


STUDI PEMBUATAN MINUMAN FERMENTASI DARI KELOPAK
BUNGA ROSELLA(Hibiscus sabdariffa Linn) MENGGUNAKAN
"JTAMIUR KOMBL™

ABSTRAK

Penelitian tentang Studi Pembuatan Minuman Fermentasi dari Kelopak Dunga
Rosella (Hibiscus Sabdariffo Linn) Menggunakan “Jamur kombi = bertujuan untuk
mengetshui perubaban komposisi kimia air seduban selama fermentasi dan pencntuan
lama fermentasi vang baik berdasarkan uji organoleptik. Penelitian imi dileksanakan
Luboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas pada bulan Juni sampai Juli

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (KAL) demgan menggunakan
4 perlakuan dan 3 ulangan, Perlakvan tersebut adalah adalah A (Tampa fermentasi), B
{Fermentasi & hari), C (Fermentasi 10 hari) dan I3 (Fermentasi 10 harij. Data pengamatan
dianalisa untuk uji F 3% jika berbeda nyata dilanjutkan dengan wji Duncan's New
Multiple Range Test (DNMRT) pada taral nyata 5%. Pengamatan dilakukan terhadap uji
mikroorganisme, uji organoleptik yang terbaik menurut panelis dilanjutkan dengan
analisa kimia dibandingkan dengan analisa kimia air seduhan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama fermentasi berpenparub terhadap pH,
asam laktat, asam asetat, kadar alkohol, kadar karoten, tanin, kadar gulla, dan serat kasar.
Minuman fermentasi rosella dengan lama fermentasi 12 hari merupakan perlakuan
terbaik secara organoleptik dengan nilai berturut-turut : warna 4,635 (sangat suka) ; aroma
1,75 (suka) dan rasa 3,83 (suka) dengan pH 3,63, asam asam laktat 0L19% ; asam asetat
0,13% ; kadar alkohol 1,07 % ; vitamin C 9,86 mg/100 g bahan, kadar karoten 0,24 pg |
kadar tanin 16,64 % ; kadar gula 16,20 %, dan scrat kasar 0,18 %5,

%l



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Rosella vang mempunyai nama ilmiah Hibiseuy sabdariffic Linm yany berasal dari
india ini merupakan salah satu jenis tanaman vang memiliki banyak khasiat, scperti
mampu mengatasi batuk, asam urat, kalesterol, hipertensi, radikal belbas, dan penycgar
{tonik). Selain itu, berdasarkan penelitian ilmiah yang dilakukan imusvan Sudon, rosella
merah juga herkhasiat untuk menurunkan tekanan darsh (hipotensif), antikejang saluran
pernapasan, anticacing fantelmintik), dan antibakteri, karena rosella mengandung
herbagai senyawa berkhasial, seperti antioksidan, asam essensial, beta karoten, potasium,
sl best, aycorbic acid dan giveolic aeid (sebagail obat pencuci pernt wan memperlancar
pembuangan air seni), citric acid atay asam sitrat (schagal penyegar. memberikan ¢fck
dingin ke tubuh di cuaca yang panas | dan berbagai jenis vitamin seperti vitamin C I3,
Bi, B2 vang tinggi. Selain itu rosella juga mempunyai kelebiham yang lain yaitu
mempunyai warna bunga yang menarik, yaitu merah tua atau merah menyala dan dengan
warna vang dimilikinya itu, menjadi ketertarikan tersendiri bagi para pocintanya (Saat ind
rosclla sudah digunakan sehagai rempah dalam makanan dan sebagaii bahan pembuatan
minumarn.

Yang paling umum dikonsumsi produk rosella adulah air seduban, karena air
seduhan mengandung campuran asam sitrat dan asam malat 13 % (Winarti, 2008).
Diharapkan dengan proses fermentasi produk minuman rosella dapat dihasilkan rasa yang

khas dan disukai.



Dalam rangka penganekaragaman produk rosella, maka roselia dapat diclah
menjadi minuman fermentasi menggunakan ‘jamur kombu . Kelehilban dari minuman
vang difermentasi ini adalah dapat memberikan rasa segar dan selama fermentas:
dihasilkan asam asetat, asam loktat, vitamin By, Bz Bs Be dan By . Dimana
pembentukan senyawa-senyawa lersebut dipengaruhi oleh faktor-faktor antara lain suhu
fermentasi, konsentrasi gula, pH dan lama fermentasi.

Menurut Putri (2008) untuk mendapatkan air seduban tch sebanyak 230 ml
digunakan teh sebanyak 15 gr.  Untuk mendapatkan air seduham rosella 250 mil
digunakan rosella schanyak 10 gr, Maryani (2005). Berdasarkan hasidl penelitian Potei |
2008 | dalam pembuatan kombucha dari teh hijau. hasil yang terbaik yaitu penambahan
pula 20 % dengan lama fermentasi selama (2 hari. Fermentmsi teh  fombucha
berlangsung selama 5 — 12 hari. Sedangkan Dupler  { 2008 ) menyarankan fermentasi
dilakukan selama 12 — 14 hari. Menurut Hidayat ef ol ( 2006 ) pada fermentasi 14 hari
dengan suhu optimum 23 — 27 “C dengan toleransi dalam kisaran 18 — 35 °C gula telah
henar-benar terfermentasi. Lama fermentasi yang berbeda akan mempengarubi komposisi
dari senvawa yang dihasilkan sclama proses fermentasi. Jika wakiu fermentasi terlalu
pendek maka kadar asam organik vang dihasilkan semakin sedikit, Schaliknva jika
semakin lama fermentasi maka akan semakin asam dan rasa manis semakin berkurang.

Jamur komby merupakan membran jaringan jamur yang bersifat liat, dan
merupakan hasil simbiosis dari berbagai jenis hakteri dan khamir, Acetobacter xylinum,
A, aceti, A pasteurianus, Gluconohacier, Breftanamyces hrwcellensds, B imtermedius,
Candida  fomta,  Mycoderma,  Mycotorula,  Pickia, Saccharommvees  CEreviceas,

Schizosacchromyces, Torula, Toruwlaspora delbrueckii, Torulopsis, HAyposaccharomyces



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

stebagai berikut :

I, Produk dengan lama fermentasi 12 hari merupakan produk yemg disukai panelis
dengan tingkat penerimaan terhadap wama (4,63} ; aroma {3,75) dan rasa (3,85}
dari skala milai (1 s.d. 5), dimana skala 5 adalah vang paling disukai panclis.

2. Terjadi perubahan komposisi kimia air seduhan berupa penurunan terhadap [
karoten, tanin, serat, vitamin C, dan kadar gula dan terbentwknya asam lakiat,
asam asetat dan alkohol.

3. Minuman hasil fermentasi selama 12 hari memiliki komopsisi antara lain total
asam laktat (0,19 25), asam asetat (0,13 %), kadar alkohol (1,07 %), vitamin C
{986 mg/100 g bahan), karoten (0,24 p}, tanin (16,64 %), kadar gula (1620 %)

dan serat kasar (0,18 %)

5.2. Sarun
Berdaserkan penelitian vang telah dilakukan maka disarankan wntuk :
1. Kalau ingin mendapatkan minuman rosella yang lebih disukav dengan rasa yang
khas disarankan difermentasi selama 12 har,
2. Kalau ingin memanfaatkan kamposisi kimia rosella bagi keselsatan scbaiknya air

seduban rosella tidak dilakukan fermentasi,
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