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ABSTRAK

Jahe dan rosella mempunyai potensi besar sebagai minuman kesehatan. Sebagian
besar kelompok olahan di DKI Jakarta telah menghasilkan olahan berbasis jahe dan rosella
akan tetapi jenisnya belum bervariasi. Salah satu alternative pengembangan jahe dan rosella
adalah minuman fungsional jahe rosella. Penelitian bertujuan untuk mendapatkan formula
dan preferensi konsumen terhadap minuman fungsional jahe-rosela. Metode penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 7 ulangan. Perlakuan terdiri atas 3 (tiga)
formula konsentrasiperbandingan jahe dan rosela, yaitu 1)Konsentrasijahe-rosella (80:20),
2)Konsentrasi jahe-rosela (75:25), dan 3)Konsentrasi jehe-rosela (82 : 18). Parameter
pengamatan meliputi karakteristik fisik dan uji organoleptik dilakukan terhadap tingkat
preferensi konsumendengan skala hedonic pada panelis semi terlatih. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa formula terbaik minuman jahe -rosela diperoleh pada komposisi
jahe:rosela 75:25 dengan metode ekstrasi terpisah pada masing-masing bahan baku dengan
perebusan selama 30 menit dengan api kecil. Tingkat kesukaan konsumen menunjukkan
skor nilai 5,15 (suka) terhadap rasa, 6,06 (sangat suka) terhadap warna dan 5,35 (suka)
terhadap aroma.

Kata kunci: formulasi, minumanfungsional, jahe, rosella, kesukaan konsumen

PENDAHULUAN

Biofarmaka saat ini telah menjadi fokus perhatian dunia untuk terus dikembangkan.
Pengembangan terutama mengarah kepada fitofarmaka atau tumbuhan herbal. Dalam hal
ini, Indonesia menjadi salah satu mega center sumber daya hayati tersebut. Pengembangan
biofarmaka dunia saat ini justru lebih difokuskan pada makanan/minuman dengan nilai
fungsionalnya. Di sisi lain, fenomena mengolah biofarmaka menjadi minuman telah
berkembang di Indonesia, diantaranya DKI Jakarta. Sebagian besar KWT tersebut melakukan
pengolahan biofarmaka, seperti jahe, temulawak, kencur, kunyit, rosela, dan jenis
biofarmaka lainnya menjadi minuman dalam berbagai bentuk sajian.

Saat ini sedang banyak dikembangkan minuman hasil perpaduan dua atau lebih bahan
baku, seperti minuman ginger-lemon, cranberry-roselle (Shu et al., 2014). Dalam hal ini, jahe
dan rosela punya potensi untuk diformulasi sebagai produk minuman fungsional. Jahe dan
rosela memiliki aroma dan rasa yang kuat dan khas serta sinergis sehingga cocok jika
diformulasi menjadi minuman fungsional yang kaya antiokasidan.

Rosela sendiri telah dikenal sebagai bahan minuman baik dingin maupun panas, bahan
pudding dan jelly (Morton, 1987; Carretero et al., 2008; Medina et al., 2009). Selain itu rosela
segar juga dapat diolah menjadi ice cream, cake, minuman fermentasi, selei, coklat, wine,
serta pewarna alami (Bako et al,, (2009); Bolade et al., (2009); Ismail et al.,, (2008); Okoro
(2007); Plotto (2004); Tsai et al., (2002).

Menurut Junita et al, (2001) penggunaan kombinasi antioksidan dalam hal ini jahe
dan rosela telah terbukti mampu meningkatkan aktivitas antioksidan dibandingkan bila
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dipergunakan secara terpisah sehingga pencampuran ekstrak rempah ke dalam minuman
jahe rosela diharapkan mampu memberikan kombinasi antioksidan dengan aktivitas yang
lebih tinggi dibandingkan bila digunakan secara terpisah.

Minuman jahe rosela memiliki potensi besar untuk menjadi minuman fungsional
karena terkait dengan kandungan bahan aktif, seperti antioksidan, antiimplamasi dan
antidiabetic (Gonzalez-Stuart, 2011). Di Mesir bunga roesela dibuat teh yang disebut “cocody
tea” dan minuman fermentasi (Kochhar, 1986). Sementara di Sudan dan Nigeria rosela
dibuat minuman yang dikenal dengan nama “Karkade” atau “Zoborodo” (Gibbon & Pain,
1985), sedangkan di Mexico disebut “agua de Jamaica.” Disamping sebagai bahan minuman,
rosela juga digunakan sebagai pewarna dan flavor dalam rum (Ismail et al., 2008).

Guna memperoleh minuman formulasi dari kedua bahan baku yang diterima atau
disukai konsumen, maka diperlukan uji organoleptik terhadap beberapa formula minuman
jahe rosela. Diharapkan produk minuman jahe rosela dapat menjadi salah satu peluang
usaha KWT Jakarta melalui peningkatan nilai tambah produk biofarmaka yang berdaya saing
dan aman dikonsumsi.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah bunga rosela kering, jahe merah, dan gula pasir.
Sedangkan alat-alat yang digunakan adalah saringan, timbangan, pisau, panci steenlis steel
dan alat- alat pengolahan lainnya.

Formula Minuman Jahe-Rosela

Formulasi minuman jahe rosela, yaitu perlakuan komposisi jahe dan rosela disajikan
pada Tabel 1. Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga
perlakuan komposisi jahe dan rosela.

Tabel 1. Formula dasar minuman jahe rosella

Formula (%)

Bahan ) ) [
Jahe 90 80 70
Rosela 10 20 30

Formula pada Tabel 1 merupakan formula dasar untuk menentukan karakteristik
larutan hasil ekstraksi. Formula minuman jahe rosela selanjutnya akan diformulasi kembali
berdasarkan hasil ekstraksi terhadap kurang lebihnya persentase jahe dan rosela.

Proses Ekstrasi Jahe Rosela

Proses ekstrasi jahe dan rosela dilakukan dengan cara perebusan pada air mendidih
masing-masing untuk jahe dan rosela secara terpisah dengan menggunakan api kecil dalam
kondisi panci perebusan tertutup selama 30 menit.

Proses Pembuatan Minuman Jahe Rosela

Proses pembuatan minuman jahe rosela meliputi proses ekstraksi, pencampuran
dan penambahan gula pasir. Perbandingan air dan bahan baku (jahe/rosela) adalah1:20 dari
total bahan dan dibagi 2 untuk jahe dan rosela. Penambahan gula sebesar 12% dari total
volume larutan (Gambar 1).
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Gambar 1. Proses pembuatan minuman jahe rosela
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Uji Organoleptik Minuman Jahe Rosela
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Uji organoleptik terhadap minuman jahe rosela dilakukan pada warna, aroma, rasa,
aroma jahe, rasa jahe, aroma rosela, rasa rosela, penampakan secara keseluruhan dengan 6
skala hedonik, yaitu: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 (agak suka),

5 (suka) dan 6 (sangat suka).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Hasil Ekstraksi Jahe Rosela

Karakterisasi hasil ekstraksi jahe rosela disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2.Karakteristik hasil ekstraksi jahe dan rosella

Formula (perbandingan jahe:rosela) %

Kriteria 1(90:10) 11 (80:20) 1 (70:30)
Warna Warna merah Warna merah Warna merah
terang hampir kecoklatan (agak kecoklatan terlihat
kecoklatan pekat) lebih pekat
Aroma Aroma jahe Aroma jahe dan rosela Aroma jahe kurang
dominan, aroma seimbang kuat dan aroma rosela
rosela tidak tercium dominan
Rasa Rasa pedas Rasa pedas dan rasa Rasa asam rosela lebih
dominan, rasa asam asam keduanya dominan, rasa pedas
sedikit terasa dominan kurang terasa
Endapan Ada - sedikit Ada - sedikit Ada - sedikit

Berdasarkan metode ekstraksi yang dilakukan menunjukkan bahwa jahe dan rosela
masing-masing menghasilkan karakteristik fisik yang sama kuat baik terhadap warna, aroma
maupun rasa (Tabel 2). Formula I dengan persentase jahe lebih tinggi memperlihatkan
warna yang lebih terang dan semakin kecil persentase jahe atau semakin besar persentasi
rosela maka warna ekstrak semakin pekat karena dipengaruhi oleh warna rosela.

Demikian halnya dengan aroma dan rasa pada hasil ekstrak kedua bahan baku
memperlihatkan bahwa aroma jahe dominan pada konsentrasi jahe 90% dan semakin
berkurang dengan semakin tingginya konsentrasi rosela. Pada konsentrasi 70% aroma jahe
sudah lemah dan lebih dominan aroma rosela dengan konsentrasi 30%. Namun, aroma
kedua bahan baku akan seimbang pada konsentrasi 80% jahe dan 20% rosela. Kriteria rasa
jahe juga memperlihatkan penurunan pada konsentrasi jahe 70% dan lebih dominan rasa
rosela. Berdasarkan hasil karakteristisasi ekstrak jahe rosela dengan formulasi dasar, maka
dengan menggunakan perhitungan persentasi jahe dan rosela tertinggi diperoleh komposisi
formula jahe rosela seperti pada Tabel 3.

Tabel 3. Formula minuman jahe rosella

Formula
Bahan I Ml I
Jahe (%) 80 75 82
Rosela (%) 20 25 18
Uji organoleptik

Hasil uji tingkat kesukaan terhadap minuman jahe rosela disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Data uji kesukaan minuman jahe rosela terhadap warna, rasa, aroma

Formula
Jahe : Rosela(%) Warna Aroma Rasa
[=80:20 3,60a 3,29a 3,31a
[I=75:25 6,09 5,35b 5,15bc
[I1=82:18 4,11a 4,69 5,06¢

Keterangan: Huruf yang sama dalam satu kolom berarti tidak berbeda nyata, metode
Duncan, taraf nyata 95%
1= sangat tidak suka, 2= tidak suka), 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5=
suka dan 6= sangat suka.

Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian tingkat
kesukaan yang berbeda terhadap formula minuman jahe rosela baik terhadap warna, aroma
maupun rasa. Uji statistik menunjukkan bahwa formula II (75:25) berbeda nyata dengan
formula I (80:20) dan III (82:18) terhadap warna dan aroma kecuali formula III terhadap
rasa.

Tingkat penilaian panelis tertinggi diperoleh pada formula II, yaitu komposisi jahe
rosela dengan perbandingan 75:25 untuk semua parameter mutu dengan skor penilaian 6,09
(sangat suka) untuk warna, 5,35 (suka) untuk aroma dan 5,15 (suka) untuk rasa. Dengan
demikian komposisi 75:25 merupakan komposisi yang tepat untuk formula minuman jahe
rosela.

Uji tingkat kesukaan panelis terhadap minuman jahe rosela juga dilakukan terhadap
rasa jahe, aroma jahe, rasa rosela, aroma rosela dan penampakan secara keseluruhan (Tabel
5).

Tabel 5.  Data uji kesukaan terhadap rasa jahe, aroma jahe, rasa rosela, aroma rosela dan
penampakan pada minuman jahe rosela

Formula
Jahe : Rosela Rasa Jahe Aroma Rasa Rosela Aroma Penampakan
0 Jahe rosela
(%)
80:20 391a 3,09a 1,32a 1,32a 2,26a
75:25 5,56b 6,09 5,36b 5,11b 4,36b
82:18 4,860 4,49 1,09a 1,15a 1,94a

Keterangan: Huruf yang sama dalam satu kolom berarti tidak berbeda nyata, metode
Duncan, taraf nyata 95%
1= sangat tidak suka, 2= tidak suka), 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka
dan 6= sangat suka.

Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa penilaian panelis berbeda nyata terhadap
tiga formula minuman jahe rosela berbeda. Secara keseluruhan dari kriteria mutu
memperlihatkan penilaian panelis tertinggi pada formula II (75:25). Tingkat kesukaan
panelis terhadap formula II menghasilkan skor tertinggi untuk semua kriteria mutu. Secara
statistik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jahe berbeda nyata
pada formula I dan II, kecuali formula IIIl minuman jahe rosela. Namun, penilaian tertinggi
terlihat pada formula Il karena panelis lebih menyukai rasa jahe pada minuman dengan
konsentrasi jehe 75%. Demikian pula aroma jahe, panelis lebih memilih minuman yang
diformulasi dengan rosela 25%.

Berdasarkan analisis statistik menunjukkan bahwa formula II berbeda nyata dengan
formula I dan III pada penilaian panelis terhadap rasa rosela pada minuman. Hal ini
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ditunjukan oleh tingkat kesukaan panelis terhadap rasa roela pada formula II dengan
konsentrasi rosela 25% dengan scor tertinggi, 5,35 (suka). Terlihat bahwa konsentrasi rosela
yang lebih rendah memperlihatkan tingkat kesukaan panelis dengan scor terendah, yaitu
1,32 (sangat tidak suka) dan 1,09 (sangat tidak suka). Demikian halnya dengan scor
penilaian panelis terhadap aroma rosela lebih tinggi pada formula II dan berbeda nyata
dengan dua formula lainnya. Panelis lebih menyukai aroma rosela pada minuman dengan
konsentrasi rosela 25%. Berdasarkan tingkat peniaian panelis terhadap penampakan secara
keseluruhan menunjukkan bahwa formula II mendapatkan scor tertinggi, yaitu 4,36 (agak
suka). Berdasarkan seluruh kriteria penilaian panelis menunjukkan bahwa perpaduan rasa
pedas (jahe) dan asam (rosela) menghasilkan kominasi rasa yang seimbang pada formula II
(75:25).

KESIMPULAN

Komposisi jahe 75% dengan rosela 25% (formula II) menghasilkan formulasi
minuman jahe rosela dengan tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap warna, aroma, rasa.
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jahe, aroma jahe, rasa rosela, aroma rosela dan
penampakan secara keseluruhan memberikan penilaian tertinggi pada formula II.
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