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STUDI PEMBUATAN EFFERVESCENT ROSEL &
(Hibiscus sabdarifa, L.)

ABSTRAK

Penelition  vang  berjudul " Pembuatan  Effcrvescent Rosela”  relah
dilaksanaton di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas,

Sejak bulan Juni 2009 sampai bulan Agustus 2009, Tujuan dari penefitian ini

adalah  mempelafari  pembuatan  serbuk  effervescent  kelopak  rosela  dan
mengetahui  sifor fisik, kimia, dan organoleptik serbuk effervescent yang
dikasilkan.

Penelitian ini dilakukan dua tahap, tahap pertama adalah pembuatan
ekstrak kering rosela dengan perambahan dekstrin sebanyak 2006, 2525 dan 3005
Penelitian  tahap  kedua  adalah  pembuatan  effervescent vosela  dengan
mengmunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlokuan dan 3 kalf
wlangan.  Perlakuan tersebut adalah penambahan effervescent mix 1.2 gr, L4 gr,
0.6 gr dan 0.8 gr. Setelah dilakukan wji F pada taraf nyata 5%, jika berbedu
nyata maka analisis di lanfutkan dengan ufi lanfut "duncan’s New Multipe Range
Test" (DNMRT) pada taraf nyela 3% Pengamatan dilakukan terhadep eksirak
rasela dan effervescent rosela.

Hasil penclition menunjukan bakwa penambahan beberapa konsentrasi
deksirin berpengaruh terhadap ekstrak kering. Perlakuan yang terhaik cdeloh
penambahan deksirin 209 dengan kadar air 1.34%, pfl 2,19, kadar abu 2.17 dan
kadar vitamin C 31.20% yerta mempunyai karakteristik fisik Warno merah lehil
kgt dan fdak lengker pada wadah, Pada pengamatan effervescent, menunfukan
b hwa penambakan effervescent mix berpengaruh terhadap kadar aiv, pH, kadar
ahu, kadar vitamin C, wakty larut dan total antosianin. Perlakuan terbaik adalah
perambahan effervescent mix 0.8 gr dengan nilai kadar air 3.03%, pH 5.24%,
Kedar abw 2.89%, kadar vitamin O 17.6% dan waktu larut 4,1 menit serta total
critarsionin 1 S9806 pmm,



1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Delakang

Salah sam jenis produk vang banyak dikembangkan oleh industri pangan
adalah minuman ringan.  Salah satu minumun ngan yang mula berkembang
adalah produk effervescent vang didefenisikan sebagai bentuk sedisan yang
menghasilkan gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan {Pulungan
e, af, 20047,

Minuman Effervescent disukai karena praktis, cepat larut dalam air
menjadikan larutan yvang jernih dan memberikan  efek sparkle atau seperti pada
rasa minuman air soda. Reaksi yang terjadi pada pelaman effervescent adalah
reaksi antary senyawa asam dengan senyvawa karbon yvang menghasilkan gas COq
Reaksi ini dikehendaki tejadi secara spontan ketika effervescent dilarutkon di
dalam air (Ansel. [989).

Tapaman rosela semakin populer dikalangan masyarakat karepa cara
penanaman dan pemelibaraannya sangat mudah. Selain ity sebagai tanaman tropis
ash, rosela memiliki produktivitas yang tinggn vatu mencapal 300 Kg / ha
Seluruh bagian tanaman mulai dari buah, kelopak, bunga dan daunnya dapat
dimakan, Harga kelopak rosela mencapal Rp, 200, Q00 / kg kelopak kenng rosela,
{leh karena itu, tidak heran banvak masvarakat yang mulal mengembangkan
tanaman berbunga merah i, bahkan para petant di Jawa timur mengeant kelela,
jagung dan kacang, dengan rosela, Kini tanaman ini menjadi andalan perputaran
ekonomi baru bagi masvarakat (Maryani dan dan Knstiana, 2005},

Rosela telah dibuktikan secam ilmiab mempunval mantaaat yang besar
hagi kesehatan. Kelopak bunga rosela memiliki cfek farmakologis yang cukup
lengkap seperti dinreiik (melancarkan air seni), onthelminticimembasmi cacing),
antibakteri, antizeptik, antiradang, menurunkan panas. meluruhkan  dahak,
menurunkan tekanan darah, mengurangi kekentalan darah, dan menstimuolasi
perak peristaltik usus. Sclain il jupa dapat mengaiasi panas dalam. sariawan,
kolesterul tingei, hipertensi, gangeuan jantung. sembelit, mengurangi resiko
osteoporosis, dan mencegah kanker darah {Anomm, 2007)

Menurut Ajay er. of, (2007), rosela bermanfaat schagal anti hiperiensi.
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Terdapat penurunan lekanan darzh sistolik sebesar 11,2% dan tekanan darah
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diastolik sebesar 10,7% sctelah diben teh rosela selama 12 hari pada 31 penderita
hipertensi sedang dibandingkan dengan kelompok kontrol (Faraji, 1999 gir
Maryani dan Kristiana, 2005). Sedangkan menurut {Alarcon e al, 2007 roscla
bermanfaat sebapai anti obesitas dan menurut (Sayago, 20071, rosela bermantaat
schagal serat pangan, selan v rosela mengandung asam amino esensial dan
beberapa vitamin dan mineral wvang penting bagi tubuh (Maryani dan dan
Kristiana, 2005). Secara tradisional rosela telah digunakan unmk berbagai
keperlvan, mulal dar pengobalan penyakil batuk, peninpkatan slaming, hinpgga
penpobatan pangguan  pencernaan.  Selain manfaar  kesehatanya, rasa  dan
minuman rosela sangat disukai karena kescparanya (Assvaukani, 2008)

Diasar formula minuman bubuk dan ablet effervescent adalah reaksi antara
senyawa asam dengan patrium karbonat menghasilkan karbon dioksida, Rilu
tablet dimasukan kedalam air, maka akan feqadi reakst sceara spontan antara
agam dan patrivm membentuk CO; dan air. Reaksi ind memberikan effed sparkle
atau rasa seperti pada rasa manuman soda dan begalan cukup cepat. umumnya
selesad dalmm waktn satu menit (Pulungan er. af, 2004).

Dalam pembuatan produk effervescend lerdini atas dua tahap vaite Proses
pembuatan ekstrak kering dan proses menjadi produk effervescent {penambahan
sodiom bikarbonat, asam sitral, aspartam dan gula halus). Sedangkan pembuatan
eksirak kering dilakukan penambahan bahan pengisi {deksinin), Penambahan
Dekstrin diperfukan  dalam  pembuatan cktrak  kering  untuk  mempercepat
pengeringan dan mencegah kerusakan akibal panas, melapist komponen flavor,
mengikatkan total padatan dan memperbesar volume.

Bahan baku wang berbeds didupgs memben pengareh terhadap jumlah
hahan pengisi (dekstring, asam dan natrium karbonat vang ditambahkan, Luthfiya
(2007} nenyatakan, formulasi yang terbaik untok effervescent daun belimbing
wuluh adalah pemberian campuran a2sam  sitrat, asam tartaral dan patrivm
bikarbonat 40% dengan penambahan bahan pengisi ekstrak belimbing wuluh
10%, sedanpkan Violalita (20008 mengatakan, produk effervescent Terung Pirus
vang lerbaik adalab penambahan Asam sitrat dan asam tartarat 1 @ 1 dan nateium
hikarbonat 35% dan penambahan bahan pengisi untuk ekstrak kenng terung piros

schanvak 25%. Berdasarkan pada penelitian pendahuluan vang dilakokan penulis,



¥. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penclitian yang lelah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai benkut

l.

Kadar Vitamin © estrak cair rosela adalah 04,53 Mg/100  gr Bahan dan
pH 2

Pembuatan ckstrak kering dengan penambahan konsentrasi dekstrin 20%
adalah konsentrasi vang terbatk untuk membuat ekstrak kering rosela
Perbedaan banyaknva penambahan effervescend miv berpengaruh terhadap
sifat fisik dan kimia effervescent rosela.  Kaodar air, pH dan kadar abu
cendrung meningkat olch peningkatan penambahan effervescent mix,
sedanpkan kadar vitamin C, waktu larut dan kadar total anthosianin
cendrung menumun dengan peningkatan effervescent mix

Dari hastl pengamatan organeleptik perbedaan perlakuan penambaban
effervervescent mix 0.2 g 04 gr, 0.6 gr dan 0,8 pr tidak berpengaruh
nyata terhadap warna dan aroma tetap berpengaruh nyata terhadap rasa.
Berdasarkan hasil uji organcleptik Nilal Effervescent rosela vang terbaik
adalah perlakuan Db waitu penambahan Efervescend mix 0.8 gr dengan
nilai kadar air 3.03%, pH 3.24, kadar abu 2,49 %, kadar vitamin C 17.6
mg/ 100 gr hahan, total antosiamn 149896 ppm dan lama waktu larut 4.1

menil,

Saran

Pembuatan effervescent rosela  telah diteliti dan telah diuji secara

arganoleptik oleh panclis. Maka dari it penulis menyarankan agar dilakukan :

-

Pengujian umur simpan vang tepat untuk produk effervescenr rosela,
Melakukan pengujian aktivitas favenoid effervescent rosela sehingga
dapat disarankan menjadi - produk kesehatan  misalnva menjadi  obat
penvakil kanker dan hivertensi

Untok  memperiahankan  kandungan  antosianin Effervescent rosela di
sarankan untuk membuat Efervescent rosela dengan pH 2 atag di bawah

pH 2
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