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oksdatif. Kandungan yang terdapat pada minuman rosella kombucha yaitu
antosianin, flavonoid, vitamin C, dan polifenol. Antosianin merupakan
pigmen warna alami yang dihasilkan oleh tumbuhan. Antosianin
merupakan salah satu antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh. Proses
fermentasi minuman rosella kombucha dilakukan selama 14 hari. Tujuan
penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula terhadap
kadar antosianin pada minuman rosella (Hibiscus sabdariffa L.) kombucha.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental
kuantitatif dengan desain penelitian rancangan acak lengkap (RAL) dengan
3 sampel dan 3 pengulangan. Variabel bebas penelitian ini adalah
konsentrasi gula, sedangkan variabel terikat pada penelitian ini adalah
kadar antosianin. Subyek penelitian ini adalah konsentrasi gula, dengan
konsentrasi 15%, 25%, dan 35%. Pengukuran kadar antosianin
menggunakan alat spektrofotometer visibel dengan menggunakan panjang
gelombang 700 nm. Analisis data yang digunakan yaitu uji Shapiro-Wilk
dan One Way ANOVA. Hasil analisis data menunjukkan bahwa rata-rata
tertinggi terdapat pada sampel F3 sebesar 38,743900 ppm. Hasil analisis
data menggunakan One Way ANOVA menunjukan nilai p<0,05 yang
berarti memiliki pengaruh nyata. Nilai pH terendah terdapat pada sampel
F3 yaitu 2. Nilai pH rendah membantu menstabilisasi kadar antosianin
pada minuman rosella kombucha. Hasil penelitian menunjukkan bawa
konsentrasi gula yang digunakan untuk pembuatan minuman rosella
kombucha pada semua sampel memiliki pengaruh terhadap kadar
antosianin secara bermakna (p<0,05).

Kata kunci: o Rosella kombucha is a fermented drink with a high antioxidant content and
Antioksidan; Antosianin; Minuman js known to be a solution that can neutralize free radicals and prevent
fermentasi; Kombucha; Rosella oxidative stress. The ingredients in rosella kombucha drinks are

anthocyanins, flavonoids, vitamin C, and polyphenols. Anthocyanin is a
Antioxidants; Anthocyanins; natur_al color_ pigment produced by plants. An';hocyanin is an antioxidant
Fermented drinks: Kombucha: that is beneflplal for the b_ody. The fermentation process for the. rosella
Rosella kombucha drink was carried out for 14 days. This research aimed to
determine the effect of sugar concentration on anthocyanin levels in rosella
(Hibiscus sabdariffa L.) kombucha drinks. The method used in this research
is quantitative experimental with a completely randomized research design
(RAL) with 3 samples and 3 repetitions. The independent variable in this
study is sugar concentration, while the dependent variable is anthocyanin
content. The subject of this research is sugar concentration, with
concentrations of 15%, 25%, and 35%. Anthocyanin levels were measured
using a visible spectrophotometer using a wavelength of 700 nm. Data
analysis used in this research used the Shapiro-Wilk test and the One Way
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ANOVA test. The results of the data analysis show that the highest average
is found in the F3 sample at 38.743900 ppm. The results of data analysis
using the One Way ANOVA test showed a p-value <0.05, which means it
has a real influence. The lowest pH value was found in sample F3, namely
2. The low pH helped stabilize the anthocyanin levels in the Rosella
kombucha drink. The results showed that the sugar concentration used to
make rosella kombucha drinks in all samples had a significant influence on
anthocyanin levels (p<0.05).
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PENDAHULUAN
Latar belakang

Radikal bebas merupakan hasil samping dari proses metabolisme normal atau disebut dengan Reactive
Oxygen Species (ROS) (1). Radikal bebas yang terbentuk secara terus menerus di dalam tubuh dapat
memicu timbulnya berbagai penyakit (2). Superoksida merupakan radikal bebas yang paling banyak
terbentuk di dalam tubuh, apabila terbentuk secara terus menerus radikal bebas dan antioksidan akan
mengalami ketidakseimbangan yang disebut sebagai stres oksidatif (3). Salah satu cara untuk dapat
melindungi tubuh dari radikal bebas yaitu dengan antioksidan (4). Radikal bebas dapat terbentuk dari
pola hidup yang kurang baik serta diimbangi dengan mengonsumsi makanan yang tidak sehat yang
dapat mengakibatkan kerusakan sel, akan tetapi dilindungi dengan antioksidan alami yang dihasilkan
oleh tubuh dapat bekerja secara maksimal dengan bantuan antioksidan tambahan (5). Antioksidan
tambahan bisa didapatkan pada makanan atau minuman (6).

Makanan atau minuman yang digunakan untuk menangkal radikal bebas seperti minuman ekstrak
rosella, teh hijau, dan kombucha. Kombucha merupakan minuman yang dihasilkan olen SCOBY
(Symbiotik Culture Of Bacteria and Yeast) melalui proses fermentasi (7). Kandungan metabolit yang
terkandung dalam kombucha berupa senyawa-senyawa kimia antara lain yaitu vitamin By, Bz, Bs, Bs,
B2, polifenol serta vitamin C (8). Asam organik terbentuk selama proses fermentasi kombucha,
khususnya asam asetat dan asam glukonat yang dapat menciptakan lingkungan di usus yang mendukung
pertumbuhan bakteri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri berbahaya (9). Kombucha dapat
meningkatkan kemampuan pencernaan, meningkatkan fungsi kekebalan tubuh serta mengurangi respon
peradangan (10). United State Food and Drug Administration (FDA) menyatakan bahwa minuman
kombucha telah lolos uji patogen dan uji klinis yang berarti aman untuk dikonsumsi (11). Substrat yang
biasa digunakan untuk membuat minuman kombucha yaitu bahan yang memiliki senyawa fenolik yang
tinggi seperti daun sirih, daun teh, daun kopi dan jenis bunga (7).

Senyawa fenolik yang tinggi terkenal dengan aktivitas antioksidan, oleh sebab itu aktivitas antioksidan
yang memiliki kandungan fenolik dapat diketahui melalui metode ekstraksi. Aktivitas antioksidan
ekstrak tumbuhan berkorelasi dengan senyawa fenolik yang dilepaskan selama proses seperti ekstraksi
dan perebusan (12). Fermentasi adalah proses metabolisme substrat organik yang dilakukan oleh enzim
yang menghasilkan perubahan kimiawi. Pada bidang biokimia ekstraksi energi dari karbohidrat
merupakan proses fermentasi yang dilakukan tanpa menggunakan oksigen (13). Proses fermentasi
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti, jenis substrat yang digunakan, lama waktu fermentasi, suhu,
jumlah starter, oksigen, serta pH (14).

Bunga rosella adalah salah satu bunga yang memiliki kandungan fenolik tinggi. Kelopak bunga rosella
dapat dikonsumsi baik masih segar maupun yang sudah kering (15). Bunga rosella mengandung
senyawa golongan flavonoid seperti gossypetin dan antosianin yang berkhasiat sebagai antioksidan.
Salah satu kandungan dari rosella adalah antosianin, yang diyakini memiliki efek antioksidan yang
sangat baik (16). Antosianin merupakan pigmen warna yang terdapat pada buah, sayur, dan bunga (17).
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Berdasarkan latar belakang peneliti ingin mengetahui pengaruh dari gula pada proses fermentasi
terhadap antosianin pada minuman rosella kombucha.

Tujuan

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk membuat minuman fermentasi yang memiliki kandungan
tinggi antioksidan. Tujuan khusus pada penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh gula terhadap
antosianin pada minuman rosella kombucha.

METODE
Jenis dan desain penelitian

Jenis penelitian ini adalah eksperimen kuantitatif dengan metode desain penelitian yaitu Rancangan
Acak Lengkap (RAL), serta analisis kimia yaitu pengukuran derajat keasaman (pH) menggunakan pH
meter stik.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan yaitu air, bunga rosella kering, gula pasir, SCOBY, dan larutan starter SCOBY.
Alat yang digunakan antara lain kompor, panci, toples kaca, timbangan makanan, kain, karet, dan
sendok.

Prosedur

Prosedur pembuatan minuman rosella kombucha melalui beberapa tahap yaitu, memanaskan 2000 ml
air untuk setiap formulasi, kemudian dilanjutkan dengan penambahan gula pada masing-masing
formulasi yaitu 15%, 25%, 35%, lalu aduk hingga gula terlarut. Tambahkan bunga rosella kering
sebanyak 24 gram pada setiap formulasi, aduk kembali hingga larutan menjadi warna merah. Dinginkan
pada suhu ruang. Tahap selanjutnya pindahkan larutan pada toples kaca steril berukuran 4000 ml, lalu
masukkan 10 gram SCOBY dan 166 ml/ml larutan starter SCOBT. Tutup toples dengan kain dan diikat
menggunakan karet, kemudian tutup menggunakan tutup toples hingga rapat. Fermentasi selama 14 hari
dalam kondisi anaerob pada suhu ruang.

Tahap pengujian antosianin ini sesuai dengan PT Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta yaitu,
menimbang sebanyak 10 ml sampel, kemudian dimasukkan kedalam Erlenmeyer ukuran 100 ml.
Tambahkan larutan HCI 1% sebanyak 0,05 ml lalu larutkan dalam methanol 5 ml sampai volume
tertentu. Diamkan selama 16 jam, kemudian larutan disentrifug. Ambil filtrat jernih sebanyak 1 ml dari
masing-masing larutan uji kedalam tabung reaksi, tambahkan buffer HCI-KCI pH 1 sebanyak 9 ml lalu
vortex. Ambil 1 ml filtrat jernih dari masing-masing larutan uji kedalam tabung reaksi lalu tambahkan
sebanyak 9 ml buffer acetat pH 4,5 dan masukkan ke dalam vortex. Setiap larutan uji kemudian diukur
absorbansinya menggunakan alat spektrofotometer visible dengan panjang gelombang yang digunakan
yaitu 700 nm dan panjang gelombang maksimal.

Analisis

Analisis data uji parametrik dianalisis dengan SPSS 21 menggunakan uji one way anova untuk dapat
mengetahui pengaruh gula terhadap antosianin pada minuman rosella kombucha..

HASIL PENELITIAN

Hasil uji laboratorium pada minuman rosella kombucha menunjukkan bahwa sampel nilai rata-rata dari
setiap sampel dengan jumlah pengulangan yaitu 3 dari setiap sampel dengan nilai rata-rata tertinggi
yaitu pada F3 sebesar 38,743900 ppm dan sampel dengan nilai rata-rata terendah yaitu pada F1 sebesar
17,627033 ppm (tabel 1).
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Tabel 1 Hasil Analisis Nilai Rata-Rata Antosianin Rosella Kombucha

Sampel N Std. Deviation Mean
F1 3 0,8599923 17,627033
F2 3 0,5720582 26,465767
F3 3 1,0086579 38,743900

Pengaruh Gula Terhadap Antosianin pada Minuman Rosella Kombucha

Berdasarkan hasil analisis statistik kadar antosianin dengan One Way ANOVA yang menunjukkan
bahwa data yang didapatkan memiliki nilai p<0,05 atau hipotesis HO di tolak. Berdasarkan hasil uji
dapat disimpulkan bahwa dari ketiga sampel uji terdapat pengaruh yang signifikan antara gula dan
antosianin pada minuman rosella kombucha (tabel 2).

Tabel 2 Uji One Way Anova

Sampel Std. Deviation Mean P (value)
F1 0,8599923 17,627033
F2 0,5720582 26,465767 0,000
F3 1,0086579 38,743900

Keterangan : Menyatakan terdapat pengaruh (p<0,05)

PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil dari penelitian yang dilakukan, konsentrasi gula sangat berpengaruh terhadap kadar
antosianin yang terdapat pada minuman rosella kombucha. Stabilitas warna dapat dipengaruhi dan dapat
meningkatkan pada minuman rosella kombucha dipengaruhi oleh penambahan gula. Ini sejalan dengan
penelitian (18) yang menyatakan bahwa penambahan gula pada proses ekstraksi buah rukem
berpengaruh terhadap stabilitas warna, serta dapat meningkat atau menurun. Penggunaan gula secara
optimal dapat mencegah penurunan antosianin. Gula merupakan senyawa organik dan tidak berwarna.
Glukosa merupakan gula sederhana yang dihasilkan dari proses hidrolisa asam atau sukrosa dengan
enzim (19). Menurut penelitian (20) ko-pigmentasi merupakan proses pigmen membentuk asosiasi
kompleks dengan senyawa organik yang tidak berwarna, sehingga menghasilkan perubahan atau
peningkatan intensitas warna. Agar suatu molekul dapat bertindak sebagai ko-pigmen harus memiliki
gugus donor ikatan hidrogen, seperti gugus OH dan C=0, dengan demikian, apabila larutan antosianin
berinteraksi dengan ko-pigmen akan memiliki warna yang jauh lebih pekat. Dua reaksi mekanisme ko-
pigmentasi diantaranya, pertama ikatan kovalen pada gugus aglikon antosianin berikatan dengan asam
organik, flavonoid, dan senyawa aromatik atau berikatan dengan ketiganya disebut rekasi intramolekul.
Kedua pembentukan ikatan antara antosianin dan flavonoid atau disebut dengan pembentukan ikatan
hidrofobik merupakan reaksi intramolekular (21).

Antosianin dari tumbuhan tentu memiliki senyawa antosianin, tetapi memiliki sifat yang tidak stabil
sehingga mempengaruhi manfaatnya sebagai antioksidan, maka dari itu untuk mempertahankan kadar
antosianin diperlukan proses fermentasi (22). Berdasarkan hasil analisis statistik yang diperoleh dengan
menggunakan One Way ANOVA menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata konsentrasi gula terhadap
antosianin pada minuman rosella kombucha. Hal ini dibuktikan dengan hasil analisis data One Way
ANOVA dengan nilai signifikasi p<0,05.

Kandungan gula pada antosianin yang diikat melalui proses ikatan glikosida dan sifatnya akan tidak
stabil pada pH >5, akan tetapi sifathya menjadi stabil pada pH asam yaitu pH 1-4. Bahan pangan nabati
yang memiliki senyawa antosianin kemudian diproses dengan cara fermentasi akan dapat
mempertahankan aktivitas antioksidannya yang disebabkan oleh penurunan pH serta antosianin
menjadi lebih stabil (22). Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan proses fermentasi dapat
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mempertahankan stabilisasi kadar antosianin karena pada proses fermentasi rosella kombucha menjadi
lebih asam hal ini sejalan dengan penelitian (23) antosianin akan bersifat lebih stabil jika berada pada
larutan asam dibandingkan berada pada larutan basa, karena dengan larutan asam maka sampel
antosianin lebih berwarna sedangkan dengan larutan basa warna warna antosianin pada sampel hampir
tidak memiliki warna. Antosianin yang berwarna merah berbentuk kation flavilium dan antosianin yang
tidak berwarna berbentuk hemikal.

Berdasarkan pengukuran nilai pH yaitu nilai pH yang rendah yaitu untuk sampel F1 pada hari ke-7 yaitu
nilai pH 3 dan pada hari ke-14 nilai pH berubah menjadi 2,5. Sampel F2 pada hari ke-7 didapatkan nilai
pH 3 dan pada hari ke-14 nilai pH berubah menjadi 2,5. Sampel F3 pada hari ke-7 didapatkan nilai pH
2 dan pada hari ke-14 nilai pH 2. Salah satu komponen penting yang dapat berpengaruh terhadap
antosianin adalah nilai pH. Antosianin dikenal sebagai pigmen tumbuhan alami yang mengekspresikan
beragam warna merah hingga biru tergantung pada nilai pH. Struktur dan warna antosianin sangat
dipengaruhi oleh perubahan pH. Secara khusus, degradasi warna antosianin terjadi pada pH >2 hasil
dari penambahan air reversibel pada kation flavylium dan kombinasi jalur ireversibel (24). Berdasarkan
hasil penelitian yang dilakukan nilai pH yang dihasilkan oleh minuman rosella kombucha adalah 2-2,5
hal ini sejalan dengan penelitian (22) proses fermentasi dapat meningkatkan kestabilan dari antosianin
dengan cara menurunkan pH. Antosianin akan lebih stabil dalam bentuk flavilium dan jika berada dalam
pH rendah, antosianin memiliki aktivitas antioksidan yang sangat tinggi pada pH 1-2.

Peneliti kurang cermat dalam penggunaan bahan baku sehingga beberapa faktor dalam penelitian ini
kurang diperhatikan, agar hasil yang didapatkan lebih maksimal. Proses pemanasan dan lama
pengeringan bunga rosella sangat berpengaruh terhadap kadar antosianin dalam pembuatan minuman
rosella kombucha. Pengeringan bunga rosella dilakukan selama 4 hari dengan panas matahari untuk
mendapatkan hasil yang baik (25). Jika proses pengeringan bunga rosella menggunakan oven yaitu pada
suhu 80°C selama 24 jam (26). Semakin tinggi suhu pengeringan dan waktu yang semakin lama dapat
mendegradasi antosianin. Penggunaan suhu yang tinggi dapat menyebabkan dekomposisi bahan,
perubahan warna serta perubahan tekstur (27). Kerusakan dapat terjadi pada kadar antosianin yang
diakibatkan karena pengaruh suhu ruang yang mengoksidasi kandungan antosianin dan menyebabkan
antosianin rusak segingga terjadi penurunan kadar antosianin (28). Semakin lama jangka penyimpanan
maka bunga rosella akan mudah rusak dan kadar antosianin dapat menurun yang menyebabkan warna
akan menjadi pudar dan hilang karena proses penyimpanan yang diiringi dengan suhu penyimpanan
yang tidak stabil. Pada proses pembuatan teh rosella perlu diperhatikan suhu dalam pemasakan teh,
karena pada suhu panas yang terlalu tinggi dapat menurunkan kadar antosianin yang ada pada bunga
rosella (29).

SIMPULAN

Penelitian ini diketahui kadar antosianin dengan nilai rata-rata tertinggi pada perlakuan F3 yaitu sebesar
38,743900 ppm. Hasil analisis data statistik dengan menggunakan One Way ANOVA menunjukkan
hasil p<0,05 yang berarti konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap kadar antosianin.

Penelitian lebih lanjut diharapkan dapat memperhatikan suhu pengeringan, penyimpanan dan suhu
penyimpanan serta memperhatikan suhu dalam pembuatan teh rosella agar mendapatkan kadar
antosianin yang tinggi.
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