Seminar Nasional Pariwisata dan Kewirausahaan (SNPK)
E-ISSN NO: 2829-2006

PEMANFATAAN KULIT LEMON PADA PEMBUATAN
MINUMAN ROSELLA

Shanti Pujilestari'*, Tika Carlusi?, Intan Nurul Azni®

Universitas Sahid, Jakarta
Email Korespondensi: shanti_pujilestari@usahid.ac.id

ABSTRAK

Pemanfaatan kulit lemon yang masih memiliki kandungan antioksidan disamping diharapkan dapat
meningkatkan aroma minuman rosella. Minuman rosella adalah minuman yang dibuat dari rosella kering
yang dilarutkan dengan air panas. Rosella memiliki kandungan antosianin yang memberi warna merah
pada seduhan rosella dan bersifat antioksidan yang mampu melawan radikal bebas. Rosella memiliki
kelebihan yaitu warna yang menarik, namun rosella memiliki kekurangan yaitu aroma dan rasa asam
yang terlalu kuat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari kulit lemon
terhadap mutu minuman rosella pada mutu fisik, kimia dan organoleptik. Metode penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor dan tiga kali pengulangan yang
terdiri dari 5 taraf 0%, 2%, 4%, 6%, 8%. Berdasarkan uji statistik (ANOVA) konsentrasi sari kulit lemon
berpengaruh nyata (o= 0,05) terhadap mutu fisik, kimia, dan organoleptik minuman rosella. Hasil
penelitian menunjukkan minuman rosella dengan konsentrasi sari kulit lemon 8% paling disukai panelis.
Karakteristik minuman rosella terbaik yaitu nilai kecerahan (L*) 5,74, nilai kekuningan (b*) 1,33,
aktivitas antioksidan 17,55 ppm, antosianin 10,25 mg/L, vitamin C 25,11 mg/L, dengan warna merah,
aroma wangi lemon, dan rasa sedikit asam. Aktivitas antioksidan minuman rosella lebih kecil dari 50
ppm, sehingga katagori aktivitas antioksidan minuman rosella adalah sangat kuat sehingga dapat
dijadikan alternatif minuman sumber antiokasidan.

Kata Kunci: antioksidan, antosianin, kulit lemon, minuman, rosella

ABSTRACT

Utilization of lemon peel which still contains antioxidants is expected to increase the aroma of rosella
drinks. Rosella drink is a drink made from dried rosella dissolved in hot water. Rosella contains
anthocyanins which give rosella a red color and is an antioxidant that can fight free radicals. Rosella
has an attractive color, but rosella has a drawback, namely the aroma and taste of the acid is too strong,
one of the additional ingredients that can be added to rosella drinks is lemon zest. This study aims to
determine the effect of lemon peel juice concentration on the quality of rosella drinks on physical,
chemical, and organoleptic qualities. The research method used was a Completely Randomized Design
(CRD) with one factor and three repetitions consisting of 5 levels 0%, 2%, 4%, 6%, and 8%. Based on a
statistical test (ANOVA) significant effect (a= 0.05) on physical, chemical, and organoleptic quality. The
results showed that the rosella drink with a concentration of 8% lemon peel juice was the most preferred
by the panelists. The characteristics of the best rosella drink are brightness value (L*) 5.74, yellowness
value (b*) 1.33, antioxidant activity 17.55 ppm, anthocyanin 10.25 mg/L, vitamin C 25.11 mg/L, with red
color, lemon scent, and slightly sour taste. The antioxidant activity of rosella drink is less than 50 ppm,
so the category of antioxidant activity of rosella drink is very strong so that it can be used as an
alternative source of antioxidant drinks.

Keywords: Antioxidant, anthocyanin, beverage, lemon peel, rosella
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PENDAHULUAN

Kulit lemon berfungsi sebagai pemberi flavor, selain itu kulit lemon juga
mengandung minyak atsiri (limonine) yang diharapkan akan meningkatkan flavor
alami. Flavor dalam kulit lemon dapat memberikan nilai tambah khusus pada makanan
dan minuman serta untuk meningkatkan nilai ekonomi kulit lemon yang selama ini
sering dibuang (Ekaputri, 2018). Selain berfungsi sebagai pemberi flavor, kulit lemon
memiliki manfaat sebagai antioksidan alami karena memiliki kandungan vitamin C.
Berdasarkan hasil penelitian (Verdiana, 2018) bahwa kulit lemon mengandung vitamin
C yang tinggi yaitu sebesar 77,64 mg/100g sampel dan berdasarkan hasil penelitian
(Febiana, 2021) bahwa kulit lemon mengandung aktivitas antioksidan yang kuat yaitu
didapatkan nilai 1C50 sebesar 64,48 ppm. Melihat kandungan di dalam kulit lemon
yang memiliki antioksdan yang kuat dan banyak manfaat terhadap tubuh manusia,
maka perlu dikembangkan suatu produk minuman dengan bahan baku kulit lemon di
mana produk tersebut dapat disukai oleh masyarakat.

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan bunga yang memiliki warna merah.
Kandungan penting yang terdapat pada bunga rosella adalah pigmen antosianin.
Antosianin merupakan pigmen warna alami yang memberi warna merah pada seduhan
bunga rosella dan bersifat antioksidan yang mampu melawan radikal bebas (Aryati,
2020).

Berdasarkan hasil penelitian (Djaeni et al., 2017) diperoleh kandungan antosianin
pada rosella yaitu 115,353 mg/100g. Rosella memiliki kandungan vitamin C sebesar
144 mg/L (Ummu, 2010) dan Rosella mengandung aktvitas antioksidan yang kuat yaitu
dengan nilai IC50 69 — 102 ppm (Djaeni et al., 2017). Melihat kandungan di dalam
rosella yang memiliki antioksidan yang kuat dan banyak manfaat terhadap tubuh
manusia, maka perlu dikembangkan suatu produk minuman antioksidan dari rosella di
mana produk tersebut dapat disukai oleh masyarakat.

Rosella mempunyai warna merah yang menarik, namun rosella memiliki aroma
yang kuat dan rasa asam yang kuat. Rasa asam dan aroma yang kuat dapat menurunkan
nilai penerimaan konsumen terutama pada aroma dan rasa. Oleh karna itu perlu adanya
bahan tambahan untuk memperbaiki mutu minuman rosella. Salah satu bahan tambahan
yang dapat ditambahkan ke minuman rosella adalah kulit lemon.

Berdasarkan uraian sebelumnya maka dilakukan penelitian mengenai
pemanfaatan kulit lemon pada pembuatan minuman rosella. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui apakah konsentrasi sari kulit lemon yang berbeda (0%, 2%, 4%, 6%
dan 8%) memengaruhi mutu minuman rosella atau tidak. Tujuan lainnya adalah untuk
mengetahui konsentrasi sari kulit lemon berapakah yang menghasilkan mutu paling
baik dan dapat diterima konsumen.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Universitas Sahid. Variabel bebas terdiri
dari konsentrasi sari kulit lemon yang terdiri dari 5 taraf, yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan
8% v/v. Variabel terikat dari penelitian ini adalah mutu fisikokimia terdiri atas warna,
padatan terlarut, aktivitas antioksidan, antosianin, vitamin C dan nilai pH. Mutu
organoleptik terdiri dari hedonik dan mutu hedonik pada warna, aroma, dan rasa
minuman rosella.

Pengambilan bahan baku rosella yang diambil yaitu rosella kering berwarna
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merah kecoklatan, yang sudah dipisahkan dari biji, bunga dan rantingnya diperoleh dari
e-commerce. Jeruk lemon yang diambil yaitu berwarna kuning dan tidak cacat untuk
diambil bagian kulit luarnya. Jeruk lemon dan gula dari Pasar Asri di Tambun Utara
Bekasi, Jawa Barat. Air yang digunakan adalah air mineral. Pengambilan contoh bahan
baku untuk perlakuan dan pengujian dilakukan secara acak.

Pengujian mutu fisik dilakukan uji warna menggunakan alat colour reader
(AOAC, 2005) dan padatan terlarut menggunakan metode (SNI 3719:2014). Pengujian
mutu kimia dilakukan uji aktivitas antioksidan menggunakan metode (Tristantini et al.,
2016), uji antosianin menggunakan metode (Kusrini et al., 2017), uji vitamin C
menggunakan metode (Kartikawati et al., 2019) dan nilai pH (AOAC, 2005). Pengujian
mutu organoleptik ditentukan dengan uji hedonik dan mutu hedonik terhadap warna,
aroma dan rasa pada 25 orang panelis semi terlatih.

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental. Disain penelitian adalah
Rancangan Acak Lengkap. Varibabel bebas yang digunakan yaitu konsenstrasi sari
kulit lemon yang terdiri dari 5 taraf dengan melakukan tiga kali pengulangan. analisis
varian (ANAVA) satu faktor dengan tiga kali pengulangan

Pada penelitian minuman rosella pengolahan dan analisis data dilakukan
menggunakan metode SPSS versi 22. Data dilanjutkan dengan uji statistik ANAVA
apabila ada perbedaan nyata pada penelitian kemudian data tersebut dilanjutkan uiji
Duncan.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Nilai Warna

Nilai warna yang diukur pada produk pewarna rosella menggunakan sistem notasi
Hunter yang diukur dengan colour reader. sistem notasi hunter dicirikan dengan tiga
parameter yaitu a, b, dan L. Nilai a menyatakan warna kromatik campuran merahhijau
dengan nilai +a (positif) dari 0 sampai 100 untuk warna merah dan nilai —a (negatif)
dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. Notasi b menyatakan warna kromatik campuran
birukuning dengan nilai +b (positif) dari 0 sampai 70 untuk warna biru dan nilai —b
(negatif) dari O sampai -70 untuk warna kuning. Nilai L menyatakan parameter
kecerahan (light) yang mempunyai nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai L
menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna akromatik putih, abu-abu dan
hitam (Tuatul, 2015).

Warna merupakan parameter penting yang memengaruhi penampakan dan
kesesuaian untuk aplikasi yang luas. Pengukuran warna bertujuan untuk mengetahui
tingkat warna dari pengaruh konsentrasi minuman rosella dan sari kulit lemon yang
dihasilkan. Nilai rata-rata merah kehijauan (a*), kekuningan (b*), dan kecerahan (L*),
dapat dilihat pada Tabel 1.

Rata-rata nilai kemerahan (a*), minuman rosella adalah 4,05-4,16. Nilai rata- rata
nilai kemerahan (a*), dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui
bahwa nilai kemerahan (a*) minuman rosella cenderung fruktuatif dengan
meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil uji anava diketahui
konsentrasi sari kulit lemon tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kemerahan (a*)
minuman rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,159.

Warna merah di dalam minuman rosella yang ditambahkan sari kulit lemon (0%,
2%, 4%, 6% dan 8%) disebabkan oleh antosianin yang berasal dari bunga rosella.
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Antosianin merupakan pigmen warna alami yang memberi warna merah. Sari kulit
lemon tidak memiliki pigmen antosianin (Aryati, 2020).

Tabel 1. Nilai mutu fisik dan kimia minuman rosella dengan konsentrasi sari kulit
lemon  yang berbeda

Konsentrasi kulit sari lemon

Parameter
0% 2% 4% 6% 8%
Nilai Warna a* 4,05+0,05 4,08+0,03 4,07+0,02 4,16+0,05 4,13+0,10
Nilai Warna b* 1,14+0,022 1,28+0,02° 1,33+0,02¢ 1,33+0,02°¢ 1,45+0,05¢
Nilai Warna L* 5,56+0,03¢ 5,74+0,024 5,47+0,05° 5,42+0,03° 5,38+0,022

Total padatan terlarut (°Brix) 10,00+0,00 10,07+0,06 10,17+0,06 10,1340,12 10,1340,12

Aktivitas antioksidan (ppm) 83,7146,36¢  39,12+3,48°  33,82+4,93"  28,70+3,83"  17,55+1,53?

Antosianin (mg/L) 10,44+1,63  10,83+0,78 8,35+2,03 10,96£0,95  1025+0,28

Vitamin C (mg/L) 19,9240,58%  20,91+1,48%  22,50+2,04%°¢ 23214113  2511+1,52¢

Nilai Ph 3,10+0,03 3,11+0,03 3,11+0,02 3,12+0,04 3,15+0,03
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,b,c,d,e) menunjukkan berbeda

sangat nyata («=0,05)

Rata-rata nilai kekuningan (b*), minuman rosella adalah antara 1,14-1,45. Nilai
rata-rata nilai kekuningan (b*) , dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1, dapat
diketahui bahwa nilai kekuningan (b*) minuman rosella cenderung meningkat dengan
meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil uji ANAVA
diketahui konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata terhadap nilai kekuningan (b*)
minuman rosella (a=0,05) dengan nilai signifikasi 0,000.

Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon yang digunakan, maka nilai
kekuningan (b*) minuman rosella cenderung meningkat («=0,05). Hal ini sesuai dengan
pendapat Manera et al. (2012) yang menyatakan bahwa semakin tinggi nilai (b*) maka
intensitas warna kuning akan semakin kuat. Hal tersebut karena kulit lemon
mengandung pigmen karotenoid yang terdapat pada bagian flavedo (Shofiati et al.,
2014). Mutu terbaik pada nilai kecerahan adalah konsentrasi 4% dengan nilai 1,33.

Nilai L* merupakan parameter kecerahan dengan nilai L* nilai O berarti hitam dan
nilai 100 berarti putih. Nilai L* menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna
akromatik putih, abu-abu dan hitam (Andarwulan et al., 2011). Rata-rata nilai
kecerahan (L*) minuman rosella adalah 5,38-5,74 mendekati tingkat cerah.
Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa nilai kecerahan (L*) minuman rosella pada
konsentrasi 2% terjadi peningkatan lalu menurun dengan meningkatnya penambahan
konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil uji ANAVA diketahui konsentrasi sari lemon
berpengaruh nyata terhadap nilai kecerahan (L*) minuman rosella (0=0,05) dengan
nilai signifikasi 0,000.

Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon yang digunakan, maka nilai
kecerahan (L*) minuman rosella cenderung menurun (0=0,05). Hal ini berkaitan
dengan adanya senyawa bioaktif yang terkandung dalam sari kulit lemon (Putra et al.,
2020). Pigmen karotenoid adalah senyawa bioaktif yang terdapat pada kulit lemon
terutama pada bagian flavedo (kulit lemon bagian luar yang memiliki warna mulai hijau
hingga kuning), sehingga menyebabkan semakin menurunnya tingkat kecerahan
(Shofiati et al., 2014). Mutu terbaik pada nilai kecerahan adalah konsentrasi 2% dengan
nilai 5,74.
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Total Padatan Terlarut

Rata-rata nilai total padatan terlarut minuman rosella adalah 10,00- 10,17°Brix.
Nilai rata-rata total padatan terlarut dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa total padatan terlarut minuman
rosella cenderung relatif sama dengan meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit
lemon. Dari hasil uji ANAVA diketahui konsentrasi sari lemon tidak berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut minuman rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,171.
Pada pembuatan rosella menggunakan gula sebanyak 10%. Hal tersebut sesuai dengan
Syarat mutu minuman sari buah (SNI 3719-2014) yang menyatakan nilai padatan
terlarut berkisar antara 7,5-13,0.

Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan yang digunakan dalam pengujian ini adalah
pengujian aktivitas antioksidan dalam penelitian ini menggunakan metode DPPH (1,1
Diphenyl-2-picrylhidrazyl). Pengukuran aktivitas antioksidan dapat dinyatakan dalam
IC50 yang terkandung dalam minuman rosella dan sari kulit lemon. DPPH memberikan
serapan kuat pada panjang gelombang 517 nm yang merupakan panjang gelombang
maksimum DPPH dengan warna violet gelap. Nilai rata-rata pengujian antioksidan
metode DPPH pada 1C50 dapat dilihat pada Tabel 1.

Rata-rata nilai aktivitas antioksidan minuman rosella adalah 17,55-83,71 ppm.
Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui aktivitas antioksidan minuman rosella cenderung
meningkat dengan meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil
uji ANAVA diketahui konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan minuman rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,000. Hal tersebut
berkaitan dengan rosella yang memiliki aktivitas antioksidan yang kuat yaitu sebesar 69
ppm (Djaeni et al., 2017), penambahan sari kulit lemon menyebabkan nilai aktivitas
antioksidan minuman rosella menjadi semakin kuat. Aktivitas antioksidan dipengaruhi
efek sinergis yang memiliki kontribusi linear terhadap aktivitas antioksidan, sehingga
semakin tinggi kadarnya maka semakin baik pula antioksidannya (Ghasemzadeh,
2011).

Hal tersebut sesuai dengan pendapat Febiana (2021) yang menyatakan bahwa
nilai aktivitas antioksidan kulit lemon sebesar 64,48 ppm dan dikategorikan sebagai
antioksidan kuat. Dengan demikian, semakin banyak konsentrasi sari kulit lemon yang
digunakan semakin kuat kandungan antioksidan yang tekandung dalam minuman
rosella. Mutu terbaik pada aktivitas antioksidan terbaik adalah konsentrasi sari kulit
lemon 8% dengan nilai IC50 17,55 ppm dengan katagori sangat kuat. Menurut Endah et
al. (2016), nilai IC50 menunjukkan tingkat kekuatan aktivitas antioksidan. Nilai IC50 <
50 ppm (sangat kuat), IC50 50-100 ppm (kuat), IC50 101- 250 ppm (sedang) dan IC50
250-500 ppm (lemah).

Antosianin
Uji antosianin yang digunakan dalam pengujian ini adalah metode pH
Differensial. Nilai rata-rata antosianin dapat dilihat pada Tabel 1.

Rata-rata nilai antosianin, minuman rosella adalah 8,35-10,96 mg/L. Berdasarkan
Tabel 1, dapat diketahui bahwa nilai antosianin minuman rosella cenderung fluktuatif
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yang signifikan dengan meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari
hasil uji ANAVA diketahui pengaruh konsentrasi sari lemon tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai antosianin minuman rosella (a=0,05) dengan nilai signifikasi 0,245.

Penambahan sari kulit lemon tidak berpengaruh nyata terhadap minuman rosella
dikarenakan sari kulit lemon tidak memiliki pigmen antosianin, kulit lemon hanya
memiliki kandungan pigmen karotenoid yang terdapat pada bagian flavedo (Shofiati et
al., 2014). Hal- Hal lain yang memengaruhi kestabilan antosianin diantaranya adalah
lama penyimpanan, suhu tinggi pada prosess pemasakan, cahaya, pH, oksigen dan
enzim (rein, 2005). Degradasi termal menyebabkan hilangnya warna pada antosianin
yang akhirnya terjadi pencoklatan. Kenaikan suhu bersamaan dengan pH menyebabkan
degradasi antosianin pada buah cherri (Patras et al., 2010).

Vitamin C

Pengujian vitamin C yang digunakan dalam pengujian ini adalah metode
spektrofotometri dengan panjang gelombang 270 nm. Uji vitamin C dinyatakan dalam
bentuk % yang terkandung pada minuman bunga rosella. Rata-rata nilai vitamin C
minuman bunga rosella dapat dilihat pada Tabel 1.

Rata-rata nilai vitamin C minuman rosella adalah 19,92-25,11 mg/L. Berdasarkan
Tabel 1, dapat diketahui vitamin C minuman rosella cenderung meningkat dengan
meningkatnya penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil uji ANAVA
diketahui konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata terhadap Vitamin C minuman
rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,010.

Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon yang digunakan, maka nilai vitamin C
minuman rosella meningkat (0=0,05). Hal ini berkaitan karena sari lemon mengandung
vitamin C, kandungan vitamin C sari kulit lemon sebesar 77,64 mg (Verdiana, 2018).
Hal tersebut sesuai dengan pendapat Elok et al. (2018), yang meyatakan bahwa
semakin banyak penambahan kulit jeruk lemon maka kandungan vitamin C akan
semakin meningkat. Semakin meningkatnya vitamin C menyebabkan meningkatnya
aktivitas antioksidan pada minuman rosella. Mutu terbaik pada vitamin C adalah
konsentrasi sari kulit lemon 8% yaitu 25,11 mg/L.

Nilai pH

Nilai pH pada pengujian ini menggunakan alat pH meter. Nilai rata-rata pH dapat
dilihat pada Tabel 1.

Rata-rata nilai pH, minuman rosella adalah 3,10-3,15. Berdasarkan Tabel 1, dapat
diketahui bahwa nilai pH minuman rosella cenderung meningkat dengan meningkatnya
penambahan konsentrasi sari kulit lemon. Dari hasil uji ANAVA diketahui konsentrasi
sari lemon tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH minuman rosella (a=0,05) dengan
nilai signifikasi 0,523. Hal tersebut menyatakan bahwa tidak terdapat perubahan
signifikan terhadap minuman rosella dan sari kulit lemon yang memengaruhi nilai pH
pada minuman rosella. Margo et al. (2011) menyatakan bahwa pada pH 1-2 antosianin
dominan dalam bentuk kation flavilium yang berwarna merah, antosianin berubah
warna dari merah menjadi berkurang warnanya pada asam lemah. Pada pH rendah
antosianin berada dalam bentuk kation flavilium yang merupakan bentuk paling stabil
(pH 1 -2). Pada pH 3 kation flavilium ada yang berubah menjadi karbinol yang tidak
berwarna sehingga muncul warna merah pudar (Majid, 2021).
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Mutu Organoleptik Minuman Rosella

Penilaian mutu organoleptik sari kulit lemon dan minuman rosella dengan dengan
konsentrasi sari kulit lemon yang berbeda, dilakukan melalui uji mutu hedonik dan uji
hedonik. Nilai rata-rata mutu hedonik dan hedonik sari kulit lemon dan minuman
rosella dapat dilihat pada Tabel 2 dan 3.

Uji mutu hedonik dan hedonik warna

Tabel 2 dan 3 menunjukkan nilai nilai mutu hedonik warna 3,23-4,24 (agak
merah—merah) dan hedonik warna berkisar 3,11-4,04 (agak suka — suka). Dari hasil uji
anava diketahui konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik warna
dan mutu hedonik warna minuman rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,000.
Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon yang digunakan, maka nilai hedonik warna
dan mutu hedonik warna minuman rosella cenderung menurun (0=0,05). Hal ini berarti
semakin gelap warna minuman rosella maka tingkat kesukaan panelis semakin
menurun.

Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon maka warna merah semakin gelap.
Hal ini diduga karena sari kulit lemon mengandung pigmen karetenoid yang terdapat
pada bagian flavedo (Shofiati et al., 2014). Mutu terbaik pada hedonik warna mutu
hedonik warna minuman rosella adalah konsentrasi sari kulit lemon 2% 3,72 (agak
suka), dan 4,04 (merah).

Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon maka warna merah semakin gelap.
Hal ini diduga karena sari kulit lemon mengandung pigmen karetenoid yang terdapat
pada bagian flavedo (Shofiati et al., 2014). Mutu terbaik pada hedonik warna mutu
hedonik warna minuman rosella adalah konsentrasi sari kulit lemon 2% 3,72 (agak
suka), dan 4,04 (merah).

Tabel 2. Hasil nilai rata-rata mutu hedonik minuman rosella dengan konsentrasi sari
kulit lemon yang berbeda

Konsentrasi kulit sari lemon

Parameter

0% 2% 4% 6% 8%
Warna 4,2+0,0° 4,0+0,0¢ 3,8+0,0° 3,5+0,1° 3,2+0,22
Aroma 2,8+0,02 3,2+0,0° 3,5+0,0° 4,0+0,0¢ 4,2+0,0°
Rasa 2,85+0,00  3,1+0,0 35+0,0°  4,1+0,0°  4,3#0,1°
Keterangan : angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,b,c,d,e) menunjukkan berbeda
sangat nyata (0=0,01)
Warna . 5(sangat merah), 4 (merah), 3 (agak merah), 2 (kurang merah), 1 (merah kecoklatan)
Rasa . 5 (sangat tidak asam), 4 (sedikit asam), 3 (asam), 2 (sangat asam), 1 (sangat asam
Aroma : sekali)

5 (sangat wangi lemon), 4 (wangi lemon), 3 (agak wangi lemon), 2 (tidak wangi
lemon), 1 (sangat tidak wangi lemon)
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Tabel 3. Hasil nilai rata-rata hedonik minuman rosella dengan dengan konsentrasi sari
kulit lemon yang berbeda

Konsentrasi kulit sari lemon

Parameter

0% 2% 4% 6% 8%
Warna 4,0+0,0° 3,7+0,0° 3,5+0,1° 3,3x0,0¢  3,1#0,1°
Aroma 2,5+0,1° 3,0£0,0° 3,4%0,1° 4,0+0,0¢  4,3+0,0°
Rasa 2,740,1° 3,2+0,1° 3,6+0,0° 4,2+40,09  4,440,0°
Keterangan : angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,b,c,d,) menunjukkan berbeda
sangat nyata (0=0,05)
Tingkat . 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), 1 (sangat tidak suka)
kesukaan

Uji Mutu Hedonik dan Hedonik Aroma

Uji mutu hedonik aroma dilakukan untuk mengetahui respon panelis berdasarkan
sifat spesifik aroma minuman rosella. Aroma juga merupakan salah satu faktor penting
dalam penerimaan suatu produk, karena dapat meningkatkan daya tarik suatu produk
dan akan memengaruhi nilai suatu produk (Tarwendah, 2017). Nilai rata-rata uji mutu
hedonik aroma pada minuman rosella dapat dilihat pada Tabel 2, dan nilai rata-rata
hedonik aroma dapat dilihat pada Tabel 3.

Hal ini berarti semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon maka semakin kuat
aromanya yang meningkatkan nilai kesukaan pada panelis. Hal ini sesuai dengan
pendapat Fitriyanti (2018), yang menyatakan bahwa sari kulit mengandung minyak
atsiri (limonine) yang berfungsi sebagai pemberi flavor. Mutu terbaik pada hedonik
warna dan mutu hedonik warna minuman rosella adalah konsentrasi sari kulit lemon 8%
dengan nilai hedonik 4,32 (suka), dan 4,23 (wangi lemon).

Uji Mutu Hedonik dan Hedonik Rasa

Uji hedonik terhadap rasa bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa minuman yang dihasilkan. Rasa merupakan faktor utama yang sangat
penting dalam penilaian suatu produk, rasa akan sangat menentukan keputusan panelis
dalam penerimaan suatu produk pangan (Elvandari, 2021). Nilai rata-rata uji mutu
hedonik rasa pada minuman rosella dapat dilihat pada Tabel 2, dan nilai rata-rata
hedonik rasa dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 2 dan 3 menunjukkan nilai mutu hedonik warna 2,48-4,25 (asam — sedikit
asam) dan nilai hedonik rasa berkisar 2,67-4,44 (tidak suka—suka. Dari hasil uji anava
diketahui pengaruh konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik
rasa dan mutu hedonik rasa minuman rosella (0=0,05) dengan nilai signifikasi 0,000.
Semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon yang digunakan, maka nilai hedonik rasa
dan mutu hedonik aroma minuman rosella cenderung meningkat (0=0,05).

Hal ini berarti semakin tinggi konsentrasi sari kulit lemon maka semakin
berkurang rasa asamnya yang meningkatkan nilai kesukaan pada panelis. Semakin
tinggi konsentrasi sari kulit lemon maka rasa asam semakin menurun karna hal ini
sesuai dengan pendapat Nizhar (2012), yang menyatakan bahwa sari kulit lemon
berfungsi sebagai pemberi flavor karena mengandung minyak atsiri (limonine) yang
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dapat memberikan nilai tambah khusus pada makanan dan minuman. Mutu terbaik pada
hedonik warna dan mutu hedonik warna minuman rosella adalah konsentrasi sari kulit
lemon 8% 4,44 (suka), dan 4,25 (sedikit asam).

KESIMPULAN

Pemanfaatan kulit lemon dengan bentuk sarinya, pada konsentrasi sari kulit lemon
yang berbeda (0%, 2%, 4%, 6% dan 8%) memengaruhi nilai kecerahan (L*) dan
kekuningan (b*), aktivitas antioksidan, vitamin C, serta uji hedonik dan mutu hedonik
pada warna, aroma dan rasa (0=0,05)

Hasil perlakuan terbaik minuman rosella pada konsentrasi sari kulit lemon 8%.
Karakteristik minuman rosella terbaik yaitu nilai kecerahan (L*) 5,74, nilai kekuningan
(b*) 1,33, aktivitas antioksidan 17,55 ppm, antosianin 10,25 mg/L, vitamin C 25,11
mg/L, dengan warna merah, aroma wangi lemon, dan rasa sedikit asam. Aktivitas
antioksidan minuman rosella lebih kecil dari 50 ppm, sehingga katagori aktivitas
antioksidan minuman rosella adalah sangat kuat sehingga dapat dijadikan alternatif
minuman sumber antioksidan.
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