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ABSTRAK 

Menjaga kesehatan tubuh dapat dilakukan dengan pola hidup sehat, 

berolahraga dan mengkonsumsi makanan atau minuman sehat. Tanaman yang 

dapat dimanfaatkan sebagai minuman kesehatan yaitu kunyit putih dan rosella. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan ekstrak 

kunyit putih dan ekstrak rosella dengan konsentrasi Carboxymethyl Cellulose 

(CMC) sebagai penstabil terhadap karakteristik minuman kesehatan, sehingga 

dapat diterima oleh konsumen. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali pengulangan. 

Rancangan perlakuan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor, 

yaitu faktor perbandingan ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella (A) yang terdiri 

dari tiga taraf, yaitu a1 (1:2), a2 (1:1) dan a3 (2:1) dan konsentrasi CMC (B) yang 

terdiri dari tiga taraf, yaitu b1 (0.75%), b2 (1.00%) dan b3 (1.25%). Respon 

organoleptik meliputi atribut warna dan rasa. Respon kimia yang dilakukan yaitu 

penentuan kadar vitamin C metode iodimetri dan kadar tanin metode 

permanganometri. Untuk sampel terpilih dilakukan uji aktivitas antioksidan metode 

DPPH. 

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak kunyit 

putih (Kaempferia rotunda) dan ekstrak rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 

berpengaruh terhadap minuman kesehatan dalam hal vitamin C, tanin, warna dan 

rasa. Konsentrasi Carboxymethyl Cellulose berpengaruh terhadap minuman 

kesehatan dalam hal vitamin C dan tanin. Sedangkan interaksi antara perbandingan 

ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella dengan konsentrasi Carboxymethyl 

Cellulose tidak berpengaruh nyata terhadap minuman kesehatan. 

   

Kata kunci: Ekstrak kunyit putih, Ekstrak Rosella, Carboxymethyl Cellulose, 

Minuman kesehatan 
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 Kesehatan merupakan harta yang tidak ternilai harganya, dan sangat penting 

untuk mengetahui bagaimana seharusnya kita menjaga kesehatan. Cara yang murah 

dan mudah untuk mencapai kesehatan yang optimal adalah mencegah penyakit 

yang menyerang, yaitu dengan pola hidup sehat, berolahraga dan mengkonsumsi 

makanan atau minuman sehat. Makanan atau minuman kesehatan adalah makanan 

dan minuman yang dikonsumsi secara teratur dan dapat meningkatkan kesehatan 

yang optimal (Albaar, 2015). 

 Dasar pertimbangan konsumen dinegara-negara maju dalam memilih bahan 

pangan bukan hanya bertumpu pada kelezatan, namun pada kandungan gizi serta 

berbagai minuman yang berkhasiat dan menyehatkan tubuh. Mengandung 

komponen aktif seperti pada rempah-rempah, misalnya kunyit asam, minuman sari 

jahe, sari temulawak, beras kencur dan bandrek (Winarti, 2005). 

Tanaman yang berpotensi sebagai bahan obat tradisional sebagai upaya 

pencegahan penyakit sudah lama dikenal oleh masyarakat. Tanaman obat 

mengandung komponen fitokimia yang berperan penting untuk pencegahan dan 

pengobatan berbagai penyakit. Tanaman obat juga merupakan suatu sumber 

senyawa bioaktif yang berkhasiat mengobati berbagai jenis penyakit. Hingga saat 
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ini, sumber alam nabati masih tetap menjadi sumber bahan kimia baru yang tidak 

terbatas, baik senyawa isolat murni yang dipakai langsung maupun melalui 

derivatisasi menjadi senyawa bioaktif turunan yang lebih baik, dalam arti lebih 

potensial atau lebih aman (Chaerunnisa, 2018). 

Tanaman kunyit dalam bidang pangan tidak hanya sebatas sebagai bumbu 

untuk menambah rasa dan memberi warna, tetapi juga sebagai bahan baku 

minuman sehat seperti kunyit asam atau kunyit instan. Kunyit dapat digunakan 

sebagai bahan obat tradisional untuk menunjang kesehatan masyarakat, salah 

satunya dapat menghambat pertumbuhan kanker dan mempunyai aktivitas 

antimutagenik. Selain itu, kunyit juga dapat menekan pertumbuhan kanker usus, 

payudara, paru-paru dan kulit (Chaerunnisa, 2018). 

Kunyit merupakan salah satu tanaman rempah dan obat yang banyak diolah 

menjadi produk minuman herbal. Berbagai jenis kunyit telah banyak digunakan 

sebagai bahan baku maupun bahan tambahan dalam industri pengolahan minuman 

kesehatan. Meskipun pengolahan kunyit menjadi minuman kesehatan sudah 

meningkat, namun masih banyak masyarakat modern atau generasi muda yang 

belum mengetahui manfaat kunyit bagi kesehatan, khususnya kunyit putih sehingga 

perlu dilakukan penelitian dan pengembangan produk lebih lanjut (Anshar, 2012). 

Tanaman kunyit putih (Kaempferia rotunda L.) adalah salah satu jenis 

tanaman obat yang digunakan banyak orang untuk mengatasi berbagai 

permasalahan kesehatan. Tanaman ini bersifat antineoplastik (merusak- 

pembentukan ribosom pada sel kanker atau menghambat pertumbuhan sel kanker). 
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Bagian yang digunakan adalah rimpang dan daun. Tanaman ini sangat kaya akan 

kandungan kimia seperti tanin, kurkumin, amilum, gula, minyak atsiri, damar, 

saponin, flavonoid dan protein toksik yang dapat menghambat perkembangbiakan 

sel kanker (Chaerunnisa, 2018). 

Kunyit putih bisa dijadikan sebagai bahan baku obat dan rempah, selain 

berupa simplisia irisan kering juga bisa diolah menjadi tepung, minyak atsiri, 

oleoresin dan zat pewarna kurkuminoid. Peran kunyit dalam bahan pangan diduga 

berkaitan dengan perannya sebagai antioksidan berupa senyawa kurkuminoid. 

Kurkuminoid dalam kunyit sebesar 2.5 - 8.1%. Sifat antioksidan kurkuminoid 

menurun jika dipanaskan (Pujimulyani, 2003).  

Rosella yang mempunyai nama ilmiah Hibiscus sabdariffa Linn. merupakan 

anggota famili Malvaceae. Rosella dapat tumbuh baik di daerah beriklim tropis dan 

subtropis. Di Indonesia tanaman rosella sudah banyak dibudidayakan, terutama 

didaerah Yogyakarta, Kuningan dan Cirebon karena prospeknya yang menjanjikan. 

Satu hektar lahan dapat menghasilkan 500-850 kg kelopak rosella segar perbulan 

atau sekitar 6-10 ton per tahun (Dewi, 2015). 

 Rosella diunggulkan sebagai herba antikanker dan hipertensi. Seorang 

peneliti dari Institute of Biochemistry and Biotechnology di Taiwan, yaitu Yun 

Ching Chang menemukan bahwa pigmen alami dari kelopak kering bunga rosella 

terbukti efektif dalam menghambat dan sekaligus mematikan sel kanker HL-60 

(kanker darah atau leukimia). Pigmen ini juga berperan dalam proses apoptosis 

(bunuh diri) sel kanker (Yuhannah, 2014). Selain itu, kelopak bunga rosella 
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(Hisbiscus sabdariffa L.) dapat dijadikan pewarna alami dalam pengolahan minuman 

serbuk instant, adapun warna yang dihasilkan adalah warna merah. Warna merah pada 

kelopak bunga rosella dihasilkan dari pigmen antosianin dengan jenis pelargonidin 

(Mahfud, 2010). 

Bunga rosella kaya akan vitamin C, serta mengandung vitamin A dan 18 

jenis asam amino yang diperlukan tubuh. Salah satunya adalah ariginin yang 

berperan dalam proses peremajaan sel tubuh. Disamping itu, rosella juga 

mengandung protein, kalsium dan unsur-unsur lain yang berguna bagi tubuh. 

Kelopak kering bunga rosella bisa dimanfaatkan untuk membuat teh, jeli, selai, es 

krim, serbat, mentega, pai, saus, tart, dan makanan pencuci mulut lainnya.  Pada 

pembuatan jeli rosella, tidak perlu ditambahkan pektin untuk memperbaiki tekstur, 

karena kelopak sudah mengandung pektin 3,19% (Maryani dan Kristiana, 2008). 

Mengingat rosella merupakan tanaman musiman, sehingga cukup sulit 

mendapatkan rosella segar. Sehingga digunakan rosella kering sebagai alternatif 

(Rahadian dkk, 2017).  

Carboxymethyl Cellulose (CMC) digunakan untuk mengatasi kualitas dari 

minuman sehingga sesuai dengan kriteria, hal ini dikarenkan suspensi yang 

terkandung tidak stabil karena mudah terjadi pengendapan atau pemisahan 

komponen tidak larut yang terdispersi didalamnya. Oleh karena itu dengan 

menambahkan senyawa hidrokolid seperti CMC dapat meningkatkan stabilitas 

suspensi minuman (Pujimulyani, 2003). Setiap jenis bahan penstabil memiliki 

karakteristik yang berbeda-beda dalam penggunaanya seperti suhu dan pH. 

Carboxymethyl Cellulose (CMC) bersifat stabil pada rentang pH 3-10 dan 
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mengendap pada pH kurang dari 3, sedangkan pH optimum yaitu 5 (Rahmadiana, 

2017).   

 Ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella memiliki kandungan antioksidan 

yang tinggi, sehingga memiliki khasiat yang baik untuk kesehatan dan dapat 

mengobati berbagai penyakit. Untuk mempertahankan kualitas fisik produk perlu 

ditambahkan bahan penstabil. Dengan demikian, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan bahan antara ekstrak kunyit putih dan ekstrak 

rosella dengan penambahan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai penstabil, 

sehingga dapat diterima oleh konsumen.  

1.2. Identifikasi Masalah   

 Permasalahan yang dapat dirumuskan, yaitu:  

1.  Bagaimana pengaruh perbandingan ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella 

terhadap karakteristik minuman kesehatan? 

2. Bagaimana pengaruh Carboxymethyl Cellulose (CMC) terhadap karakteristik 

minuman kesehatan? 

3.  Bagaimana interaksi perbandingan ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella 

dengan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai penstabil terhadap karakteristik 

minuman kesehatan? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk baru berupa 

minuman kesehatan dengan penggunaan bahan baku kunyit putih dan bunga rosella 

yang memiliki karakteristik yang disukai oleh konsumen.  
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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan ekstrak 

kunyit putih dan ekstrak rosella dengan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai 

penstabil terhadap karakteristik minuman kesehatan, sehingga dapat diterima oleh 

konsumen. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Sebagai upaya optimalisasi pemanfaatan potensi pangan lokal agar dapat 

dimanfaatkan secara maksimal  

2. Diversifikasi atau penganekaragaman produk minuman kunyit  

3. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat akan manfaat kunyit putih dan 

    rosella serta khasiat yang ada didalamnya 

4. Memberikan informasi mengenai perbandingan antara ekstrak kunyit putih dan 

ekstrak rosella dengan Carboxymethyl Cellulose (CMC)  sebagai penstabil , serta 

dapat menjadi sumber referensi penelitian. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Dr. Retno S. Sudibyo, menunjukan 

bahwa kunyit putih memiliki kandungan protein toksik RIP (ribosome in activiting 

protein) yang bisa membantu mengaktifkan ribosom untuk mengganggu proses 

sintesis protein. Dengan adanya RIP ini, perkembangan sel kanker dapat dihambat, 

selain itu manfaat kunyit putih juga dapat mencegah kerusakan gen (Baltazar, 

2012). 

http://turunberatbadan.com/2418/protein/
http://turunberatbadan.com/2418/protein/
http://turunberatbadan.com/2418/protein/
http://turunberatbadan.com/2283/manfaat-kunyit/
http://turunberatbadan.com/2283/manfaat-kunyit/
http://turunberatbadan.com/2283/manfaat-kunyit/
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Ekstrak kunyit putih memiliki citarasa yang kurang enak, sedikit pahit dan 

getir, serta warnanya keruh sehingga kurang menarik. Maka pada pembuatan 

ekstrak kunyit putih perlu penambahan bahan lain seperti bunga rosella untuk 

memperbaiki citarasa dan penampilannya. Selain itu ekstrak kunyit putih yang 

sudah menjadi produk minuman akan membentuk endapan, sehingga perlu adanya 

penambahan penstabil berupa Carboxymethyl Cellulose (CMC). 

 Hasil penelitian tentang “Aktivitas Antioksidan dan Kadar Senyawa 

Fenolik pada Kunir Putih (curcuma manggaval.) Segar dan Setelah Blanching” 

menunjukkan bahwa kunir putih yang telah dilakukan blanching dalam media asam 

sitrat 0,05%, 100°C selama 5 menit mempunyai kadar fenol total, flavonoid total, 

tanin terkondensasi, nilai DPPH, dan FRAP lebih tinggi secara nyata dibanding 

kunir putih segar yang diekstraksi dengan 6 jenis pelarut. Meningkatnya kadar 

komponen fenolik kunir putih berkorelasi secara signifikan dengan meningkatnya 

aktivitas antioksidan kunir putih setelah mengalami blanching dibanding segar 

(Pujimulyani dkk, 2010).  

Penelitian tentang “Potensi Minuman Kunyit Asam (Curcuma domestica 

Val. Tamarindus Indica L.) Sebagai Minuman Kaya Antioksidan” dengan variasi 

formula minuman kunyit asam, menggunakan RAL dengan 5 perlakuan formula 

(kunyit : asam: air) yaitu F1= (5 : 25 : 70), F2= (10: 20: 70 ), F3= (15 : 15: 70), F4= 

(20: 10:70), dan F5 =(25 : 5 : 70). Hasil penelitian menunjukkan bagian daun asam 

dengan pemasakan 2,5 menit memiliki aktivitas antioksidan tertinggi dengan total 

fenol 0,75 g GAE/100 g ekstrak daun asam; aktivitas antioksidan 0,053% diuji 
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dengan metode DPPH dan vitamin C 0,252 mg/100g. Minuman kunyit asam yang 

memiliki aktivitas antioksidan tertinggi dan disukai panelis adalah pada formula 5 

bagian kunyit, 25 bagian daun asam, 70 bagian air dengan total fenol 1,106 g 

GAE/100 g formula minuman kunyit asam, aktivitas antioksidan 0,123% dan 

vitamin C 0,688 mg/100 g (Mulyani dkk, 2014). 

Penelitian tentang “Studi Pembuatan Serbuk Kunyit Putih (Kaempferia 

Rotunda L) untuk Minuman Herbal” dengan perlakuan perbandingan penggunaan 

kunyit putih (Kaempferia rotunda L) dengan gula pasir, yaitu sebagai berikut 1 : 1 (50,0% 

: 50,0%), 2 : 1 (66,7% : 33,3%), 1 : 2 (33,3% : 66,7%). Hasil penelitian menunjukan 

perbandingan penambahan tepung kunyit putih dengan gula pasir dalam pembuatan 

minuman herbal yang terbaik pada penelitian secara organoleptik adalah perlakuan 

1:1. Analisis kimia serbuk minuman herbal kunyit putih yang diperoleh pada 

penelitian ini yaitu : kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan 2:1 dan terendah 

pada perlakuan 1:1 dan sesuai dengan standar nasional indonesia, kadar abu 

tertinggi diperoleh pada perlakuan 2:1 dan terendah pada perlakuan 1:2 sesuai 

dengan standar nasional indonesia, kadar gula tertinggi diperoleh pada perlakuan 

1:2 dan terendah pada perlakuan 2:1 dan sesuai dengan standar nasional indonesia 

(Anshar, 2012).  

Pujimulyani (2003) dalam penelitiannya “Pengaruh Blanching Terhadap 

Sifat Antioksidan Sirup Kunir Putih”, perbandingan air dengan bahan yang 

digunakan pada pembuatan sirup kunir putih adalah 2:1. Hasil dari penelitian ini 

adalah sirup kunir putih dengan perlakauan suhu blanching 80oC mempunyai 

aktivitas antioksidan lebih tinggi dari pada sirup dengan suhu 100oC. Blanching 5 
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menit dapat menghasilkan sirup kunir putih yang aktivitas antioksidannya dari pada 

blanching 10 menit dan blanching dalam media asam sitrat suhu 80oC selama 5 

menit menghasilkan sirup kunir putih yang mempunyai aktivitas antioksidan paling 

tinggi. 

 Penelitian tentang “Pemanfaatan Ekstrak Kelopak Bunga Rosella (Hibiscus 

sabdariffa L) Dan Rumput Laut (Euchema Cottoni) Terhadap Mutu Permen Jelly”, 

menggunakan ekstrak bunga rosella yang dibuat dengan perbandingan 20 gram 

bunga rosella kering dengan air sebanyak 1 liter (1:50). Bunga rosella kering 

dipotong-potong kemudian dimasukkan ke dalam air yang telah dididihkan selama 

20 menit pada suhu 70oC lalu disaring dengan menggunakan kain saring untuk 

mendapatkan ekstrak bunga rosella (Rahadian dkk, 2017). Pengolahan kelopak 

rosella harus menggunakan air dengan suhu 100oC yang tujuannya adalah untuk 

memberikan warna  pada minuman, mengurangi rasa asam dari rosella dimana 

seringkali kurang disukai oleh konsumen. Menurut SNI minuman sari buah 

memiliki pH maksimal 4. Dimana pH ini merupakan pH yang masih aman untuk 

lambung (Husna 2017). 

 Penelitian tentang “Pengembangan Rosella Ungu (Hibiscus sabdariffa) 

sebagai Minuman Isotonik Berpotensi Antioksidan dan Mampu Meningkatan 

Kebugaran Tubuh”, menunjukkan hasil bahwa teknik ekstraksi menggunakan air 

sebagai pelarut menghasilkan ekstrak dengan aktivitas antiradikal tertinggi, yaitu 

mencapai ekuivalen 93.16 ± 3.94 mmol BHT/L. Minuman isotonik dengan 
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penggunaan 50% ekstrak rosella ungu menunjukkan tingkat kesukaaan konsumen 

tertinggi (Ariviani dkk, 2017).  

 Hasil penelitian tentang “Studi Variasi Konsentrasi Ekstrak Rosela 

(Hibiscus sabdariffa L.) dan Karagenan terhadap Mutu Minuman Jeli Rosela” 

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosela berpengaruh pada meningkatnya 

kadar vitamin C dan tingkat kesukaan pada warna, rasa dan aroma dan menurunnya 

derajat keasaman (pH), kadar gula totaldan nilai mutu hedonik kekenyalan 

minuman jeli rosela, sedangkan konsentrasi karagenan hanya berpengaruh pada 

meningkatnya derajat keasaman (pH) dan tingkat kesukaan serta nilai mutu hedonik 

kekenyalan minuman jeli rosela. Komposisi minuman jeli rosela yang paling 

disukai adalah dengan konsentrasi ekstrak rosela 1% dan konsentrasi karagenan 0,5 

% dengan nilai pH 2,73, kadar vitamin C 6,16 mg per  

100 mL, dan kadar gula total 14,51 % (Yuliani, 2013).  

Penelitian tentang “Pengaruh Penambahan CMC (Carboxyl Methyl 

Cellulose) Terhadap Karakteristik Sirup Salak Bali (Salacca Zalacca Var. 

Amboinensis) Selama Penyimpanan” dengan konsentrasi CMC yang digunakan 

pada pembuatan sirup salak bali sebesar 0%, 0.25%, 0.50%, 0.75%, 1.00% dan 

1.25%. Perlakuan penambahan CMC berpengaruh sangat nyata terhadap viskositas, 

total gula, dan pH. Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap vitamin 

C, pH, rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa sirup salak Bali terbaik diperoleh dari perlakuan penambahan 

CMC 1,25% dan lama penyimpanan 4 minggu dengan karakteristik objektif 
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viskositas 2250,00 cP, vitamin C 12,56 mg/100g, total gula 64,98 %, total padatan 

terlarut 38,00 oBrix, pH 3 (Rahmaningtyas dkk, 2015).  

Penelitian tentang “Penambahan Carboxymethyle Cellulose (CMC) pada 

Minuman Madu Sari Apel Ditinjau dari Rasa, Aroma, Warna, pH, Viskositas, dan 

Kekeruhan” dengan penambahan CMC pada minuman madu sari apel, yaitu 0.05 

% (0.05 g / 50 mL), 0.1 % (0.1 g / 100 mL) dan 0.15 % (0.15 g / 150 mL). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa penambahan CMC pada minuman madu sari apel yang  

paling disukai didapatkan pada konsentrasi 0,1 % dengan kecerahan warna (L*) 22,05; 

kemerahan (a*) 9,33; kekuningan (b*) 6,325; pH 6,48; dan kekeruhan 185,75.  

(Anggraini dkk, 2016).   

1.6. Hipotesis Penelitian  

 Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa: 

1. Perbandingan antara ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella berpengaruh 

terhadap karakteristik minuman kesehatan. 

2. Konsentrasi Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai penstabil berpengaruh 

terhadap karakteristik minuman kesehatan. 

3. Terdapat interaksi antara perbandingan ekstrak kunyit putih dan ekstrak rosella 

dengan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai penstabil  berpengaruh terhadap 

karakteristik minuman kesehatan. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan. Penelitian ini dimulai pada bulan Januari 2019 sampai dengan selesai.
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