan 34,57 ppm, dimana semakin tinggi persentase
rasio gula aren maka semakin rendah kandungan antosianin pada sirup herbal.
Analisa kandungan antosianin pada bahan diperoleh pada ekstrak bunga rosela
terdapat kandungan antosianin sebesar 72,84 ppm. Pada hasil analisis ragam
dinyatakan bahwa nilai kandungan antosianin pada sirup herbal rosela jahe

dengan perlakuan rasio sukrosa dan gula aren berbeda sangat nyata (F>0,01).

Tabel 17. Nilai rata-rata kandungan antosianin sirup herbal rosela jahe

Perlakuan Antosianin (ppm)
(Sukrosa : Gula Aren)

100% : 0% 34,57

80% : 20% 24,05

60% : 40% 12,752

40% : 60% 13,50°

20% : 80% 9,78°
Ekstrak Bunga Rosela 72,84

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf
5% menurut uji DNMRT

Penurunan kadar antosianin dapat disebabkan oleh perubahan nilai pH, hal
ini dapat dilihat pada Tabel 17. Rata-rata nilai pH sirup herbal jahe rosela,
dimana semakin tinggi rasio gula aren yang digunakan maka pH sirup semakin
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meningkat. Menurut Alvionita dkk, (2016) dalam penelitiannya tentang
ekstraksi dan identifikasi senyawa antosianin dari jantung pisang raja, antosianin
stabil pada rentang pH 1-3. Semakin asam kondisi larutan (pH<7), warna
antosianin akan semakin merah dan sebaliknya semakin basa kondisi suatu
larutan (pH>7) maka warna merah dari pigmen antosianin akan semakin
berkurang, disebabkan karena antosianin mengalami degradasi selang kenaikan
pH.

4.2.9. Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik merupakan salah satu analisa yang mempunyai
peranan penting dalam penerapan mutu pada suatu bahan atau produk yang diuji
dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama pengujian. Uji
organoleptik juga bertujuan untuk mengetahui sifat atau faktor-faktor dari cita
rasa serta daya terima terhadap suatu bahan atau produk tersebut. Berdasarkan
hasil analisis ragam rasio sukrosa dan gula aren pada sirup herbal rosela jahe
berpengaruh sangat nyata (F>0,01) terhadap uji mutu hedonik rasa asam, namun

tidak berpengaruh nyata terhadap uji mutu hedonik rasa pedas dan rasa manis.

Tabel 18. Nilai rata-rata uji mutu hedonik sirup herbal rosela jahe

Perlakuan Rasio Parameter Mutu Sirup Herbal
(Sukrosa : Gula Aren) Rasa Asam  RasaPedas Rasa Manis
100% : 0% 3,00° 2,52 3,68
80% : 20% 2,80 2,60 3,52
60% : 40% 2,36 2,36 3,40
40% : 60% 2,12° 2,28 3,08
20% : 80% 2,08° 2,16 3,04

Ket:

*Skor mutu hedonik rasa asam, 1(sangat tidak asam), 2(tidak asam), 3(agak asam),
4(asam), 5(sangat asam)

*Skor mutu hedonik rasa pedas, 1(sangat tidak pedas), 2(tidak pedas), 3(agak pedas),
4(pedas), 5(sangat pedas)

*Skor uji mutu hedonik rasa manis, 1(sangat tidak manis), 2(tidak manis), 3(agak
manis), 4(manis), 5(sangat manis)

*Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
menurut uji DNMRT

33



1. Uji Mutu Hedonik

Berdasarkan Tabel 18. Nilai rata-rata uji mutu hedonik sirup herbal
diperoleh hasil bahwa perlakuan rasio sukrosa dan gula aren mempengaruhi rasa
manis pada sirup, dimana semakin tinggi rasio gula aren maka semakin rendah
rasa manis yang dihasilkan, dan begitupula sebaliknya semakin tinggi subtitusi
sukrosa maka semakin tinggi rasa manis yang dihasilkan. Rasa sirup dengan
tanpa penambahan gula aren lebih manis dan lebih disukai karena sifat sukrosa
yang dapat membentuk keseimbangan yang lebih baik dengan keasaman
sehingga citarasa menjadi lebih menonjol (Yanto, dkk, 2015). Rasio sukrosa dan
gula aren juga mempengaruhi formulasi rasa asam dan rasa pedas pada sirup
herbal rosela jahe, dimana semakin meningkatnya jumlah rasio gula aren maka

semakin menurun rasa asam dan rasa pedas yang dihasilkan.

2. Uji Hedonik

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan rasio sukrosa dan gula
aren pada sirup herbal rosela jahe berpengaruh sangat nyata (F>0,01) terhadap
uji hedonik warna dan penerimaan keseluruhan, namun tidak berpengaruh nyata

terhadap uji hedonik aroma.

Tabel 19. Nilai rata-rata uji hedonik sirup herbal rosela jahe

Perlakuan Rasio Parameter Hedonik Sirup Herbal
(Sukrosa : Gula Aren) Warna Aroma Keseluruhan

100% : 0% 4,12° 3,04 3,44

80% : 20% 3,24° 3,48 3,72

60% : 40% 2,56 3,12 2,92

40% : 60% 2,40° 3,08 2,80°

20% : 80% 2,52° 3,04 2,68

Ket:

*Skor hedonik warna, aroma dan penerimaan keseluruhan, 1(sangat tidak suka), 2(tidak
suka), 3(agak suka), 4(suka), 5(sangat suka)

*Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
menurut uji DNMRT

a. Warna
Pada Tabel 19. Rata-rata uji hedonik sirup herbal rosela jahe diperoleh
data bahwa semakin tinggi rasio gula aren maka semakin coklat warna yang

dihasilkan pada sirup dan semakin tidak disukai oleh panelis, hal tersebut
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dikarenakan panelis menyukai warna merah cerah yang dihasilkan pada
perlakuan satu yaitu rasio Sukrosa 100% : Gula Aren 0%, karena tidak adanya
penambahan gula aren sehingga warna sirup rosela jahe yang dihasilkan menjadi
merah cerah yang diperoleh dari warna rosela tanpa ada campuran warna yang
larut dari bahan lain yaitu gula aren.

Gula aren memiliki kandungan gula reduksi, semakin tinggi kadar gula
reduksi maka akan semakin gelap warna gula, yang disebabkan karena
terjadinya reaksi maillard (browning) yang menghasilkan senyawa berwarna
cokelat pada gula, dan dengan lamanya pemasakan hasilnya akan menjadi liat
seperti pada gula aren basah (Ulaan, dkk, 2015).

b. Aroma

Aroma pada sirup herbal juga menjadi faktor utama dari segi organoleptik.
Pada Tabel 19. dapat dilihat bahwa panelis menyukai aroma pada perlakuan 1
rasio sukrosa 80% : gula aren 20% yaitu dengan nilai 3,48 dikarenakan aroma
yang dihasilkan sedikit berbau khas gula aren yang tidak terlalu menyengat.
Aroma yang ditimbulkan dari sirup rosela jahe diperoleh dari hasil reaksi antara
gula dan bahan lain dalam pembuatan sirup, serta proses pemanasan yang
dilakukan pada suhu dan waktu tertentu yang mengakibatkan terjadinya reaksi
maillard yang melibatkan gula pereduksi dengan gugus amino dari protein serta
terjadinya karamelisasi akan menghasilkan aroma yang khas dan senyawa

berwarna coklat yang disebut dengan melanoidin (Widiantara dkk, 2018).

c. Penerimaan Keseluruhan

Berdasarkan Tabel 19. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan terthadap
sirup herbal rosela jahe yang paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan 1
(rasio sukrosa 80% : gula aren 20%) yaitu 3,72, dimana warna sirup yang
dihasilkan adalah coklat muda, aroma sedikit khas gula aren yang disukai karena
tidak terlalu menyengat, serta perpaduan antara rasa asam dari rosela, rasa pedas
dari jahe merah dan rasa manis yang disukai oleh panelis. Nilai rata-rata uji
hedonik penerimaan keseluruhan yang paling tidak disukai adalah pada
perlakuan 4 (rasio sukrosa 20% : gula aren 80%) yaitu sebesar 2,68, hal tersebut
dikarenakan rasio gula aren yang terlalu banyak menyebabkan warna yang

dihasilkan terlalu coklat pekat, aroma yang sangat menyengat khas gula aren dan
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rasa yang agak sedikit pahit. Penggunaan gula aren dalam suatu produk perlu
pertimbangan lebih karena dalam jumlah banyak akan mempengaruhi warna,

aroma dan rasa yang kurang disukai oleh panelis.
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Formulasi terbaik ekstrak bunga rosela dan jahe merah berdasarkan uji
organoleptik adalah pada perlakuan 1 (Ekstrak Rosela 5% : Jahe Merah 95%),
hasil produk sirup rosela jahe yang disukai oleh panelis yaitu berwarna merah
cerah, rasa sedikit asam dan tidak terlalu pedas, serta aroma yang dihasilkan
tidak terlalu menyengat.

2. Rasio sukrosa dan gula aren pada pembuatan sirup herbal ekstrak bunga rosela
dan jahe merah berpengaruh nyata terhadap sifat fisik (derajat warna nilai L*
dan viskositas), sifat kimia (antioksidan, pH, total fenol, vitamin C dan
antosianin), serta sifat organoleptik (uji mutu hedonik rasa rosela, dan uji
hedonik warna dan penerimaan keseluruhan), namun tidak berpengaruh nyata
terhadap sifat fisik (derajat warna nilai a* dan nilai b*, dan total padatan
terlarut), dan sifat organoleptik (uji mutu hedonik rasa jahe merah dan rasa
manis serta uji hedonik aroma).

3. Perlakuan rasio sukrosa dan gula aren terbaik adalah 80% sukrosa : 20% gula
aren, dengan nilai warna L* 38,47, nilai a* 6,75, nilai b* 20,30, TPT sebesar
65,50°brix, dan nilai viskositas 55,86 mPa.s. Sifat kimia memiliki aktivitas
antioksidan 64,97%, pH 3,15, kandungan total fenol 20,12 mg GAE/ 100mL,
kandungan vitamin C 15,74 mg/100mL dan kandungan antosianin sebesar
24,05 ppm, dengan sifat organoleptik perpaduan rasa manis, agak asam dan
tidak pedas, warna merah kecoklatan, aroma sedikit khas gula aren yang

disukai oleh panelis.

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui bagaimana

penyimpanan yang tepat terhadap produk sirup herbal rosela jahe.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Bunga Rosela (Rahardian,
dkk, 2017).

Kelopak Bunga
RoselaKering |<——| 20g¢g

|

Dipotong-potong

l

Dimasukkan kedalam panci :
berisi air 1L <— | Suhu70°C

|

Dipanaskan < 10 menit

|

| g

Ekstrak Bunga Rosela | €«——

Penyimpanan
pada wadah
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Jahe Merah (Modifikasi
Harahap dkk, 2016).

Jahe Merah

}

Disortasi

}

Dibersihkan, dikupas dan
dipotong kecil

}

Ditimbang 1000 g

— Ditambahkan
Dihaluskan <—— | 1000mL air hangat

\l/ 60°C
o oo |

Diendapkan | <—— | Selama 1l jam

l

Penyaringan kembali

}

Ekstrak Jahe Merah

47



Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Sirup Herbal Formulasi Ekstrak

(Modifikasi Rismayanti dkk, 2017).

Ekstrak Bunga Roseladan | « P1=95% : 5%
Ekstrak Jahe Merah P2 =90% : 10%

P3=85% : 15%
\l/ P4 =80% : 20%

Dimasukkan kedalam panci

|

Ditambahkan sukrosa 65%

|

Dipanaskan < | Suhu70°C selama 20
menit
Disaring

|

Dimasukkan kedalam botol kaca

|

Dipasteurisasi <— | Suhu 77°C, 30 menit

|

Didinginkan pada suhu ruang

{

Sirup Herbal Rosela Jahe
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Sirup Herbal Rasio Gula (Modifikasi
Rismayanti dkk, 2017).

95% Ekstrak Bunga Rosela :
5% Ekstrak Jahe Merah

|

Dimasukkan
kedalam panci

PO =100% : 0%
l/ P1=80% : 20%
P2 =60% : 40%
Rasio sukrosa : gula aren <« P3 =40% : 60%
P4 =20% : 80%
\L Dari total gula 65%

Suhu 70°C selama 20

Dipanaskan < :
menit

|

Disaring

|

Dimasukkan kedalam botol kaca

|

Dipasteurisasi <— Suhu 77°C, 30 menit

|

Didinginkan pada suhu ruang

|

Sirup Herbal Rosela Jahe
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Lampiran 5. Kuisioner Uji Mutu Hedonik Formulasi Sirup Herbal Rosela
Jahe

Uji Mutu Hedonik
Nama Panelis

Tanggal Pengujian
Bahan Yang Diuji : Sirup Herbal
Kriteria Yang Dinilai : Rasa Asam, Rasa Pedas, Warna, dan Aroma

Instruksi : Berikan tanda (\) pada tiap kolom yang tersedia sesuai
dengan kriteria yang diamati

Kode Sampel
Penilaian
110 618 726 982
Sangat Asam
Asam
Agak Asam
Tidak asam

Sangat Tidak Asam

o Kode Sampel
Penilaian
110 618 726 982
Sangat Pedas
Pedas
Agak Pedas
Tidak Pedas

Sangat Tidak Pedas

Kode Sampel
110 618 726 982

Penilaian

Sangat Pedas
Pedas
Agak Pedas
Tidak Pedas
Sangat Tidak Pedas
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o Kode Sampel
Penilaian

110 618 726

982

Sangat Menyengat
Menyengat
Agak Menyengat
Tidak Menyengat
Sangat Tidak Menyengat

51



Lampiran 6. Kuisioner Uji Hedonik Formulasi Sirup Herbal Rosela jahe
Uji Hedonik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Bahan Yang Diuji : Sirup Herbal

Kriteria Yang Dinilai : Penerimaan Keseluruhan

Instruksi : Berikan tanda (\) pada tiap kolom yang tersedia sesuai

dengan kriteria yang diamati

Kode Sampel
110 618 726 982

Penilaian

Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka
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Lampiran 7. Kuisioner Uji Mutu Hedonik Sirup Herbal Rosela jahe

Uji Mutu Hedonik
Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Bahan Yang Diuji : Sirup Herbal

Kriteria Yang Dinilai : Rasa Asam, Rasa Pedas, Rasa Manis

Instruksi : Berikan tanda (\) pada tiap kolom yang tersedia sesuai

dengan kriteria yang diamati

o Kode Sampel
Penilaian
181 260 931 485 729
Sangat Asam
Asam
Agak Asam
Tidak Asam

Sangat Tidak Asam

Kode Sampel
181 260 931 485 729

Penilaian

Sangat Pedas
Pedas
Agak Pedas
Tidak Pedas
Sangat Tidak Pedas

Kode Sampel
181 260 931 485 729

Penilaian

Sangat Manis
Manis
Agak Manis
Tidak Manis
Sangat Tidak Manis
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Lampiran 8. Kuisioner Uji Hedonik Sirup Herbal Rosela Jahe

Uji Hedonik
Nama Panelis
Tanggal Pengujian
Bahan Yang Diuji : Sirup Herbal
Kriteria Yang Dinilai : Warna, Aroma, dan Penerimaan Keseluruhan
Instruksi : Berikan tanda (\) pada tiap kolom yang tersedia sesuai
dengan kriteria yang diamati

Kode Sampel
181 260 931 485 729

Penilaian

Sangat Suka
Suka
Agak Suka
Tidak Suka
Sangat Tidak Suka

Kode Sampel
181 260 931 485 729

Penilaian

Sangat Pedas
Pedas
Agak Pedas
Tidak Pedas
Sangat Tidak Pedas

Kode Sampel
181 260 931 485 729

Penilaian

Sangat Manis
Manis
Agak Manis
Tidak Manis
Sangat Tidak Manis
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Lampiran 9. Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa Rosela pada Formulasi
Pembuatan Sirup Herbal Rosela Jahe

: Sampel
Panelis P P2 P3 P Total
1 4 3 4 3 14
2 2 2 2 2 8
3 2 3 3 4 12
4 2 2 3 3 10
5 1 1 1 1 4
6 4 3 3 2 12
7 1 1 1 1 4
8 4 3 3 3 13
9 3 2 2 2 9
10 2 3 4 4 13
11 2 2 3 5 12
12 5 4 3 3 15
13 2 2 2 2 8
14 2 2 3 3 10
15 4 3 3 2 12
16 3 2 1 1 7
17 3 2 2 2 9
18 3 2 2 2 9
19 2 2 2 2 8
20 5 2 2 4 13
21 3 1 2 4 10
22 3 3 3 2 11
23 3 3 3 3 12
24 3 2 2 2 9
25 3 4 3 2 12
Total 71 59 62 64 256
Rata-Rata 2,84 2,36 2,48 2,56 10,24
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 3,12 1,04 1,17™ 2,47 3,52
Galat 96 85,52 0,89
Total 99 88,64

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (a=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (a=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 10. Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa Jahe Merah pada Formulasi
Pembuatan Sirup Herbal Rosela Jahe

: Sampel
Panelis P P2 P3 P Total
1 2 3 4 4 13
2 2 2 3 3 10
3 1 3 3 4 11
4 2 3 3 4 12
5 3 3 4 5 15
6 3 4 3 3 13
7 1 3 4 5 13
8 3 3 3 4 13
9 2 3 4 4 13
10 2 3 3 4 12
11 3 4 2 4 13
12 2 3 4 4 13
13 3 3 2 4 12
14 2 3 3 3 11
15 2 3 4 5 14
16 3 4 5 4 16
17 3 4 3 4 14
18 2 4 3 3 12
19 2 3 3 3 11
20 3 2 2 3 10
21 3 4 4 5 16
22 3 4 4 4 15
23 2 4 4 3 13
24 2 3 4 5 14
25 3 4 3 4 14
Total 59 82 84 98 323
Rata-Rata 2,36 3,28 3,36 3,92 12,92
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 31,31 10,44  22,57** 247 3,52
Galat 96 44,40 0,46
Total 99 75,71

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (a=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,9501
KK =36,7674
FK =1043,29
P 2 3 4
SSR 2,81 3,37 3,70
LSR 2,67 3,20 3,52
Rata- Beda Real pada Jarak .
Perlakuan rata RD Rg RA Notasi
P4 3,98 0,62 0,08 0,92 Cc
P3 3,36 0,7 1,00 b
P2 3,28 1,62 b
P1 2,36 a
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Lampiran 11. Hasil Uji Mutu Hedonik Warna pada Formulasi Pembuatan
Sirup Herbal Rosela Jahe

. Sampel

Panelis P 7 P3 P Total
1 5 4 3 3 15
2 5 4 3 3 15
3 4 3 3 3 13
4 5 4 3 3 15
5 5 4 3 3 15
6 5 4 3 3 15
7 5 4 2 1 12
8 5 4 3 3 15
9 4 3 3 2 12
10 5 4 3 3 15
11 4 3 2 2 11
12 4 4 3 3 14
13 4 4 3 3 14
14 4 3 3 2 12
15 5 4 3 3 15
16 4 3 3 3 13
17 4 3 2 2 11
18 5 4 4 3 16
19 4 4 4 3 15
20 4 3 3 3 13
21 5 4 1 3 13
22 5 5 4 3 17
23 5 4 3 3 15
24 4 3 2 2 11
25 4 5 4 3 16

Total 113 94 73 68 348
Rata-Rata 4,52 3,76 2,92 2,72 13,92
ANOVA
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 51,28 17,09 48,72** 2,47 3,52
Galat 96 33,68 0,35
Total 99 84,96

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =1,3960
KK =50,1145
FK =1211,04
P 2 3 4

SSR 2,81 3,37 3,70
LSR 3,92 4,70 5,17

Rata- Beda Real pada Jarak .
Perlakuan rata RD Rg RA Notasi
P1 4,52 0,76 0,84 0,2 c
P2 3,76 1,6 1,04 b
P3 2,92 1,8 a
P4 2,72 a
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Lampiran 12. Hasil Uji Mutu Hedonik Aroma pada Formulasi Pembuatan
Sirup Herbal Rosela Jahe

. Sampel

Panelis P 7 P3 P Total
1 2 3 4 5 14
2 2 2 3 3 10
3 3 3 3 3 12
4 1 3 4 4 12
5 5 3 2 3 13
6 4 3 3 2 12
7 2 3 3 4 12
8 3 4 4 4 15
9 2 2 2 2 8
10 2 3 3 4 12
11 2 2 3 3 10
12 2 3 4 4 13
13 4 4 4 3 15
14 2 3 4 3 12
15 2 2 3 4 11
16 2 2 3 4 11
17 3 3 3 3 12
18 2 2 3 3 10
19 2 2 2 2 8
20 3 2 2 3 10
21 2 3 1 5 11
22 4 3 2 2 11
23 2 3 3 3 11
24 1 2 3 4 10
25 3 4 3 3 13

Total 62 69 74 83 288
Rata-Rata 2,48 2,76 2,96 3,32 11,52
ANOVA
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 9,36 3,12 4,59** 2,47 3,52
Galat 96 65,20 0,68
Total 99 74,56

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (a=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,4287
KK =18,6053
FK =829,44
P 2 3 4
SSR 2,81 3,37 3,70
LSR 1,20 1,44 1,59
Rata- Beda Real pada Jarak .
Perlakuan rata RD Rg RA Notasi
P4 3,32 0,36 0,2 0,28 a
P3 2,96 0,56 0,48 a
P2 2,76 0,84 ab
P1 2,48 c
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Lampiran 13. Hasil Uji Hedonik Penerimaan Keseluruhan pada Formulasi
Pembuatan Sirup Herbal Rosela Jahe

. Sampel
Panelis P 7 P3 P Total
1 4 3 2 2 11
2 4 3 3 2 12
3 4 4 3 2 13
4 4 4 3 3 14
5 4 3 2 1 10
6 3 3 3 5 14
7 3 4 3 3 13
8 4 3 2 2 11
9 3 4 4 4 15
10 3 4 3 2 12
11 4 3 3 4 14
12 4 4 2 2 12
13 4 3 3 2 12
14 3 4 3 2 12
15 5 4 2 1 12
16 4 3 3 2 12
17 4 4 4 4 16
18 4 3 3 3 13
19 4 3 3 3 13
20 4 2 2 4 12
21 4 2 1 3 10
22 4 3 3 3 13
23 4 2 2 2 10
24 4 5 3 2 14
25 4 2 2 2 10
Total 96 82 67 65 310
Rata-Rata 3,84 3,28 2,68 2,60 12,4
ANOVA
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 25,16 8,39 14,42** 2,47 3,52
Galat 96 55,84 0,58
Total 99 81,00

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (a=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,7594
KK = 30,6222
FK =961,00

P 2 3 4

SSR 2,81 3,37 3,7
LSR 2,13 2,56 2,81

Rata- Beda Real pada Jarak .
Perlakuan rata RD Rg RA Notasi
P1 3,84 0,56 0,6 0,08 c
P2 3,28 1,16 0,68 c
P3 2,68 1,24 b
P4 2,60 a
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Lampiran 14. Hasil Analisa Warna Lightness (Kecerahan) Sirup Herbal

Rosela Jahe
Perlakuan
Ulangan PO P P2 P3 P Total
1 38,57 38,43 38,57 38,00 38,29 191,86
2 38,57 38,43 38,14 38,29 38,14 191,57
3 38,43 38,57 38,29 38,29 38,43 192,01
4 38,57 38,43 38,29 38,29 37,86 191,44
Total 154,14 153,86 153,29 152,87 152,72 766,88

Rata-Rata 38,54 38,47 38,32 38,22 38,18 191,72

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah  Kuadrat E Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat  Total 5% 1%
Perlakuan 4 0,378 0,094482  3,85* 306 4,89
Galat 15 0,37 0,02

Total 19 0,746

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (a=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,98156
KK =0,08167
FK  =29405,25
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 3,23 3,39 3,49 3,56

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
Rata R2 R3 R4 R5 Notasi

PO 38,54 0,07 0,14 0,11 0,04 b

P1 38,47 0,21 0,25 0,14 b

P2 38,32 0,32 0,28 ab

P3 38,22 0,35 a

P4 38,18 a
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Lampiran 15. Hasil Analisa Warna a* Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan

Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 6,9 6,7 6,9 6,9 6,7 34,1

2 6,7 6,7 6,7 6,8 6,9 33,8

3 6,8 6,8 6,8 6,9 7,0 34,3

4 6,4 6,8 6,9 7,0 7,1 34,2
Total 26,8 27,0 27,3 27,6 27,7 136,4

Rata-Rata 6,70 6,75 6,83 6,90 6,93 34,1

ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 0,15 0,04 1,93™ 3,06 4,89
Galat 15 0,28 0,02
Total 19 0,28

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 16. Hasil Analisa Warna b* Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan

Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 20,4 20,2 20,3 20,4 20,7 102,0

2 19,6 20,1 20,3 20,5 20,5 101,0

3 20,3 20,5 20,3 20,4 20,4 101,9

4 20,4 20,4 20,4 20,5 20,4 102,1
Total 80,7 81,2 81,3 81,8 82,0 407,0

Rata-Rata 20,18 20,30 20,33 20,45 20,50 101,8

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 0,26 0,066 1,590 3,06 4,89
Galat 15 0,63 0,04

Total 19 0,890

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 17. Hasil Analisa Viskositas Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan

Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 63,23 55,48 46,11 38,00 31,63 234,45
2 59,99 56,11 4558 36,58 31,31 229,57
3 62,23 56,24 47,13 38,17 32,11 23588
4 61,39 5559 47,24 3575 30,75 230,72

Total 246,84 223,42 186,06 148,50 125,80 930,62

Rata-Rata 61,71 55,86 46,52 37,13 31,45 232,655

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah  Kuadrat F Tabel

Keraguan Bebas  Kuadrat Total FHitung 5% 1%

Perlakuan 4 2532995 633,2487 728,95** 3,06 4,89
Galat 15 13,03 0,87
Total 19 2546,025

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =13,4995
KK =0,400614
FK =43302,68
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 40,63 4266 4387 44,68

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi
PO 61,71 5,85 9,34 9,39 5,68 a
P1 55,86 15,19 18,73 15,07 b
P2 46,52 2458 24,41 C
P3 37,13 30,26 d
P4 31,45 e
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Lampiran 18. Hasil Analisa Total Padatan Terlarut Sirup Herbal Rosela

Jahe
Perlakuan
Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 67,3 53,4 59,7 58,7 56,3 295,4
2 73,9 68,2 56,4 49,8 62,2 310,5
3 61,9 67,8 73,0 67,1 58,7 328,5
4 70,6 72,6 55,1 65,9 54,0 318,2
Total 273,7 262,0 2442 2415 2312 12526
Rata-Rata 68,425 65,5 61,05 60,38 57,80 313,15
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel

Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 2909 7272 1,52™ 306 4,89
Galat 15 716,8 47,79
Total 19 1007,76
Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a=0,05)
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Lampiran 19. Hasil Analisa Antioksidan Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan
Ulangan PO P P2 P3 P2 Total

1 70,75 61,65 64,27 59,72 52,01 308,40

2 71,98 66,02 55,52 56,04 51,84 301,40

3 72,15 65,15 65,50 61,47 47,11 311,38

4 70,75 67,08 55,17 60,95 49,39 303,34

Total 285,63 2599 240,46 238,18 200,35 1224,52

Rata-Rata 71,41 64,98 60,12 59,55 50,09 306,13

ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel

Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 983,3 2458  25,56** 3,06 4,89

Galat 15 1443 9,62
Total 19 1127,6

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)

Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =25277
KK =1,0132
FK =74972
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 7,61 7,99 8,21 8,37

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi

PO 71,41 6,43 4,86 0,57 9,46 d

P1 64,98 11,29 5,43 10,03 C

P2 60,12 1186 14,89 b

P3 59,55 21,32 b

P4 50,09 a
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Lampiran 20. Hasil Analisa pH Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan

Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 2,53 3,18 3,54 4,10 4,23 17,58
2 2,51 3,30 3,81 4,05 4,18 17,85
3 2,57 2,95 2,78 3,11 3,75 15,16
4 2,59 3,16 3,72 3,63 3,18 16,28
Total 10,20 12,59 13,85 1489 1534 66,87
Rata-Rata 2,55 3,15 3,46 3,72 3,84 16,72
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 4,27 1,07 7,73** 3,06 4,89
Galat 15 2,07 0,14
Total 19 6,34

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)

Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =1,3902
KK =2,222727
FK =223,5798
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 4,18 4,39 4,52 4,60

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi

P4 384 01125 0,26 0,315 0,5975 a

P3 3,72 03725 0,575 0,9125 b

P2 346  0,6875 1,1725 bc

P1 3,15 1,285 bc

PO 2,55 C
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Lampiran 21. Hasil Analisa Vitamin C Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan

Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 14,29 16,58 18,85 23,16 28,75 101,63

2 10,76 12,95 20,58 29,01 25,10 98,40

3 13,67 12,86 15,38 16,14 24,98 83,03

4 10,79 20,58 21,36 19,40 21,01 93,14
Total 49,51 62,97 76,17 87,71 99,84 376,2

Rata-Rata 12,38 15,74 19,04 21,93 24,96 94,05

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 39352 98,38  7,63** 3,06 4,89
Galat 15 193,41 12,89

Total 19 586,93

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

Sy =1,3811
KK =3,818001
FK =7076,322
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 4,16 4,36 4,49 4,57

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi

P4 24,96 3,03 2,89 3,30 3,37 a

P3 21,93 5,92 6,19 6,67 ab

P2 19,04 9,22 9,55 bc

P1 15,74 12,58 cd

PO 12,38 d
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Lampiran 22. Hasil Analisa Total Fenol Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan
Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 17,77 19,10 19,67 2256 27,49 106,59
2 1749 20,38 22,65 2351 2417 108,20
3 18,01 19,43 2242 21,75 28,06 109,67
4 17,39 2156 20,38 22,89 21,75 103,98
Total 70,66 80,47 8512 90,71 101,47 428,44
Rata-Rata 17,67 20,12 21,28 2268 2537 107,109
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 131,89 32,97 1291** 3,06 4,89

Galat 15 38,31 2,55
Total 19 170,2

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)

Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =1,7965
KK =1,49211
FK =09177,87
P 2 3 4 5

SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 541 5,68 5,84 5,95

Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi
P4 25,37 2,69 1,40 1,16 2,45 d
P3 22,68 4,09 2,56 3,61 C
P2 21,28 5,25 5,01 b
P1 20,12 7,70 b
PO 17,67 a
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Lampiran 23. Hasil Analisa Antosianin Sirup Herbal Rosela Jahe

Perlakuan
Ulangan PO P P2 P3 P2 Total
1 28,08 2625 11,84 6,37 8,65 81,19
2 3460 23,67 16,24 1244 425 91,21
3 3885 3536 1897 17,00 9,71 119,89
4 5387 31,87 1244 1897 1897 136,13
Total 15540 117,16 59,49 54,78 4158 428,41
Rata-Rata 38,85 29,29 1487 13,70 10,40 107,1023
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah  Kuadrat F F Tabel
Keraguan Bebas  Kuadrat Total Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 2359,177 589,7943 12,89** 3,06 4,89
Galat 15 686,57 45,77
Total 19 3045,745

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)

Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)

Hasil Uji DNMRT 5%

SY =1,7948
KK =6,316801
FK =9176,727
P 2 3 4 5
SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 5,40 5,67 5,83 5,94
Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak _
rata R2 R3 R4 R5 Notasi
PO 38,85 9,56 14,42 1,17 3,30 b
P1 29,29 2398 15,59 4,47 b
P2 1487 25,15 18,89 a
P3 13,70 28,45 a
P4 10,40 a
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Lampiran 24. Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa Asam pada Sirup Herbal Rosela

Jahe
. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 'o@l

1 4 4 3 3 2 16
2 3 2 2 1 1 9
3 3 4 3 3 2 15
4 1 2 2 3 1 9
5 4 3 2 2 2 13
6 3 3 2 1 3 12
7 3 2 1 1 1 8
8 2 2 2 2 2 10
9 3 2 2 2 2 11
10 4 3 3 3 3 16
11 3 3 2 1 1 10
12 4 3 2 3 3 15
13 3 2 2 1 1 9
14 5 4 3 1 1 14
15 2 3 3 4 4 16
16 5 3 2 1 2 13
17 2 3 3 2 2 12
18 2 4 3 3 2 14
19 3 2 2 2 2 11
20 3 3 2 2 1 11
21 2 2 3 3 4 14
22 3 2 2 2 2 11
23 2 2 2 2 2 10
24 3 3 3 3 3 15
25 3 4 3 2 3 15

Total 75 70 59 53 52 309

Rata-Rata 3 2,8 2,36 2,12 2,08 12,36
ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%

Perlakuan 4 16,91 4,23 6,17** 2,45 3,48
Galat 120 82,24 0,68
Total 19 170,2

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (a=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,4968
KK =20,0955
FK =763,85
P 2 3 4 5
SSR 2,81 2,96 3,05 3,13
LSR 1,40 1,47 1,52 1,55
Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak
Rata R2 R3 R4 R5 Notasi
PO 3,0 0,2 0,44 0,24 0,04 C
P1 2,8 0,64 0,68 0,28 bc
P2 2,36 0,88 0,72 ab
P3 2,12 0,92 a
P4 2,08 a
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Lampiran 25. Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa Pedas pada Sirup Herbal
Rosela Jahe dengan Rasio Sukrosa dan Gula Aren

. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 ol
1 2 2 3 3 4 14
2 1 5 3 5 2 16
3 3 3 3 2 2 13
4 1 2 3 3 3 12
5 4 2 2 2 3 13
6 4 2 2 1 2 11
7 4 3 2 2 1 12
8 2 2 2 2 2 10
9 3 3 3 3 3 15
10 2 2 2 2 1 9
11 3 3 2 1 1 10
12 2 2 2 1 3 10
13 3 2 2 1 1 9
14 2 3 1 1 1 8
15 2 3 3 4 4 16
16 4 3 2 3 3 15
17 2 3 4 2 2 13
18 3 4 3 3 1 14
19 1 2 2 3 3 11
20 2 1 1 1 1 6
21 1 2 3 2 3 11
22 3 3 2 2 2 12
23 2 3 2 4 2 13
24 4 2 3 3 3 15
25 3 3 2 1 1 10
Total 63 65 59 57 54 208

Rata-Rata 2,52 2,6 2,36 2,28 2,16 11,92

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 3,17 0,790 0,91™ 2,45 3,48

Galat 120 104,40 0,87

Total 124 107,57

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (a=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 26. Hasil Uji Mutu Hedonik Rasa Manis pada Sirup Herbal Rosela
Jahe dengan Rasio Sukrosa dan Gula Aren

. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 ol
1 5 3 3 3 2 16
2 5 3 4 3 4 19
3 3 4 4 5 5 21
4 1 3 4 3 3 14
5 5 4 3 3 3 18
6 3 3 2 1 2 11
7 3 1 1 2 3 10
8 4 4 4 3 3 18
9 5 4 3 2 2 16
10 5 4 4 3 3 19
11 4 5 3 3 3 18
12 4 4 3 3 3 17
13 3 3 3 3 3 15
14 3 4 4 5 5 21
15 3 4 4 4 3 18
16 5 4 3 3 3 18
17 3 3 4 2 2 14
18 2 3 3 3 1 12
19 3 2 2 2 2 11
20 4 4 4 4 3 19
21 3 4 4 3 3 17
22 4 4 4 3 5 20
23 4 4 5 5 4 22
24 3 3 4 3 3 16
25 5 4 3 3 3 18
Total 92 88 85 77 76 418

Rata-Rata 3,68 3,52 3,4 3,08 3,04 16,72

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 7,73 1,93 2,18™ 2,45 3,48

Galat 120 106,48 0,887

Total 124 114,21

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 27. Hasil Uji Hedonik Warna pada Sirup Herbal Rosela Jahe
dengan Rasio Sukrosa dan Gula Aren

. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 ol
1 4 3 3 2 2 14
2 5 2 1 2 3 13
3 4 3 3 3 3 16
4 4 2 2 1 1 10
5 5 4 4 4 4 21
6 4 3 3 3 3 16
7 4 2 2 2 2 12
8 4 3 3 3 3 16
9 4 3 2 2 2 13
10 5 4 4 3 4 20
11 4 5 3 3 3 18
12 5 3 3 3 3 17
13 4 4 3 3 3 17
14 5 4 2 1 1 13
15 4 3 2 2 2 13
16 4 3 3 2 2 14
17 4 2 2 2 2 12
18 4 4 3 2 3 16
19 4 3 2 2 2 13
20 4 4 2 2 2 14
21 1 4 3 3 3 14
22 5 4 3 2 2 16
23 4 3 2 2 2 13
24 4 3 2 2 2 13
25 4 3 2 4 4 17
Total 103 81 64 60 63 371

Rata-Rata 4,12 3,24 2,56 2,4 2,52 14,84

ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat E Hitun F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total g 5% 1%

Perlakuan 4 52,27 13,07 21,90** 2,45 3,48
Galat 120 71,60 0,597
Total 124 123,87

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,9360
KK =5,20513
FK =1101,13
P 2 3 4 5
SSR 2,81 2,96 3,05 3,13
LSR 2,63 2,77 2,85 2,93
Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak
Rata R2 R3 R4 R5 Notasi
PO 4,12 0,88 0,68 0,04 0,12 C
P1 3,24 1,56 0,72 0,16 b
P2 2,56 1,6 0,84 a
P3 2,52 1,72 a
P4 2,40 a
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Lampiran 28. Hasil Uji Hedonik Aroma pada Sirup Herbal Rosela Jahe
dengan Rasio Sukrosa dan Gula Aren

. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 ol
1 3 4 3 2 2 14
2 4 3 3 4 3 17
3 4 3 4 4 4 19
4 2 3 2 3 3 13
5 3 4 3 3 3 16
6 3 4 4 3 4 18
7 3 3 3 3 3 15
8 4 4 4 4 4 20
9 2 2 2 2 2 10
10 3 3 3 4 4 17
11 4 4 2 2 2 14
12 4 4 3 3 3 17
13 3 3 3 3 3 15
14 2 3 3 2 3 13
15 3 4 3 4 4 18
16 4 3 3 3 3 16
17 3 4 3 4 3 17
18 2 3 4 3 2 14
19 4 3 3 2 1 13
20 3 4 4 4 3 18
21 2 4 3 3 3 15
22 3 4 3 3 3 16
23 2 4 3 3 3 15
24 2 3 3 2 4 14
25 4 4 4 4 4 20
Total 76 87 78 77 76 394

Rata-Rata 3,04 3,48 3,12 3,08 3,04 15,76

ANOVA

Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total 5% 1%
Perlakuan 4 3,47 0,87 1,72™ 2,45 3,48

Galat 120 60,64 0,505

Total 124 64,11

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Lampiran 29. Hasil Uji Hedonik Penerimaan Keseluruhan pada Sirup
Herbal Rosela Jahe

. Sampel
Panelis 181 260 931 485 729 ol
1 4 3 3 3 2 15
2 5 2 1 3 4 15
3 4 3 5 4 4 20
4 2 3 3 3 3 14
5 4 4 3 3 3 17
6 4 4 3 2 2 15
7 4 4 3 3 3 17
8 3 4 3 2 2 14
9 2 3 2 2 2 11
10 4 5 3 3 3 18
11 4 5 3 3 3 18
12 4 3 3 3 2 15
13 4 4 3 3 3 17
14 3 4 3 1 1 12
15 2 4 3 3 3 15
16 4 5 3 2 2 16
17 3 3 4 3 2 15
18 4 4 2 4 2 16
19 4 3 2 1 1 11
20 4 3 3 3 2 15
21 2 3 3 3 3 14
22 3 4 4 4 5 20
23 3 5 2 2 2 14
24 2 4 2 2 4 14
25 4 4 4 5 4 21
Total 86 93 73 70 67 389

Rata-Rata 3,44 3,72 2,92 2,8 2,68 15,56

ANOVA
Sumber  Derajat Jumlah Kuadrat E Hitun F Tabel
Keraguan Bebas Kuadrat Total g 5% 1%

Perlakuan 4 35,41 8,85 6,47** 2,45 2,59
Galat 120 74,32 0,610
Total 124 109,73

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata 1% (0=0,01)
*= Berperanguh nyata 5% (0=0,05)
Tn = Tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (0=0,05)
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Hasil Uji DNMRT 5%

SY =0,5088
KK =5,64188
FK =1210,57
P 2 3 4 5
SSR 2,81 2,96 3,05 3,13
LSR 1,43 1,51 1,55 1,59
Perlakuan Rata- Beda Real pada Jarak
Rata R2 R3 R4 R5 Notasi
P1 3,72 0,28 0,8 0,12 0,12 b
PO 3,44 1,08 0,92 0,24 b
P2 2,92 1,2 1,04 a
P3 2,8 1,32 a
P4 2,68 a
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Lampiran 30. Dokumentasi Penelitian

a. Proses Pembuatan Ekstrak Bunga Rosela

Gambar 1. Bunga Rosela  Gambar 2. Penimbangan Gambar 3. Proses
Kering Bunga Rosela Perebusan
i

Gambar 4. Proses Gambar 5. Proses Gambar 6. Ekstrak Bunga
Pengadukan Penyaringan Rosela
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b. Proses pembuatan ekstrak jahe merah

Gambar 1. Pencucian Gambar 2. Proses Gambar 3. Proses
Jahe Merah Pengupasan Penimbangan

- .
o

Gambar 4. Proses Gambar 6. Proses Gambar 7. Proses
Pengirisan Perebusan Air Penambahan Air

.
Gambar 8. Proses Gambar 9. Proses Gambar 10. Proses
Pemblenderan Penyaringan Pengendapan

Gambar 11. Pati Sisa Gambar 12. Ekstrak Jahe
Pengendapan Merah
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c. Proses Pembuatan Sirup Tahap 1 (Formulasi Ekstrak)

%4

Gambar 1. Proses Gambar 2. Proses Gambar 3. Proses

Pengukuran Ekstrak Pengukuran Ekstrak Jahe Penimbangan Sukrosa
Rosela

r;\v‘ ':‘\: o, ,“ !
Gambar 4. Proses Gambar 5. Penambahan Gambar 6. Proses
Pemanasan Sukrosa Pengadukan

Gambar 7. Sirup Formulasi Ekstrak Gambar 8. Sirup yang diencerkan
Rosela dan Jahe Merah
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d. Proses Pembuatan Sirup Tahap 2 (Rasio Gula)

Gambar 1. Penimbangan ~ Gambar 2. Penimbangan ~ Gambar 3. Pengukuran
Sukrosa Gula Aren Ekstrak Rosela

Gambar 4. Pengukuran Gambar 5. Proses Gambar 6. Proses
Ekstrak Jahe Merah Pemanasan Penambahan Sukrosa

: T~

Gambar 7. Proses Gambar 8. Proses Gambar 9. Proses
Penambahan Gula Aren Pengadukan Penuangan Sirup

Gambar 11. Sirup Herbal Rosela jahe Gambar 12. Sirup yang sudah
dengan Rasio Sukrosa dan Gula Aren diencerkan
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e. Analisa sirup herbal rosela jahe

Gambar 2. Pengujian Gambar 3. Uji Warna
TPT Colour Reader

Gambar 4. Pengujian Gambar 5. Pengujian Gambar 6. Pengujian
Antosianin Antioksidan Total Fenol

Gambar 7. Pengujian Gambar 8. Pengujian Gambar 9. Uji
Vitamin C Viskositas Organoleptik Tahap 1

Gambar 10. Uji
Organoleptik Tahap 2
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