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ABSTRAK

Citrus infused honey tea di Indonesia merupakan produk inovasi dari pengolahan madu
yang diharapkan dapat memberikan manfaat yang lebih besar dibandingkan produk turunan
madu lainnya. Rosela ditambahkan untuk meningkatkan kualitas kenampakan dan memberikan
warna merah alami pada produk. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh serta kom-
binasi konsentrasi rosela dan lama infusing pada kualitas citrus infused honey tea serta mengetahui
karakteristik fisikokimia perlakuan terbaik citrus infused honey tea. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi rosela (10%, 15%,
dan 20%), serta lama infusing (1 hari dan 7 hari). Perlakuan terbaik ditentukan dengan metode
Zeleny. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi rosela, lama infusing, dan interaksinya
berpengaruh nyata terhadap parameter organoleptik. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsen-
trasi rosela 15% dan lama infusing 7 hari. Karakteristik perlakuan terbaik pekatan citrus infused
honey tea meliputi warna (L* 28.3; a +17.6; b +3.9), TPT 66.27%, viskositas 11.210 cps, kadar air
30.37%, vitamin C 35.66 mg/100 g, total gula 58.30%, aktivitas antioksidan 965.3 ppm, dan pH
2.7. Seduhannya memiliki karakteristik warna (L* 38.9; a +12.9; b +5.6), TPT 14.27%, vitamin C
14.08 mg/100 g, total gula 17.06%, aktivitas antioksidan 3370 ppm, dan pH 2.9

Kata kunci : Citrus infused honey tea, Infusing, Madu, Organoleptik, Rosela
ABSTRACT

Citrus infused honey tea in Indonesia is a product of honey processing innovation which is expected
to provide greater benefits than existing others derivatived honey products. Roselle added to improve ap-
pearance and give the red color products. The purpose of this study is to determine the effect and the com-
bination of concentration of rosela and the period of infusing in producing citrus infused honey tea and to
know the physicochemical characteristics of the best treatment of citrus infused honey tea. This study was
using Complete Random Design method (RAL) factorial with two factors, namely concentration of roselle
(10%, 15%, and 20%), and period of infusing (1 day and 7 days). The best treatment is determined with
Zeleny method. The result showed that concentration of roselle, period of infusing, and its interaction influ-
ences significantly the organoleptic parametrics. The best treatment was obtained by roselle concentration
of 15% and the period of infusing for 7 days. Characteristics of the best treatment of citrus infused honey
tea consists of color (L* 28.3; a +17.6; b +3.9), TDS 66.27%, viscosity 11.210 cps, water content 30.37%,
vitamin C 35.66 mg/100 g, total sugar 58.30%, antioxidant activity 965.3 ppm, and pH 2.7. The infusion
has characteristics of colors (L* 38.9; a +12.9; b +5.6), TDS 14.27%, vitamin C 14.08 mg/100 g, total sugar
17.06%, antioxidant activity 3370 ppm, and pH 2.9

Keywords: Citrus infused honey tea, Honey, Infusing, Organoleptic, Roselle
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PENDAHULUAN

Madu merupakan produk cairan ken-
tal dan manis yang dihasilkan oleh lebah
madu dari nektar atau sekresi bunga atau
sekresi serangga yang diletakkan pada ba-
gian tanaman yang selanjutnya dikumpul-
kan, diubah dan disimpan oleh lebah dalam
sarangnya (Codex Stan, 1981). Kementerian
Lingkungan Hidup dan Kehutanan (2015)
menyatakan bahwa total produksi madu di
Indonesia mencapai 5000 ton pada tahun
2014. Namun, jumlah produksi madu terse-
but belum diimbangi dengan pemanfaatan
yang maksimal. Penggunaan serta teknik
pengolahan madu di Indonesia masih ter-
batas. Selain itu, jenis produk olahan madu
yang beredar di Indonesia juga masih sangat
minim. Madu hanya dijual dalam bentuk
madu murni, madu campuran, dan minu-
man madu Hal tersebut membuat madu
terkesan sebagai produk yang monoton, se-
hingga berpengaruh pada tingkat konsumsi
madu di Indonesia. Tingkat konsumsi madu
masyarakat Indonesia masih tergolong ren-
dah, yaitu sekitar 10-15 g/orang/tahun, atau
setara 1 sendok makan/orang/tahun (No-
vandra dan Widnyana, 2013; Suhesti dan
Hadinoto, 2015). Inovasi pengolahan madu
diperlukan untuk menghasilkan produk
yang dapat dikonsumsi dan memberikan
manfaat yang lebih besar, sehingga dapat
meningkatkan konsumsi madu di Indone-
sia, yang salah satunya adalah citrus infused
honey tea (CIHT).

Citrus infused honey tea belum memiliki
definisi standar dari Codex karena merupa-
kan adopsi minuman tradisional dari Korea
yang dikenal dengan nama Yujacha. Yujacha
adalah teh tradisional Korea yang terbuat
dari jeruk yang diambil slurry dan potongan
tipis dari kulitnya, kemudian dikombinasi-
kan dengan madu atau gula dan dilakukan
proses infusing selama minimal tujuh hari
(Imatome-Yun, 2012; General Ming’s, 2013;
Brigand dan Nahon, 2016). Penggunaan ba-
han baku khas Indonesia seperti jeruk manis,
kayu manis, dan rosela diharapkan dapat
memberikan rasa khas Indonesia meningkat-
kan kualitas produk citrus infused honey tea.

Jeruk manis (Citrus sinensis L.) memi-
liki rasa manis, vitamin C, serta kandungan
pektin pada kulitnya, sedangkan kayu ma-
nis (Cinnamomum burmanii) memiliki aroma
harum, menyengat dan rasa yang manis da-
pat dimanfaatkan untuk pembuatan citrus in-
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fused honey tea. Penambahan rosela (Hibiscus
sabdariffa L.) berpotensi sebagai pewarna me-
rah alami yang berasal dari antosianin dan
rasa masam yang unik hasil perpaduan dari
berbagai jenis asam. Komposisi kimia dari
madu, jeruk manis, kayu manis dan rosela
dilaporkan berpotensi sebagai antioksidan
tubuh (Gheldof dan Engeseth, 2002; Kuma-
laningsih, 2006; Lee dan Shibatomo, 2012;
Tsai et al., 2002), dan berhubungan sinergis
dalam memberikan sifat organoleptik dan
meningkatkan aktifitas antioksidan (Yulia et
al., 2011; Yulia et al., 2013; Hastuti, 2012).

Uji organoleptik perlu dilakukan un-
tuk mendapatkan produk yang dapat di
terima konsumen, yang melibatkan panelis
dengan parameter warna, rasa, aroma, dan
kenampakan (Karagtil-Yticeer et al., 1999;
Frewer et al., 2011; gebjan dan Tominc, 2016).
Analisis kimia dan fisik perlu dilakukan sete-
lah mendapatkan perlakuan terbaik secara
organoleptik, untuk memberikan informasi
tentang karakteristik produk citrus infused
honey tea.

BAHAN DAN METODE

Alat

Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan citrus infused honey tea adalah
timbangan, lemari pendingin, kompor, pan-
ci, pengaduk, baskom, dan jar kaca. Perala-
tan analisis adalah timbangan analitik (Met-
tler Toledo Swiss Brand), color reader (Konica
Minolta USA), spektrofotometer (LabMed
Inc USA), hand refraktometer (Atago Japan),
viscometer (Elcometer UK), pH meter, vortex,
shaker, dan glassware.

Bahan

Bahan pembuatan citrus infused honey
tea adalah madu karet dari peternakan madu
hutan Pati, jeruk manis dari perkebunan je-
ruk Selorejo Malang, kayu manis batang,
gula dan garam dari supermarket Giant, dan
rosela kering dari depot jamu di Pasar Besar,
Malang. Bahan kimia yang digunakan ada-
lah larutan DPPH 0.2 mM (Sigma-Aldrich),
etanol 96% (Merck), toluene (Merck), 2.6 dik-
lorofenol (Merck), HPO, (Merck), asam asetat
glasial (Merck), NaHCO,(Merck), Anthrone
(Merck), H,SO, (Merck), Pb-asetat (Merck),
Na-oksalat (Merck), CaCO,(Merck), buffer 4
dan 7 (Merck), hidrobat dan akuades.
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Metode
Penelitian Pendahuluan

Penyeleksian terhadap 5 konsentrasi
rosela awal yaitu 5%, 10%, 15%, 20%, dan
25% menggunakan analisis warna dan pH
yang bertujuan untuk mengetahui intensitas
warna merah dan rasa asam pada produk cit-
rus infused honey tea, sehingga dapat dipilih
3 konsentrasi rosela yang akan digunakan
pada penelitian utama.

Pembuatan Citrus Honey Tea

Jeruk manis dicuci dengan garam
kemudian dikupas dan dipisahkan kulit
dan slury-nya. Kulit jeruk dipotong dengan
ukuran 2 mm x 2 mm, kemudian direndam
dalam air yang ditambahkan garam dengan
perbandingan 18:1 (b/v) selama 1 jam. Kulit
jeruk direbus dengan larutan garam selama
3-5 menit, kemudian di cuci dengan air men-
galir dan tiriskan. Slurry jeruk manis dipi-
sahkan dari sekatnya dan dicampur dengan
kulit jeruk manis dengan perbandingan 1:5
(b/b). Gula dilarutkan dalam air dengan per-
bandingan 1:2 (b/v), dimasak hingga men-
cair, kemudian ditambahkan kayu manis 1%
(b/b), kulit jeruk, slury jeruk, hingga menjadi
marmalade jeruk yang kental. Marmalade jeruk
dimasukkan dalam jar dan dibiarkan dingin,
kemudian ditambahkan madu dengan per-
bandingan marmalade : madu (1:2 b/b).

Pembuatan Citrus Infused Honey Tea

Kelopak bunga rosela kering diren-
dam dalam air panas suhu 60 °C selama 2
menit, kemudian dipotong dengan ukuran 2
mm x 2 mm. Rosela yang telah dipotong se-
lanjutnya ditimbang sesuai konsentrasi yang
ditentukan 10%, 15%, dan 20% (b/b), dan di-
masukkan ke dalam jar kaca yang telah berisi
citrus honey tea. Citrus honey tea yang telah
ditambahkan rosela kemudian dilakukan in-
fusing selama 1 hari dan 7 hari.

Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor perlakuan, yaitu konsentrasi rosela
yang terdiri dari 3 level (R1 =10%; R2 = 15%;
R3 =20% (b/b)), dan lama infusing yang ter-
diri dari 2 level (1 hari dan 7 hari), sehingga
diperoleh 6 kombinasi perlakuan yang akan
di uji organoleptik. Penelitian ini melibat-
kan 110 panelis tidak terlatih. Uji oganolep-
tik menggunakan metode hedonik (Rahayu,
2001; Ruark et al., 2016), yang meliputi ting-
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kat kesukaan warna, kekeruhan, aroma, rasa,
dan keluruhan serta metode mutu hedonik
(Bambang et al., 1988) meliputi tingkat kem-
erahan, kejernihan, aroma, dan kemanisan.

Parameter kimia dan fisik yang di ana-
lisis pada perlakuan terbaik uji organolep-
tik adalah aktivitas antioksidan (Molyneux,
2004), kadar air (Sudarmadiji et al., 1997), vita-
min C (Sudarmadiji et al., 1997), pH (Sudarm-
adji et al., 1997), total gula (Apriyantono et al.,
1989), warna (Yuwono dan Susanto, 1998),
total padatan terlarut (Apriyantono et al.,
1989) dan viskositas (Yuwono dan Susanto,
1998) pada pekatan dan seduhan produk cit-
rus infused honey tea.

Analisis Data

Data hasil penelitian di analisis varian-
nya (ANOVA). Apabila dari hasil uji terdapat
perbedaan, maka dilanjutkan dengan BNT
atau DMRT dengan taraf 5% untuk melihat
perbedaan antar perlakuan. Pemilihan per-
lakuan terbaik uji organoleptik mengguna-
kan metode multiple attribute (Zeleny, 1982).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Bahan Baku Madu

Berdasarkan karakteristik bahan baku
madu karet dibandingkan madu literatur
seperti yang ditunjukkan pada Tabel 1, dapat
diketahui bahwa madu karet yang diguna-
kan pada penelitian ini sudah sesuai dengan
peraturan SNI yang beredar di Indonesia. Be-
berapa perbedaan karakteristik antara madu
karet dengan literatur dikarenakan masing-
masing sumber nektar madu memiliki karak-
teristik yang berbeda (Lower, 1987; Sanz et
al., 2005; Ball, 2007) . Hal ini didukung oleh
Sihombing (2005) yang menyatakan bahwa
komponen kimia dalam madu dipengaruhi
oleh beberapa faktor diantaranya jenis dan
jumlah nektar bunga, proses pematangan
madu, perbedaan topografi, lebah yang
menghasilkan madu serta cara pengolahan
dan penyimpanan madu.

Penelitian Pendahuluan

Berdasarkan analisis warna dan pH
pada penelitian pendahuluan, seperti yang
tertera pada Tabel 2, dihasilkan tiga konsen-
trasi rosela terbaik, yaitu konsentrasi rosela
10%, 15%, dan 20% yang akan dikombinasi-
kan dengan lama infusing 1 hari dan 7 hari.
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Tabel 1. Karakteristik bahan baku madu

Parameter Hasil Literatur
Nilai L* 34.8 +0.267

Nilai a +6.4 £ 0.260 Amber®
Nilai b +20.7 £ 0.208

TPT (°Brix) 73 +0.000 822
Viskositas (cps) 7.600 + 0.000 10.000°
pH 3.87+0.033 3.42-6.10°
Kadar air (%) 20.21 £ 0.337 Maks 22°
Aktivitas antioksidan (ppm) 1471.11 £ 2.004 15007
Vitamin C (mg/100 g) 0.305 + 0.000 0.5
Total gula (%) 69.88 +£1.182 82.12¢

Keterangan : data adalah rerata dari 3 kali pengulangan * standard error; Sihombing, 2005 (a); BSN, 2013 (b);
USDA, 2016 (c)

Tabel 2. Hasil analisis warna dan pH dengan berbagai konsentrasi rosela

Perlakuan Nilai a pH

Rosela 5% +9.4 +0.088 = 3.7 +£0.000 *
Rosela 10% +11.4+0.346°" 3.4+0.000°
Rosela 15% +13.6 £ 0.384 © 3.1+0.000 ¢
Rosela 20% +16.2 £0.153 ¢ 2.8 £0.067 4
Rosela 25% +16.9 + 0.088 ¢ 2.6 £0.067 ©

Keterangan : data adalah rerata dari 3 kali pengulangan * standard error. Notasi yang berbeda menunjukkan
perlakuan berbeda nyata (a= 0.05)

Tabel 3. Data hasil uji organoleptik hedonik dari berbagai konsentrasi rosela

Perlakuan Warna Kekeruhan Aroma Rasa Keseluruhan
Rosela 10% 243+0.065 251+0.0582 3.07+0.0592 352+0.056> 3.10+0.057°%
Rosela 15% 3.25+0.053> 3.08+0.047> 340+0.051¢< 3.70+0.056° 3.48+0.046°

Rosela 20% 390+£0.062¢ 349+0.060¢ 3.17+0.060° 270+0.072* 3.13+0.060"
Keterangan : data adalah rerata dari 110 kali pengulangan * standard error. Notasi yang berbeda menunjuk-
kan perlakuan berbeda nyata (a=0.05)

Tabel 4. Data hasil uji organoleptik hedonik dari berbagai lama infusing

Perlakuan Warna Kemanisan
1 Hari 2.95 +0.059 2 348 £0.046°
7 Hari 3.43 £0.056" 3.13 +£0.062 2

Keterangan : data adalah rerata dari 110 kali pengulangan * standard error. Notasi yang berbeda menunjuk-
kan perlakuan berbeda nyata (a=0.05)

Tabel 5. Data hasil uji organoleptik mutu hedonik dari berbagai konsentrasi rosela

Perlakuan Kemerahan Kejernihan Aroma Kemanisan
Rosela 10% 2.20+0.056 ° 2.74 +£0.048 2 2.25+0.054° 3.62+0.050
Rosela 15% 3.15+0.045° 2.91+0.045° 2.80 +£0.055"° 3.09 +£0.049°
Rosela 20% 4.25+0.052 ¢ 3.08 £0.051 ¢ 3.00 £0.057 ¢ 2.18+0.049°

Keterangan : data adalah rerata dar1 110 kali pengulangan * standard error. Notasi yang berbeda menunjuk-
kan perlakuan berbeda nyata (a=0.05)
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Konsentrasi rosela 5% tidak dipilih karena
memiliki intensitas warna merah paling ren-
dah, sedangkan konsentrasi rosela 25% tidak
dipilih karena memiliki pH yang terlalu ren-
dah, sehingga rasa produk terlalu asam dan
intensitas warna merah yang tidak berbeda
nyata dengan konsentrasi 20%.

Karakteristik Organoleptik Hedonik

Uji organoleptik hedonik seduhan
CIHT dilakukan untuk mengetahui tingkat
kesukaan konsumen terhadap produk dari
tingkat warna, kekeruhan, aroma, rasa, dan
keseluruhan.

Faktor Konsentrasi Rosela

Berdasarkan data uji organoleptik
hedonik dari berbagai konsentrasi rosela
pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa
panelis lebih menyukai seduhan CIHT yang
berwarna merah. Semakin tinggi konsentrasi
rosela maka tingkat kesukaan panelis
semakin tinggi. Warna merah tersebut berasal

pigmen antosianin dengan total sebesar 445
mg/100 g berat kering (Chumsri et al., 2008).
Panelis juga lebih menyukai seduhan CIHT
yang semakin keruh (Utama-ang et al., 2007;
Theron et al., 2014). Meningkatnya tingkat
kesukaan panelis diikuti dengan semakin
tinggi konsentrasi rosela. Peningkatan
kesukaan panelis disebabkan oleh warna
merah yang ditimbulkan oleh rosela sehingga
menutupi  kekeruhan seduhan CIHT.
Kekeruhan tersebut  berasal dari asam-
asam organik, mineral, dan pigmen rosela
(Tsai et al., 2002), dan padatan tidak terlarut
sebesar 37.74% (Shoosh, 1997). Panelis
lebih menyukai seduhan CIHT dengan
intensitas aroma sedang. Tingkat kesukaan
panelis menurun pada intensitas aroma
yang lemah dan terlalu kuat. Aroma rosela
berasal dari senyawa volatil seperti 1-octen-
3-ol, furfural dan 5-metil furfural (Ramirez-
Rodrigues et al., 2011) terpen, aldehid, ester,
dan  hidrokarbon  (Gonzales-Palomares
et al., 2009). Senyawa volatil jeruk manis

Tabel 6. Data hasil uji organoleptik mutu hedonik dari berbagai lama infusing

Perlakuan Warna Kemanisan
1 Hari 2.95+0.0592 348 £0.046°
7 Hari 3.43 £0.056° 3.13 +0.062 2

Keterangan : data adalah rerata dar1 110 kali pengulangan + standard error. Notasi yang berbeda menunjuk-

kan perlakuan berbeda nyata (a=0.05)

Tabel 7. Karakteristik fisik perlakuan terbaik citrus infused honey tea

Analisis Pekatan Seduhan
Nilai L* 28.3 £ 0.549 38.9+0.145
Nilai a +17.6 £ 0.133 +12.9 £ 0.208
Nilai b +3.9+£0.203 +5.6 £ 0.120
Total padatan terlarut 66.27 + 0.067 °Brix 14.27 + 0.067 °Brix
Viskositas 11210 £ 5.774 cps -

Keterangan : data adalah rerata dar1 5 kali pengulangan + standard error. Notas1 yang berbeda menunjukkan

perlakuan berbeda nyata (a=0.05)

Tabel 8. Karakteristik kimia perlakuan terbaik citrus infused honey tea

Analisis Pekatan Seduhan

pH 2.7+0.033 2.9+0.033
Kadar air 30.37 £ 0.461 % -

Vitamin C 35.66 +0.939 mg/100 g 14.08 + 0.000 mg/100 g
Total gula 58.30 + 0.882 % 17.06 = 0.807 %
Aktivitas antioksidan 965.3 £1.225 ppm 3370 £ 4.163 ppm

Keterangan : data adalah rerata dar1 5 kali pengulangan * siandard error. Notasi yang berbeda menunjukkan

perlakuan berbeda nyata (a=0.05)
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berasal dari 1.5% minyak atsiri (Verzera et
al., 2014; Hashtjin dan Abbasi, 2015;) dan
aroma kayu manis dari minyak atsiri jenis
cinnamaldehyde dan eugenol (Peter, 2001;
Chen et al., 2006; Ribeiro-Santos et al., 2017)
yang dapat meningkatkan intensitas aroma
CIHT.

Perpaduan rasa manis dan masam
yang seimbang pada seduhan CIHT lebih
disukai panelis. Konsentrasi rosela yang
terlalu tinggi akan menurunkan tingkat
kesukaan panelis karena membuat rasa yang
sangat masam. Rasa asam rosela berasal dari
hasil perpaduan berbagai jenis asam seperti
asam askorbat, asam sitrat, asam malat dan
asam glikolik (Mardiah et al., 2009; Da-Costa-
Rocha et al., 2014; Farag et al., 2015). Faktor
lainnya berasal dari rasa marmalade yang
terbuat dari jeruk dan kayu manis yang
bercampur dengan madu.

Secara keseluruhan panelis lebih
menyukai seduhan CIHT konsentrasi rosela
15%. Konsentrasi rosela 20% memiliki
intensitas aroma dan rasa yang terlalu tinggi,
sehingga kurang disukai. Konsentrasi rosela
10% memiliki intensitas warna, kekeruhan,
aroma, dan rasa yang rendah sehingga
kurang disukai oleh panelis dibandingkan
dengan konsentrasi rosela 15% dan 20%.

Faktor Lama Infusing

Berdasarkan data hasil uji organoleptik
hedonik dari berbagai lama infusing pada
Tabel 4, dapat diketahui bahwa panelis lebih
menyukai seduhan CIHT hasil lama infusing
7 hari. Semakin lama proses infusing akan
membuat warna seduhan CIHT menjadi
semakin merah dan meningkatkan kesukaan
panelis. Antosianin merupakan pigmen yang
larut dalam air yang menghasilkan warna
dari merah hingga biru (Moss, 2002; Cui et
al., 2015) dan terdapat dalam vakuola sel
bagian tanaman (Kimbal, 1993; Padayachee et
al., 2012; Bautista-Ortin et al., 2016; Cui et al.,
2016). Semakin lama infusing, maka dinding
sel tanaman akan mengalami kerusakan,
sehingga komponen dalam sel termasuk
antosianin akan keluar dan bercampur
dengan madu sehingga warna seduhan
CIHT semakin merah.

Lama infusing 7 hari membuat rasa
seduhan CIHT menjadi semakin masam dan
menurunkan tingkatkesukaan panelis. Faktor
lainnya berasal dari rasa marmalade jeruk
dan kayu manis yang semakin terekstrak
ke dalam madu. Perlakuan pengolahan
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memungkinkan untuk merusak dinding
sel dan subseluler tanaman herbal untuk
membebaskan komponen-komponen dalam
sel seperti asam organik dalam jumlah yang
besar, sehingga menghasilkan intensitas rasa
produk yang tinggi (Khatun et al., 2006). Hasil
penelitian tersebut didukung oleh penelitian
Mahardika (2014) yang menyebutkan bahwa
konsumen lebih menyukai rasa manis pada
minuman sari rosela berkarbonasi, sehingga
dilakukan uji penurunan tingkat keasaman.

Tingkat kesukaan keseluruhan hasil
lama infusing 7 hari lebih disukai oleh panelis.
Hasil tersebut karena lama infusing 1 hari
menghasilkan intensitas warna, kekeruhan
dan aroma lebih rendah dibandingkan
dengan lama infusing 7 hari. Lama infusing
1 hari hanya unggul dari tingkat kesukaan
rasa seduhan CIHT karena kecenderungan
panelis lebih menyukai rasa manis daripada
masam.

Karakteristik Organoleptik Mutu Hedonik
Uji organoleptik CIHT dilakukan
untuk menyatakan kesan pribadi panelis
tentang baik atau buruk (kesan mutu
hedonik) terhadap produk pangan dengan
empat parameter yaitu tingkat kemerahan,
kejernihan, aroma, dan kemanisan.

Faktor Konsentrasi Rosela

Berdasarkan data hasil uji
organoleptik mutu hedonik dari berbagai
konsentrasi rosela pada Tabel 5, dapat
diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi
rosela, maka tingkat kemerahan seduhan
CIHT semakin tinggi. Warna merah tersebut
berasal dari kandungan antosianin pada
rosela dengan total kandungan sebesar 445
mg/100 g berat kering (Chumsri et al., 2008).
Menurut penilaian panelis semakin tinggi
konsentrasi rosela maka semakin tinggi
tingkat kejernihan seduhan CIHT yang
disebabkan oleh warna merah dari rosela,
sehingga menutupi kekeruhan seduhan
CIHT. Kekeruhan tersebut berasal dari asam-
asam organik, mineral dan pigmen rosela
(Tsai et al., 2002).

Menurut penilaian panelis semakin
tinggi konsentrasi rosela maka semakin tinggi
intensitas aroma seduhan CIHT. Aroma
rosela berasal dari senyawa volatil seperti
1-octen-3-o0l, furfural dan 5-metil furfural
(Ramirez-Rodrigues et al, 2011) terpen,
aldehid, ester dan hidrokarbon (Gonzales-
Palomares et al., 2009). Senyawa-senyawa
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volatil jeruk manis berasal dari 1.5% minyak
atsiri (Da-Costa-Rocha et al., 2014; Farag et
al., 2015) dan aroma kayu manis dari minyak
atsiri jenis cinnamaldehyde dan eugenol (Peter,
2001) yang dapat meningkatkan intensitas
aroma CIHT.

Menurut penilaian panelis semakin
tinggi konsentrasi rosela maka tingkat
kemanisan seduhan CIHT akan semakin
rendah  karena  direduksi oleh rasa
asam rosela. Rosela mengandung asam
hibiskus, asam protokatekin, asam askorbat,
malat dan hibiskat (Herrera-Arellano et
al., 2004) dengan total citric acid berkisar
17.43-21.84%, sedangkan total hibiscic acid
berkisar 22.41-27.88% (Shoosh, 1997). Hasil
penelitian ini didukung oleh Nidya (2009)
yang menghasilkan semakin banyak rosela
yang digunakan, maka tingkat kemanisan
marshmallow akan semakin menurun.

Faktor Lama Infusing

Berdasarkan data hasil uji organoleptik
mutu hedonik dari berbagai lama infusing
pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa semakin
lama infusing maka tingkat kemerahan
seduhan CIHT semakin tinggi. Selain itu,
menurut Kimbal (1993) antosianin terdapat
dalam vakuola sel bagian tanaman. Semakin
lama infusing maka dinding sel tanaman akan
mengalami kerusakan sehingga komponen
dalam sel termasuk antosianin akan keluar
dan bercampur dengan madu sehingga
warna seduhan CIHT semakin merah.

Semakin lama proses infusing maka
asam-asam organik rosela semakin terekstrak
ke dalam madu, sehingga tingkat kemanisan
seduhan CIHT semakin rendah. Faktor
lainnya berasal dari rasa marmalade jeruk
dan kayu manis yang semakin terekstrak
ke dalam madu yang menambah tingkat
kemanisan CIHT. Perlakuan pengolahan
memungkinkan merusak dinding sel dan
subseluler dari tanaman herbal untuk
membebaskan komponen dalam sel seperti
asam organik dalam jumlah yang besar
sehingga menghasilkan tingkat keasaman
yang tinggi (Khatun et al., 2006; Farzaneh dan
Carvalho, 2015; Radice et al., 2016).

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penilaian perlakuan terbaik terhadap
parameter organoleptik seduhan citrus
infused honey tea menggunakan metode
multiple attribute seperti yang ditunjukkan
pada Tabel 7. Menurut panelis perlakuan
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terbaik seduhan CIHT adalah konsentrasi
rosela15% danlama infusing 7 hari. Perlakuan
terbaik CIHT memiliki skor kesukaan warna
3.39 £ 0.081 (suka), kekeruhan 3.11 + 0.061
(suka), aroma 3.50 £ 0.062 (suka), rasa 3.62 +
0.089 (suka), keseluruhan 3.69 £ 0.068 (suka),
tingkat kemerahan 3.26 = 0.064 (merah),
kejernihan 3.00 £ 0.067 (agak jernih), aroma
2.82+0.086 (agak menyengat) dan kemanisan
2.22 £0.085 (agak manis dan agak masam).

Karakteristik Fisik Perlakuan Terbaik

Analisis fisik perlakuan terbaik uji
organoleptik citrus infused honey tea pada
Tabel 8, menunjukkan bahwa warna seduhan
CIHT memiliki tingkat kecerahan (nilai L*)
dan tingkat kekuningan (nilai b) lebih tinggi
daripada pekatannya. Sebaliknya, tingkat
kemerahan (nilai a) dan total padatan terlarut
seduhan lebih rendah daripada pekatannya.
Hal ini dikarenakan adanya penambahan
air pada seduhan sebanyak 3 kali lipat dari
pekatan. Air merupakan pelarut universal
karena dapat melarutkan berbagai komponen
dengan ikatan yang kuat antara molekul air
dan komponen lain tersebut (Pohorille, 2005;
Ma et al., 2015).

Berdasarkan hasil analisis fisik dapat
diketahui bahwa pekatan maupun seduhan
citrus infused honey tea memiliki warna merah
yang berasal dari kandungan antosianin
dengan total kandungan sebesar 445 mg/100
g berat kering (Chumsri et al., 2008; AlHafez
et al., 2014; Zhang dan Ruan, 2016). Total
padatan terlarut pada pekatan dan seduhan
CIHT berasal dari madu dengan kadar gula
tinggi dan adanya penambahan bahan-
bahan lain seperti jeruk, kayu manis, dan
rosela. Ranken dan Kill (1997) menyatakan
bahwa komponen-komponen yang terukur
sebagai total padatan terlarut adalah asam-
asam organik, sukrosa, gula reduksi, garam
dan protein. Nilai viskositas pekatan CIHT
menunjukkan bahwa CIHT memiliki tingkat
kekentalan tinggi yang dipengaruhi adanya
penambahan zat yang banyak mengandung
gula (Winarno, 2008; Rieder et al., 2015; Tau
dan Gunasekaran, 2016).

Karakteristik Kimia Perlakuan Terbaik
Analisis kimia perlakuan terbaik uji
organoleptik citrus infused honey tea pada
Tabel 8, menunjukkan bahwa nilai pH dan
aktivitas antioksidan pekatan lebih rendah
daripada seduhannya. Semakin rendah
pH menunjukkan semakin asam produk
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pangan tersebut. Semakin rendah nilai
aktivitas antioksidan, maka semakin tinggi
kualitas produk pangan sebagai antioksidan.
Sebaliknya, kadar vitamin C dan total gula
seduhan lebih rendah dibandingkan dengan
pekatannya. Hasil tersebut dikarenakan
adanya penambahan air pada seduhan
sebanyak 3 kali lipat dari pekatan. Air
merupakan pelarut universal karena dapat
melarutkan berbagai komponen dengan
ikatan yang kuat antara molekul air dan
komponen lainnya (Pohorille, 2005).
Berdasarkan hasil analisis kimia maka
dapat diketahui bahwa citrus infused honey
tea termasuk dalam produk pangan asam
karena mengandung rosela yang memiliki
pH rendah yaitu 1.4 (Farida et al., 2013;
Fasoyiro, 2014; Abbas et al., 2016). Nilai
pH juga berpengaruh terhadap stabilitas
warna merah yang dihasilkan. Pada pH 1
warna antosianin yang ditunjukkan adalah
merah, pH 4 biru kemerahan, pH 6 ungu,
pH 8 biru, dan pH 12 menunjukkan warna
hijau (Richana, 2009; Padayachee et al., 2012;
Cui et al., 2016). Analisis kadar air pekatan
CIHT menunjukkan bahwa CIHT termasuk
dalam produk Intermediate Moisture Food
(IMF) karena memiliki kadar air 15-50%
(Nopwinyuwong et al., 2010). Kadar air
tersebut memungkinkan CIHT memiliki
umur simpan yang panjang. Kadar vitamin
C CIHT diduga mengalami penurunan
yang disebabkan oleh berbagai proses
pengolahan seperti pencucian, pemotongan
dan pemanasan (Mentari dan Susanto, 2014;
Jeney-Nagymate dan Fodor, 2008; Uckiah
et al., 2009). Vitamin C sangat mudah rusak
selama proses penyimpanan dan pengolahan
makanan sekitar 80% (Uckiah et al., 2009;
Rigaux et al., 2016). Kadar total gula CIHT
sebagian besar berasal dari madu yang
terdiri dari 85-90% monosakarida fruktosa
dan glukosa (Sihombing, 2005; Bogdanov,
2009; Alvarez-Suarez et al., 2010; El Sohaimy
et al., 2015). Nilai aktivitas antioksidan
pekatan CIHT dapat berpotensi sebagai
antioksidan karena berkisar antara 300-1000
ppm (Molyneux, 2004), serta berasal dari
bahan-bahan baku penyusunnya seperti
madu yang terdiri dari flavonoid, asam
fenolik, beberapa enzim seperti glukosa
oksidase dan katalase, turunan karotenoid,
vitamin C dan asam organik yang berperan
sebagai antioksidan (Gheldof dan Engeseth,
2002). Rosela juga Dberperan dalam
menyumbangkan antioksidan pada CIHT
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karena mengandung antosianin (Tsai et al.,
2002). Jeruk mengandung vitamin C yang
tergolong dalam antioksidan sekunder dan
oxygen scavanger (Kurowska dan Manthey,
2004), dan kayu manis memiliki komponen
aktif  cinnamaldehyde yang merupakan
turunan senyawa fenol yang berfungsi
sebagai antioksidan yang menangkap radikal
bebas dan melindungi sel dari mutagenesis
(Lee dan Shibatomo, 2002; Gan et al., 2009;
Guzman, 2014).

SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa kon-
sentrasi rosela, lama infusing, dan interaksi
keduanya berpengaruh nyata terhadap pa-
rameter organoleptik seduhan citrus infused
honey tea. Berdasarkan metode multiple at-
tribute perlakuan terbaik citrus infused honey
tea adalah konsentrasi rosela 15% dan lama
infusing 7 hari. Citrus infused honey tea per-
lakuan terbaik memiliki karakteristik tingkat
kecerahan (nilai L*) 28.3 + 0.549, tingkat kem-
erahan (nilai a+) 17.6 £ 0.133, tingkat kekun-
ingan (nilai b+) 3.9 £ 0.203, total padatan
terlarut 66.27 + 0.067 °Brix, viskositas 11210
* 5.774 cps, pH 2.7 £ 0.033, kadar air 30.37
+ 0.461%, vitamin C 35.66 + 0.882 mg/100 g,
total gula 58.30 + 0.882%, serta aktivitas an-
tioksidan 965.3 £ 1.225 ppm. Seduhan citrus
infused honey tea perlakuan terbaik memiliki
karakteristik tingkat kecerahan (nilai L*) 38.9
* 0.145, tingkat kemerahan (nilai a+) 12.9
1 0.208, tingkat kekuningan (nilai b+) 5.6
0.120, total padatan terlarut 14.27 + 0.067
°Brix, pH 2.9 £ 0.033, vitamin C 14.08 mg/100
g, total gula 17.06 + 0.807%, serta aktivitas an-
tioksidan 3370 + 4.163 ppm.
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