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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi optimal produk
Minuman Ready to Drink Bunga Rosella dan Jeruk Lemon dengan penambahan
madu menggunakan aplikasi Design Expert Metode Mixture D-Optimal.

Penelitian ini dilakukan dua tahap. yaitu, tahap pertama penelitian
pendahuluan yang bertujuan untuk membuat Ekstrak Bunga Rosella 1:20, dan
membuat Sari Jeruk Lemon California, melakukan Analisis Kadar Vitamin C dan
pH pada bahan baku Ekstrak Bunga Rosella 1:20 dan Sari Jeruk Lemon untuk
mengetahui perbandingan Kadar Vitamin C dan pH pada bahan baku dengan
formulasi terpilih. Penelitian utama yaitu untuk mengetahui formulasi rekomendasi
Design Expert dengan dilakukan analisis respon kimia yaitu Kadar Vitamin C dan
pH, respon fisik yaitu Viskositas dan Intensitas Warna, dan respon organoleptik
metode hedonik atribut warna, aroma, rasa dan affertaste. Penelitian tahap kedua
yaitu untuk mendapatkan formula optimal yang direkomendasikan oleh program
Design Expert dan tahap verifikasi antara hasil prediksi dan hasil aktual.

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa 14 formulasi yang
diuji untuk memperoleh satu formulasi yang optimal berdasarkan nilai desirability
yang dihasilkan sebesar 0,953, didapatkan satu formula Minuman Ready to Drink
Bunga Rosella dan Jeruk Lemon terpilih yaitu Ekstrak Bunga Rosella sebesar
28,608%, Sari Jeruk Lemon sebesar 13,059%, dan Madu sebesar 28,333%.
Sementara bahan lainnya yang merupakan variabel tetap adalah Air sebesar 30%.
Formulasi tersebut diprediksikan oleh program Design Expert dengan hasil Vitamin
C 44.99mg/100g , pH 3.81, Viskositas -5.66cP, Intensitas Warna 38,25,
Organoleptik atribut warna 6.66, Organoleptik atribut aroma 6,45 , Organoleptik
atribut rasa 6,64, dan Organoleptik atribut aftertaste 6,67 .

Kata kunci : Minuman Ready to Drink, Bunga Rosella, Jeruk Lemon California,
Madu, Design Expert



1

ABSTRACT

This research aims to obtain the optimal formulation of Rosella Flower and
Lemon Juice Ready-to-Drink Beverage with honey addition using the Design
Expert Application Mixture D-Optimal Method.

The study was. conducted in two stages. The first stage was a preliminary
study aimed at creating Rosella Flower Extract 1:20, and making California Lemon
Juice, conducting Vitamin C content analysis and pH on the raw materials of
Rosella Elower Extract 1:20 and Lemon Juice to determine the comparison of
Vitamin C content and pH in the raw materials with the selected formulation. The
main study was to determine the Design Expert recommendation formulation by
conducting chemical response analysis, namely Vitamin C content and pH, physical
response, namely viscosity and color intensity, and sensory response using hedonic
method for color, aroma, taste, and aftertaste attributes. The second stage of the
study was to obtain the optimal formula recommended by the Design Expert
program and verification between predicted and actual results.

Based on the research results, it can be concluded that out of 14 formulations
tested to obtain one optimal formulation based on the desirability value produced
0f 0.953, one selected formula for Rosella Flower and Lemon Juice Ready-to-Drink
Beverage was obtained, consisting of Rosella Flower Extract at 28.608%, Lemon
Juice at 13.059%, and Honey at 28.333%. Meanwhile, the other ingredients which
are constant variables are Water at 30%. This formulation was predicted by the
Design Expert program to have Vitamin C content of 44.99mg/100g, pH of 3.81,
viscosity of 5.66¢P, color intensity of 38.25, sensory attribute of color at 6.66,
aroma at 6.45, taste at 6.64, and aftertaste at 6.67.

Keywords : Ready to Drink, Rosella Flower, California Lemon, Honey, Design
Expert
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I PENDAHULUAN
Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5)
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian.
Latar Belakang Penelitian

Indonesiasmerupakan Negara yang mempunyai potensi sumber daya alam
yang berlimpah, keanekaragaman hayati yang potensial untuk digali, akhir-akhir
ini ssemakin banyak sekali masyarakat yang memilih obat-obat tradisional
dibandingkan obat-obat yang diproduksi oleh perusahaan farmasi, hal ini
merupakan kesempatan emas yang sangat potensial untuk dikembangkan (Duwaeni
& Trihaditia, 2017)

Selama ini orang menilai makanan atau minuman dari kandungan nutrisi dan
kemampuannya memuaskan selera. Beberapa tahun terakhir ini, penilaian tersebut
berkembang ke arah fungsi makanan atau minuman dalam mengatur metabolisme
tubuh secara biologis. Pangan'yang dapat memenuhi fungsi tersebut disebut sebagai
makanan atau minuman fungsional. Fenomena pangan fungsional telah melahirkan
paradigma baru bagi perkembangan ilmu dan teknologi pangan, yaitu dilakukannya
berbagai modifikasi produk olahan pangan menuju sifat fungsional (Herlina &
Nuraeni, 2014).

Minuman Ready to Drink (RTD) merupakan istilah yang digunakan untuk
mendefinisikan suatu jenis minuman dalam kemasan khusus yang dapat langsung

dikonsumsi tanpa harus diolah lebih lanjut. Di Indonesia, minuman RTD memiliki



jenis yang beragam, yang dikategorikan menjadi 8 jenis yaitu minuman berenergi,
minuman isotonik, teh siap minum, kopi siap minum, jus siap minum, susu siap
minum , minuman berkarbonat, dan air minum dalam kemasan (Nugraheni, 2017).
Minuman Ready to Drink dapat dibuat dari salah satu macam bahan yang dapat
diolah yaitu bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) jeruk lemon (Citrus limon).

Bunga rosella memiliki kandungan vitamin, mineral, dan komponen bioaktif
sepertiasam organik, phytosterol dan polifenol, beberapa diantaranya memiliki
aktivitas antioksidan. Kandungan penting yang berperan sebagai antioksidan pada
kelopak-bunga rosella adalah pigmen antosianin yang termasuk kedalam. golongan
flavonoid (Dwiyanti dan Hati, 2014).

Lemon memiliki kandungan vitamin C yang tinggi dibandingkan jeruk nipis
serta sebagai sumber vitamin A, B1, B2, fosfor, kalsium dan pektin, minyak atsiri
70% limonene, felandren, kumarins bioflavonoid, geranil asetat, asam sitrat, linalil
terkenal sebagai bahan untuk diperas atau diambil sari buahnya sebagai pembuatan
minuman. Dalam pengobatan tradisional air perasan lemon dapat ditambahkan ke
dalam teh untuk mengurangi demam, asam lambung,, radang sendi, membasmi
kuman pada luka dan menyembuhkan sariawan (Swastika, 2017).

Optimalisasi formula yaitu  sebuah  metode yang digunakan untuk
mendapatkan suatu formula, sehingga dihasilkan respon yang optimal sesuai target
optimasi yang diinginkan (Wahyudin, 2012). Penentuan optimalisasi formula dapat
dilakukan dengan berbagai metode diantaranya yaitu metode simplex dengan
pemograman linier menggunakan software lindo, solver pada Microsoft Excel, dan

Design Expert (Wulandari, 2016).



Design Expert digunakan sebagai optimalisasi proses. Terdapat beberapa
pilihan desain yang tersedia di dalam program Design Expert yang memiliki fungsi
berbeda-beda, salah satunya yaitu Mixture Design yang berfungsi untuk
menentukan formulasi optimal (Bas & Boyaci, 2007). Kelebihan Mixture Design
dibandingkan dengan program optimasi yang lainnya yaitu dapat menampilkan
formula secara otomatis yang sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditentukan,
sehingga dapat mempermudah peneliti dalam proses pembuatan formula optimal
(Borhan et al., 2014).

Berdasarkan uraian diatas, maka diperlukan optimalisasi formula minuman
ready to drink bunga rosella dan jeruk lemon dengan penambahan madu untuk
meningkatkan kualitas produk minuman ready to drink yang dihasilkan baik secara
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan aftertaste maupun secara kimia
berupa mempertahankan nilai gizi yang terdapat di dalam bunga rosella dan jeruk
lemon. Penelitian ini menggunakan Design Expert metode Mixture D-Optimal yang
berfungsi untuk mengoptimalkan proses atau produk. Kemudian menggunakan
metode Mixture D-Optimal untuk mengoptimalkan formulasi produk minuman
ready to drink bunga rosella dan jeruk lemons

Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah sebagai berikut :
Apakah formulasi minuman ready to drink bunga rosella dan jeruk lemon
dengan penambahan madu dapat di optimasi menggunakan program Design Expert

metode D-Optimal yang sesuai?



Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal
produk minuman ready to drink bunga rosella dan jeruk lemon dengan penambahan
madu melalui program Design Expert metode Mixture D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi terbaik
minuman ready to drink bunga rosella dan jeruk lemon dengan penambahan madu
melalui program Design Expert metode Mixture D-Optimal.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini yakni :

1. Memperoleh formulasi optimal pada minuman ready to drink bunga rosella
dan jeruk lemon dengan penambahan madu melalui program Design Expert
metode Mixture D-Optimal.

2. Meningkatkan inovasi pangan lokal sebagai upaya pangan fungsional,

3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis minuman ready to drink bunga
rosella dan jeruk lemon.

4. Mengenalkan pada masyarakat tentang penggunaan bahan baku lokal yang
diolah menjadi inovatif sebagai.minuman ready towdrink yang memiliki
khasiat.

Kerangka Pemikiran

Pemilihan bahan pangan kini bukan hanya bertumpu pada kandungan gizi
dan kelezatannya, tetapi juga pengaruhnya terhadap kesehatan tubuhnya (Goldberg
I., 1994). Oleh karena itu kini suatu bahan pangan tidak lagi sekedar memenuhi

kebutuhan dasar tubuh (yaitu bergizi dan lezat), tetapi juga dapat bersifat fungsional



sehingga munculah suatu istilah yang dikenal dengan pangan fungsional. Pangan
fungsional adalah golongan makanan atau minuman yang mengandung bahan-
bahan yang diperkirakan dapat meningkatkan status kesehatan dan mencegah
penyakit tertentu (Wahyono, Fitriani, & Widyaningsih, 2015).

Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa 1L.) banyak berbagai kandungan yang
berkhasiat. Di antaranya dalam 100 gr kelopak bunga rosella segar mengandung
vitamin C sebanyak 260-280 mg, 44 kalori, H20 86,2 % , protein 1,6 gr, lemak 0,1
gr, karbohidrat 11,1gr, serat 2,5 gr, abu 1,0 gr, kalsium 160 mg, phospor 60img, besi
3,8 mg, B-karotene 285 mg dan asam askorbat 14 mg, thiamine 0,04 mg, riboflayin
0,6 mg dan niacin 0,5 mg (Wahid, 2011, dalam Olga P,dkk, 2015). Kelopak bunga
rosella juga mengandung flavonoid, gossypetine, hibiscetine, dan sabdaretine,
kalsium, magnesium, beta-karoten, fosfor, zat besi, asam organic, asam amino
essensial (lisin dan arginine), polisakarida, dan Omega-3. Kandungan Omega-3 ini
bermanfaat untuk pertumbuhan dan kecerdasan otak anak. Asam sitrat dan asam
malat. menambah sensasi asam yang menyegarkan ketika kelopak di seduh
(Widyanto dan Nelistya, 2009).

Menurut Lilaharta (2005), buah lemon (Citrus limom) adalah salah satu
bahan pangan yang telah banyak dibudidayakan dan digunakan secara komersial
sebagai bahan baku pada berbagai industri, khususnya industri pengolahan
minuman sari buah lemon. Industri minuman sari buah lemon hanya dapat
memanfaatkan 45% bagian 9 buah dan sisanya masih merupakan limbah berupa
kulit dan pulp. Komposisi buah lemon adalah sari buah sebanyak 45%, kulit bagian

luar, kulit bagian dalam dan sisa perasan bulir buah sebanyak 55%.



Buah lemon (Citrus limon) merupakan salah satu buah penghasil senyawa
antioksidan yang mampu menangkal radikal bebas dan digolongkan kedalam
sumber penting senyawa fenol dan glikosida. Senyawa ini mengandung asam
fenolik, bioaktif yang bertanggung jawab untuk antioksidan dan beberapa kegiatan
biologis lainnya (Fejzsic & Cavar, 2014). Antioksidan didefinisikan sebagai
senyawa yang mampu menunda, memperlambat atau menghambat reaksi oksidasi
makanan atausobat. Antioksidan merupakan zat yang mampu melindungi sel,
melawan' kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas (Reactive Oxygen
Species), seperti singlet oksigen, superoksid, radikal peroksid dan radikal hidroksil
(Richa, Y. 2009, dalam Muryanti et al, 2011).

Menurut Bogdanov dkk., (2008), Madu merupakan salah satu sumber
karbohidrat-alami yang dapat memberi energi yang tinggi bagi tubuh terutama otak
dengan kandungan gula sederhana terutama glukosa dan fruktosa. Bila
dibandingkan dengan sumber gula yang lain, madu lebih sehat karena memiliki
indeks glikemik yang lebih baik yang disebabkan oleh keseimbangan kadar glukosa
dan fruktosanya, yaitu dengan rasio l:1."Saat ‘dicerna, derivat fruktosa akan
merangsang pengeluaran.glukokinase dari mitokondria sel hepar yang berperan
dalam konversi glukosa menjadi glikogen yang kemudian akan disimpan di hepar
dan tersedia sebagai energi bagi otak, ginjal, jantung, dan sel darah merah. Oleh
sebab itu, madu lebih baik dari sumber karbohidrat atau pemanis lain sebab
sebagian besar glukosa dari makanan berkabohidrat lain akan disimpan dalam sel

sebagai lemak.



1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka

pemikiran dapat diajukan hipotesis, diduga formula optimal minuman ready to

drink bunga rosella dan jeruk lemo penambahan madu dapat di optimasi

menggunakan program D iﬁcpert e Mixture D-Optimal.
Tempat dan Waktu Penelitian
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