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ABSTRACT 

 

 Research on functional foods has been conducted by many researchers for healthy benefit (as an 

anti-obesity, anti-inflammatory, herbal drink, etc). One interesting research is the development of 

roselle (Hibiscus sadbariffa Linn) based functional foods in the form of powder drinks and its shelf life 

during storage. So that, this study aims to determine the shelf life of powder drinks made from roselle 

extract, lemon extract, mangosteen peel extract, and EGCG (epigallocatechin galat). In this study, the 

application of roselle extract was carried out with three different types of coating materials. 

Determination of shelf life was tested for moisture content, anthocyanin content, and vitamin C content 

to obtain roselle extract formulations with selected coating ingredients. The data obtained were 

analyzed using oneway ANOVA. The powder drink formulation was stored at 3 different temperatures 

of 25, 35, and 45oC for 16 days. Tests were carried out on days 0, 4, 8, and 16 days. The shelf life 

calculation is calculated based on the Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Arrhenius model.  The results 

showed that the type of encapsulated coating had a significant effect on the characteristics of water 

content, anthocyanin levels, and vitamin C levels at the level of 95%. The F3 sample (roselle extract, 

maltodextrin, pectin, and whey) was the most stable sample and had the longest shelf life in roselle 

powder beverage at 512 days at a storage temperature of 25 oC.  
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PENDAHULUAN 

Tanaman rosela sudah banyak 

dibudidayakan dan digunakan secara umum 

karena senyawa yang terkandung 

didalamnya dapat bermanfaatkan untuk 

kesehatan. Penelitian yang dilakukan oleh 

Mardiah et al. (2015) menunjukkan bahwa 

pemberian ekstrak bunga rosela cenderung 

memiliki kemampuan dalam menurunkan 

senyawa inflamasi. Rosela (Hibiscus 

sadbariffa Linn) adalah tanaman anggota 

keluarga Malvaceae yang dapat tumbuh 

subur di iklim subtropis dan tropis serta 

mengandung antosianin tinggi yang 

merupakan pigmen merah alami dan 

antioksidan (Mardiah et al., 2021). Kelopak 

bunga rosela memiliki kandungan bahan 

aktif diantaranya flavonoid, fenol atau 

polifenol, asam sitrat, saponin, tanin, dan 

antioksidan seperti gossypeptin, antosianin, 

dan glucoside hibiscin (Handayani, 2023) 
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yang bermanfaat sebagai bahan pangan 

fungsional.  

Ekstrak rosela dapat mencegah 

peningkatan berat badan karena mampu 

menurunkan hyperplasia adiposity pada 

tikus yang diberi ransum hiperkalori 

(Septiani et al., 2023). Rubio et al. (2021) 

menyatakan bahwa hidroxycitric acid pada 

rosela berperan sebagai anti-obesitas 

dengan mekanisme menghambat enzim 

ekstramitokondria, adenosin trifosfat 

citrate liase yang berperan menghambat 

lipogenesis yang bertujuan untuk 

menurunkan berat badan dan mereduksi 

masa lemak pada tubuh. Namun, beberapa 

penelitian telah melaporkan bahwa 

antosianin memiliki stabilitas yang sangat 

rendah dan rentan terdegradasi (Borrás-

Linares et al., 2015; Aryanti et al., 2019; 

Kartini et al., 2023). Pengujian stabilitas 

produk diperlukan untuk memastikan 

bahwa enkapsulasi mikro yang digunakan 

pada ekstrak rosela efektif dalam 

melindungi antosianin dari kerusakan atau 

degradasi. Ekstrak ini diformulasi dalam 

bentuk produk minuman serbuk yang 

berpotensi sebagai anti-obesitas.  Stabilitas 

antosianin dipengaruhi oleh faktor-faktor 

yaitu pH, cahaya, dan suhu.  

Ekstrak rosela biasanya dikosumsi 

sebagai minuman herbal seperti teh dan 

jamu. Selain itu esktrak rosela dikonsumsi 

dengan dibuat menjadi tablet efervesen 

(Asiani et al., 2012) dan permen jelly 

(Rahardian et al., 2017). Ekstrak rosela 

yang berbentuk cair tidak dapat disimpan 

dalam waktu yang lama sehingga untuk 

memperpanjang umur simpan diolah 

menjadi minuman serbuk instan. Minuman 

herbal dalam bentuk cairan atau ready to 

drink dapat dikemas dengan lebih praktis 

dalam bentuk serbuk instan. Minuman 

serbuk instan adalah produk olahan pangan 

siap saji berbentuk serbuk, mudah larut 

dalam air, praktis dalam penyajian, dan 

memiliki daya simpan yang cukup lama. 

Minuman serbuk instan harus memenuhi 

beberapa syarat khusus diantaranya kering 

dan terpisah, mudah dituang, tidak 

higroskopis, tidak menggumpal, mudah 

dibasahi, dan cepat larut (Setiyoningrum, 

2011). 

Minuman serbuk rosela dibuat 

dengan metode spray draying. Metode 

spray drying merupakan proses 

pengeringan untuk mengurangi kadar air 

suatu bahan menjadi produk bubuk melalui 

penguapan. Bahan yang digunakan dalam 

metode spray drying dapat berupa suspensi, 

dispersi, ataupun emulsi. Hasil akhirnya 

berupa bubuk, granula ataupun aglomerat 

tergantung dari sifat fisik kimia bahan yang 

akan dikeringkan, desain alat pengering dan 

hasil akhir produk yang diinginkan 

(Parastiwi et al., 2015). 

Metode spray drying dapat membuat 

kandungan antosianin bahan menurun. 

Oleh karena itu, proses mikroenkapsulasi 

bertujuan untuk melindungi komponen 

bahan yang sensitif dan mengurangi 

degradasi senyawa aktif dalam bahan. Agen 

enkapsulasi terdiri atas polimer alami dan 

turunannya atau lipid. Polimer yang umum 

digunakan dalam enkapsulasi mikro-

antosianin diantaranya gum arab dan 

maltodekstrin (Cid-Ortega & Guerrero-

Beltrán, 2020). Maltodekstrin dapat larut 

dengan cepat dan memiliki viskositas 

rendah pada konsentrasi tinggi namun 

kapasitas pengemulsinya terbatas. Usaha 

untuk meningkatkan stabilitas antosianin 

selama penyimpanan dapat digunakan 

beberapa kombinasi bahan penyalut 
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maltodekstrin dengan polimer lain seperti 

pektin dan whey.  

Pada penelitian ini digunakan tiga 

jenis bahan penyalut untuk antosianin dari 

bunga rosela diantaranya maltodekstrin, 

pektin, dan whey. Kompleks protein 

polisakarida memiliki perlindungan kimia 

dan stabilitas mikrokapsul yang lebih baik 

dibandingkan penggunaan tunggal. Protein 

bertindak sebagai penstabil dan 

polisakarida memberikan stabilitas 

mikrokapsul karena sifat penebalan dan 

penstabil lapisannya (Noh et al., 2018). 

Salah satu produk yaitu mikrokapsul 

ekstrak daun zaitun yang dilapisi dengan 

konsentrat protein whey-pektin 

menunjukkan stabilitas yang lebih besar 

dan pelepasan yang lebih lambat daripada 

yang dilapisi dengan polimer tunggal 

selama penyimpanan (Mohammadi et al., 

2016). Proses enkapsulasi mikro diperlukan 

untuk menjaga stabilitas ekstrak antosianin 

untuk diaplikasikan ke dalam produk 

pangan sebagai minuman fungsional.  

Penggunaan bahan enkapsulasi yang 

digunakan perlu dipilih yang dapat menjaga 

stabilitas antosianin selama penyimpanan 

atau proses pengolahan. Oleh karena itu, 

penggunaan maltodekstrin, pektin, dan 

whey serta kombinasinya diharapkan 

menghasilkan mikroenkapsulat yang stabil. 

Selain itu, formula untuk produk minuman 

serbuk berbasis rosela terdiri dari bahan 

utama ekstrak rosela, jeruk lemon, ekstrak 

kulit manggis, dan epigallocatechin gallat 

(EGCG). Kulit manggis mengandung 

xanton, pektin, dan senyawa fenolik 

sebagai senyawa metabolisme sekunder 

yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan 

(Nseme et al., 2020; Rizaldy et al., 2022). 

Lemon mengandung glikosida, coumarin, 

flavonoid, β dan γ sitosterol, dan vitamin C 

(Rafique et al., 2021; Di Matteo et al., 

2021).  Menurut Hamsi (2020), perasan air 

lemon berpengaruh signifikan terhadap 

penurunan berat badan pada tikus wistar. 

Penurunan berat badan ini diduga karena 

kandungan antioksidan yang terdapat 

dalam buah lemon. EGCG dapat 

meningkatkan konsumsi oksigen dan 

oksidasi lemak yang pada akhirnya dapat 

membantu menurunkan berat badan 

(Hidayati et al., 2012).  

Berdasarkan uraian tersebut maka 

dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

jenis bahan penyalut pada ekstrak rosela 

sebagai bahan baku utama pembuatan 

minuman serbuk rosela. Selain itu juga 

dilakukan penentuan umur simpan 

minuman serbuk berbasis rosela yang 

menunjukkan kadar air, antosianin, dan 

vitamin C terhadap suhu dan waktu 

penyimpanan dengan metode Accelerated 

Shelf Life Test (ASLT) pendekatan 

Arhenius. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah 

timbangan digital (merek AND GF-6100), 

inkubator (merek Memmert 602-11-02), 

spray dryer (Buchi Mini Spray Dryer S-

300), sprektofotometer (Cary 60 UV Vis), 

sudip, ayakan 60 mesh, dan glassware. 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

ekstrak dan granula adalah rosela segar, air, 

asam sitrat, SO2, stevia, enzim pektinase, 

selulase, dan papain (Sigma-Aldrich), 

maltodekstrin, pektin, whey, CMC, ekstrak 

lemon, ekstrak kulit manggis, EGCG 

(epigallocatechin gallat), KCl, malto-

dekstrin, maltitol, stevia, dan perisa lemon. 

Bahan yang digunakan untuk analisis 
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adalah larutan asam askorbat (Merck), 

H2SO4 (Merck), ammonium molibdat, 

alumunium foil, larutan pH 1 dan 4,5.  

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Ekstrak Rosela 

Pembuatan ekstrak rosela dilakukan 

dengan pengeringan semprot (metode spray 

drying).  Bahan rosela segar, air, asam sitrat 

1% (perbandingan 2:2:1), SO2 dan enzim 

(pektinase:selulase:papain) sebanyak 1000 

ppm dilakukan pencampuran selama 10 

menit. Campuran tersebut kemudian 

diekstraksi selama 5 menit suhu 50oC 

sehingga diperoleh ekstrak rosela 

berbentuk cair. Hasil larutan dilakukan 

pencampuran dengan ditambah dengan 

bahan penyalut perlakuan maltodekstrin 

20% (F1), campuran maltodekstrin 20% 

dan pektin 2% (F2), serta campuran 

maltodekstrin 20%; whey 0,32%; dan 

pektin 2% (F3).  Larutan campuran tersebut 

diproses dengan spray drying dengan suhu 

inlet 165oC dan suhu outlet 90oC kemudian 

didapatkan ekstrak serbuk rosela. 

 

Pembuatan Granula Rosela 

Bahan pertama yaitu ekstrak serbuk 

rosela yang diperoleh kemudian ditambah 

dengan maltodekstrin 20%. Bahan 

dicampur 10 menit hingga homogen. Bahan 

kedua yaitu air dan CMC dicampurkan 

selama 10 menit pada suhu 45oC sehingga 

menjadi larutan binder. Campuran larutan 

tersebut dimasukan ke dalam alat spray 

dengan suhu 38–45oC selama 40 menit, 

kemudian dikeringkan pada suhu 60–70oC, 

lalu didinginkan hingga suhu 20–25oC. 

Granula hasil proses tersebut diayak 

mengguakan ayakan 60 mesh sehingga 

diperoleh granula ekstrak rosela. 

 

Pembuatan Minuman Serbuk Berbasis 

Rosela 

Pembuatan minuman serbuk berbasis 

rosela dengan komposisi bahan yaitu 

granula ekstrak rosela 34% dengan bahan 

penyalut perlakuan maltodekstrin 20% 

(F1), campuran maltodekstrin 20% dan 

pektin 2% (F2), serta campuran 

maltodekstrin 20%; whey 0,32%; dan 

pektin 2% (F3); ekstrak lemon 0,65%; 

ekstrak kulit manggis 1,65%; EGCG 

0,15%; maltitol bubuk 60%; perisa lemon 

0,5%; dan stevia 0,2%. Penghomogenan 

bahan dilakukan selama 10 menit, 

kemudian dikemas dengan alumunium foil 

sehingga diperoleh minuman serbuk 

berbasis rosela.  

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1 

faktor dengan 3 taraf perlakuan pembuatan 

granula/ekstrak rosela yaitu F1 (perlakuan 

ekstrak rosela dan maltodekstrin), F2 

(perlakuan ekstrak rosela, maltodekstrin, 

dan pektin), dan F3 (perlakuan ekstrak 

rosela, maltodekstrin, pektin, dan whey).  

Data umur simpan diolah dengan Microsoft 

excel dan uji sidik ragam (ANOVA) 

menggunakan program SPSS 24 

(Statistical Product and Service Solution) 

untuk mengetahui perlakuan yang 

digunakan dalam penelitian berpengaruh 

nyata atau tidak. Jika nilai p<0,05 maka 

perlakuan berpengaruh nyata dan 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada 

selang kepercayaan 95% (taraf nyata 

α=0,05). Metode untuk mengolah hasil 

pengujian untuk mencari nilai umur simpan 

adalah regresi linier dengan melihat R2. 
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Metode Analisis 

Minuman serbuk berbasis rosela 

dalam kemasan alumunium foil sebanyak 

20 gram disimpan dalam inkubator pada 

variasi suhu kritis 25, 35, dan 45oC. 

Pengamatan dilakukan secara berkala pada 

hari ke-0, 4, 8, dan 16 hari sehingga 

didapatkan 4 titik pengamatan.  

Penentuan suhu penyimpanan 

berdasarkan acuan suhu percobaan 

percepatan masa simpan metode ASLT 

(Accelerated Shelf Life Test) (Labuza & 

Schimdl, 1985), sedangkan waktu 

penyimpanan didasarkan pada penelitian 

umur simpan metode ASLT pada bubuk 

minuman instan stoberi foam mat (Darniadi 

et al., 2020). Selain itu dilakukan pengujian 

kadar air metode oven (AOAC, 1995), total 

antosianin, dan kadar vitamin C pada hari 

ke-0, 4, 8, dan 16. 

 

Pengukuran Kadar Vitamin C (Ngibad & 

Herawati, 2019) 

Kadar vitamin C diuji dengan 

perbandingan pengukuran pada panjang 

gelombang UV dan panjang gelombang 

visible. Larutan asam askorbat 10 mg/L 

dipipet sebanyak 7 kali yaitu 0,2; 0,3; 0,4; 

0,5; 0,6; 0,7; dan 0,8 mL. Masing-masing 

larutan asam askorbat dimasukkan ke 

dalam labu ukur 10nmL. Larutan tersebut 

ditambah H2SO4 5% sebanyak 4 mL dan 

dicukupkan volumenya dengan ammonium 

molibdat 5% sampai batas tanda, lalu 

dihomogenkan. Dari prosedur ini, akan 

diperoleh konsentrasi 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 

0,7; 0,8 mg/L dan diinkubasi selama 0,5 

jam. Pengukuran serapan larutan 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis 

panjang gelombang (λ) 420 nm. 

Pengukuran kadar vitamin C pada panjang 

gelombang UV dengan perlakuan sama 

dengan di atas tetapi larutan standar vitamin 

C tidak ditambah reagen dan tidak 

dilakukan inkubasi dengan pengukuran 

absorbansi dilakukan pada panjang 

gelombang (λ) 420 nm.  

 

Pengukuran Kadar Antosianin (Giusti & 

Worsltad, 2001) 

Kandungan total antosianin diperoleh 

dengan metode pH differential yaitu 

mengukur absorbansi sampel pada pH 1 

dan pH 4,5 pada λ 520 dan 700 nm. Metode 

pH diferensial spektrofotometri merupakan 

perhitungan melalui perbedaan absorbansi 

sinar tampak pada pH yang berbeda yaitu 

pada pH 1 dan 4,5. Pada pH 1 antosianin 

berbentuk kation flavilium yang berwarna 

merah, sedangkan pada pH 4,5 antosianin 

berbentuk hemiketal yang tak berwarna 

(Pratiwi & Priyani, 2019). Panjang 

gelombang 520 nm adalah panjang 

gelombang maksimal antosianin dan 700 

nm adalah panjang gelombang untuk 

mengoreksi endapan yang masih terdapat 

dalam sampel, kemudian dihitung dengan 

ruumus:  

     A = [(A510-A700)pH 1 - (A510-A700)pH 4.5] 

Konsentrasi antosianin dihitung sebagai 

sianidin 3-glukosida dengan koefisien 

ekstingsi molar 26.900 L mol-1 cm-1 dan 

berat molekul 449,2 menggunakan rumus: 

Konsentrasi antosianin (mg/L)  

=  
A × BM × fp × 1000

 × L
 

A = absorbansi hasil perhitungan 

BM  = berat molekul (449,2) 

FP = faktor pengenceran 

 = koefisien ekstingsi molar (26.900) 

L = lebar kuvet (1 cm) 

 



Formula dan Umur Simpan Minuman Serbuk Berbasis ....  

Jurnal Agroteknologi Vol. 17 No. 02 (2023)  

 

 

115 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Stabilitas Minuman Serbuk Berbasis 

Rosela 

Minuman serbuk berbasis rosela diuji 

pada berbagai suhu penyimpanan bertujuan 

untuk mengetahui stabilitas produk selama 

penyimpanan karena sifat antosianin yang 

mudah terdegradasi oleh panas dan cahaya.  

Tabel 1 menunjukkan kadar air, vitamin C, 

dan antosianin minuman serbuk rosela. 

Nilai pada tabel tersebut diperoleh dari rata-

rata nilai parameter pada variasi suhu kritis 

25, 35, dan 45oC (Tabel 2). 

 

Tabel 1. Nilai kadar air, vitamin C, dan antiosianin 

minuman serbuk berbasis rosela 

Lama  

penyimpanan 

(hari) 

Kadar 

air  

(%)** 

Kadar 

vitamin C 

(%)** 

Kadar 

antosianin 

(mg/L)* 

Formula F1 

0 3,72 58,67 462,38d 

4 3,82 58,30 451,46c 

8 3,91 57,90 420,38b 

16 4,01 57,53 408,29a 

Formula F2 

0 3,72 59,17 476,18d 

4 3,82 58,87 451,49c 

8 3,91 58,50 431,71b 

16 4,01 57,83 405,00a 

Formula F3 

0 3,72 58,50 518,06d 

4 3,82 58,17 483,24c 

8 3,91 57,73 464,57b 

16 4,01 57,33 415,68a 

Keterangan:  

- F1 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin; F2 = formula ekstrak rosela 

penyalut maltodekstrin+pektin; F3 = formula 

ekstrak rosela penyalut maltodekstrin+ 

pektin+whey) 

- * = huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata pada 95% (α = 0,05) 

dengan uji Duncan 

- ** = tidak signifikan 

Hasil ANOVA menunjukkan 

penambahan ekstrak rosela berbeda nyata 

terhadap kadar antosianin (Tabel 1) sehingga 

dilakukan uji lanjut Duncan. Hasil uji lanjut 

duncan diketahui bahwa interaksi formula dan 

lama penyimpanan berbeda nyata antar 

perlakuan terhadap nilai kadar antosianin. Hal 

ini dikarenakan sampel F3 yaitu ekstrak rosela 

dengan bahan penyalut maltodekstrin, pektin, 

dan whey sehingga kombinasi ketiga bahan 

penyalut dapat melindungi antosianin dari 

degradasi akibat panas selama penyimpanan. 

Hal ini didukung oleh penelitian Resma 

(2023) yang membuat mikroenkapsulat 

ekstrak bunga rosela dengan beberapa bahan 

penyalut.  

 

Pendugaan Umur Simpan Minuman 

Serbuk Berbasis Rosela 

Produk minuman serbuk berbasis 

rosela disimpan pada 3 variasi suhu berbeda 

(25, 35, dan 45oC) dengan kemasan 

alumunium foil. Kadar air minuman serbuk 

berbasis rosela formula F1, F2, dan F3 

(Tabel 2) tidak berbeda nyata selama 

penyimpanan, walaupun terdapat kenaikan 

nilainya. Perbedaan nilai kadar air tersebut 

diduga ketika disimpan pada suhu tinggi 

(35 dan 45oC) maka akan muncul uap air 

karena dikemas dalam alumunium foil, air 

tersebut tidak bisa keluar dari kemasan 

sehingga airnya terserap dalam granula 

(granula bersifat higroskopis). Akan tetapi 

kadar air tersebut tidak signifikan antar 

perlakuan. 

Hal tersebut sejalan dengan hasil 

penelitian Aprida et al. (2021) bahwa 

penggunaan kemasan alumunium foil untuk 

susu bubuk menghasilkan umur simpan 

lebih panjang dibandingkan kemasan 

metalized plastic. Oleh karena itu, kemasan 

alumunium foil lebih dapat melindungi 
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produk kering (powder) dari kerusakan 

akibat penyimpanan. Penggunaan 

alumunium foil sebagai kemasan 

mikroenkapsulat minuman serbuk dapat 

menjaga produk dari proses transfer uap air 

yang tinggi, dibandingkan dengan kemasan 

lain yang sejenis seperti metalized plastic. 

Sifat permeabilitas bahan kemasan yang 

digunakan dapat mengakibatkan terjadinya 

penyerapan uap air yang ada di udara ke 

dalam produk (Sudibyo et al., 2010). 

Kandungan vitamin C berdasarkan 

Tabel 2 mengalami penurunan selama 

penyimpanan. Penurunan vitamin C 

minuman serbuk berbasis rosela 

dikarenakan adanya suhu panas (35 dan 

45oC) sehingga menurunkan kandungan 

antioksidan tergantung pada tingkat 

degradasi vitamin C dan polifenol 

(Ambarsari et al., 2013). Vitamin C 

memiliki sifat mudah rusak akibat suhu 

selama proses dan penyimpanan (Derossi et 

al., 2010). Namun pada Tabel 1 kandungan 

vitamin C tidak berpengaruh (signifikan) 

antar perlakuan selama penyimpanan. 

Kandungan vitamin C minuman serbuk 

rosela F3 (formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin+ pektin + whey) paling tinggi 

sebesar 59,17% (Tabel 1). Salah satu uji 

stabilitas produk minuman serbuk 

dilakukan analisis vitamin C. Vitamin C 

merupakan jenis antioksidan primer yang 

melindungi bunga rosela terhadap oksidasi. 

Antioksidan primer adalah antioksidan 

yang akan bereaksi terlebih dahulu 

terhadap radikal bebas dibandingkan 

antioksidan lain yang terkandung di dalam 

bunga rosela seperti antosianin. 

Tabel 2 menunjukkan adanya 

penurunan kadar antosianin minuman 

Tabel 2. Kadar air, vitamin C, dan antosianin minuman serbuk berbasis rosela pada variasi suhu dan lama 

penyimpanan  

Lama 

penyimpanan 

(hari) 

Kadar air  

(%) 

Kadar vitamin C 

(%) 

Kadar antosianin 

(mg/L) 

25oC 35oC 45oC 25oC 35oC 45oC 25oC 35oC 45oC 

Formula F1 

0 3,64 3,74 3,78 59,40 58,20 58,40 463,55 463,64 461,22 

4 3,78 3,78 3,90 58,90 57,90 58,10 452,12 448,80 432,52 

8 3,94 3,80 3,99 58,40 57,50 57,80 421,25 415,37 419,50 

16 4,00 3,99 4,03 57,90 57,20 57,50 408,63 406,12 407,95 

Formula F2 

0 3,64 3,74 3,78 59,6 59,3 58,60 476,52 472,95 475,85 

4 3,78 3,78 3,90 59,5 59,00 58,10 452,12 448,21 435,82 

8 3,94 3,80 3,99 59,1 58,80 57,60 415,55 432,86 425,28 

16 3,99 4,00 4,03 58,2 58,30 57,00 403,73 405,2 404,8 

Formula F3 

0 3,64 3,74 3,78 58,50 58,50 58,50 517,59 518,4 518,52 

4 3,78 3,78 3,90 58,30 58,20 58,00 484,32 482,15 480,03 

8 3,94 3,80 3,99 57,80 57,90 57,50 455,79 453,91 465,23 

16 4,00 3,99 4,03 57,40 57,50 57,10 407,56 410,08 416,80 

Keterangan: F1 = formula ekstrak rosela penyalut maltodekstrin; F2 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin+pektin; F3 = formula ekstrak rosela penyalut maltodekstrin+pektin+whey) 
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serbuk berbasis rosela. Dengan merujuk 

dari Tabel 1, kadar antosianin setiap 

sampel berbeda nyata antar perlakuan. 

Kadar antosianin ini berkisar antara 404,8 – 

518,52 mg/L dan pada variasi suhu dan 

lama penyimpanan sampai 16 hari. Sejalan 

dengan penelitian sebelumnya bahwa kadar 

antosianin minuman serbuk berbasis rosela 

sebesar 305,72 – 895,72 mg/L (Septiani et 

al., 2023). Di samping itu, kadar antosianin 

lebih tinggi pada perlakuan minuman 

serbuk berbasis rosela formulasi F3 

(penyalut maltodekstrin, pektin, whey) pada 

suhu 45oC dan penyimpanan 16 hari. Hal 

ini menunjukkan kombinasi bahan penyalut 

maltodekstrin, pektin, whey lebih baik 

dalam melindungi antosianin dari panas. 

Interaksi protein whey dan polisakarida 

pektin memberikan perlindungan pada 

kapsul karena sifat thickener 

(meningkatkan viskositas) dan mampu 

menstabilkan antosianin (Choi & Chang, 

2018).  

Berdasarkan orde satu, dilakukan plot 

antara Ln [kadar antosianin] sebagai sumbu 

Y dan lama penyimpanan sebagai sumbu X. 

Setelah itu, diperoleh persamaan regresi 

linier Y = a + bX dengan koefisien 

determinasi R2, besaran nilai R2 mendekati 

1 menunjukan adanya korelasi antara 

sumbu X dan Y. Degradasi antosianin 

selama penyimpanan atau karena perlakuan 

suhu akan mengikuti kinetika reaksi ordo 

satu. Plot antara ln (Antosianin) dengan 

waktu penyimpanan memberikan garis 

lurus dengan kemiringan (slope) = 

-k, sehingga reaksi termasuk ordo satu. 

Nilai konstanta laju reaksi (k) setiap 

suhu berbeda, oleh karena itu nilai k dapat 

diperoleh dari kemiringan kurva 

hubungan ln [A] dengan waktu 

penyimpanan pada setiap suhu 

penyimpanan yang berbeda. Gambar 1 

menunjukkan plot hubungan In (kadar 

antosianin) dengan waktu penyimpanan 

(hari) pada sampel F1, F2, dan F3. 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

Gambar 1. Regresi linier kadar antosianin minuman 

serbuk berbasis rosela sampel F1 (a), F2 

(b), dan F3 (c) selama 16 hari 

penyimpanan pada tiga suhu yang 

berbeda 
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Kadar antosianin minuman serbuk 

berbasis rosela berbasis ekstrak rosela 

menurun dengan semakin lamanya waktu 

penyimpanan. Persamaan regresi linier 

pada ketiga gambar menunjukkan 

yaitu y = nilai perubahan kadar antosianin, 

x = lama penyimpanan, dan b = 

nilai perubahan kadar antosianin di awal 

penyimpanan. Dari persamaan regresi linier 

tersebut, diperoleh nilai R2, semakin nilai 

tersebut mendekat 1 maka proses 

penyimpanan memiliki pengaruh terhadap 

penurunan kadar antosianin sampel 

(Gambar 1). Plot Arrhenius minuman 

serbuk berbasis rosela formula F1, F2, dan 

F3 tercantum dalam Gambar 2. 

Persamaan linear yang menunjukkan 

nilai slope (kemiringan) yang merupakan 

nilai Ea/R (Ea adalah energi aktivasi 

sedangkan R adalah kontanta gas ideal yang 

bernilai 1,986 Kkal/mol.K) (Gambar 2). 

Dengan menggunakan persamaan 

Arrhenius dapat diperoleh energi aktivasi 

degradasi pigmen antosianin masing-

masing sampel. Ea = slope x 1,986. Hasil 

perhitungan energi aktivasi pada sampel 

mikroenkapsulat ekstrak rosela tertera 

seperti yang tertera pada Tabel 3.  

 

Tabel 3. Nilai energi aktivasi penurunan antosianin 

Sampel Persamaaan Arrhenius 

Energi 

aktivasi 

(Kkal/mol) 

F1 Ln K = 662,49 (1/T) - 

6,9795 

1315,71 

F2 Ln K  = 579,95 (1/T) 

- 6,518 

1151,78 

F3 Ln K  = 538,14 (1/T) 

- 6,0065 

1068,75 

Keterangan: F1 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin; F2 = formula ekstrak 

rosela penyalut maltodekstrin+pektin; 

F3 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin+ pektin+whey) 

 
(a) 

 
(b) 

 
(b) 

Gambar 2. Plot Arrheinus minuman serbuk rosela 

formula F1 (a), F2 (b), dan F3 (c) 

terhadap penurunan antosianin 

selama masa penyimpanan 

 

Energi aktivasi (Ea) adalah energi 

kinetik minimum yang diperlukan untuk 
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menunjukkan energi minimum yang 

diperlukan untuk mendegradasi suatu 

produk. Nilai energi aktivasi hasil 

penelitian ini termasuk Ea kecil, jika 

dibandingkan dengan energi aktivasi 

mikroenkapsulat antosianin ekstrak rosela 

yang memiliki nilai Ea 7–14 Kkal/mol 

(Resma, 2023). Hal ini menunjukkan 

bahwa sampel minuman serbuk berbasis 

rosela bersifat tidak stabil terhadap panas. 

Antosianin yang sensitif terhadap panas, 

cahaya dan perubahan pH membuat 

sifatnya menjadi tidak stabil dan mudah 

mengalami degradasi. Melalui persamaan 

Arrhenius, dapat diprediksi masa simpan 

produk dengan kadar Antosianin. Nilai 

umur simpan minuman serbuk berbasis 

rosela tersaji pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Umur simpan minuman serbuk berbasis 

rosela pada berbagai suhu penyimpanan 

Formula 

Umur simpan (hari) 

pada variasi suhu penyimpanan 

25oC 35oC 45oC 

F1 460,04 460,39 458,17 

F2 472,35 469,02 472,15 

F3 512,94 512,60 511,48 

Keterangan: F1 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin; F2 = formula ekstrak 

rosela penyalut maltodekstrin+pektin; 

F3 = formula ekstrak rosela penyalut 

maltodekstrin+ pektin+whey) 

 

Berdasarkan Tabel 4, semakin 

rendah suhu penyimpanan produk, maka 

umur simpan semakin panjang dan 

sebaliknya. Hal ini disebabkan karena 

pengaruh adanya suhu penyimpanan 

terhadap laju kerusakan minuman serbuk 

berbasis rosela. Pada suhu 25oC tidak ada 

interaksi atau minim interaksi senyawa 

pada produk, juga karena minuman serbuk 

berbasis rosela dikemas dengan alumunium 

foil. Sampel F3 memiliki umur simpan 

yang paling panjang diantara sampel 

lainnya yaitu mencapai 512 hari pada suhu 

kamar (25oC) dengan bahan penyalut 

maltodekstrin, pektin, dan whey. Sejalan 

dengan penelitian Resma (2023) bahwa 

umur simpan mikroenkapsulat ekstrak 

rosela dengan maltodekstrin 20%, whey 

0,32%, dan pektin 2% yaitu 91 hari pada 

suhu kamar. 

 

KESIMPULAN 

Minuman serbuk berbasis rosela 

menggunakan tiga jenis bahan penyalut 

yaitu maltodekstrin (F1), maltodekstrin+ 

pektin (F2), dan maltodekstrin+pektin+ 

whey (F3). Kadar air (nilai antara 3,72–

4,01%) dan vitamin C (nilai antara 58,17–

59,17 mg/L) minuman serbuk berbasis 

rosela tidak berpengaruh nyata terhadap 

penambahan jenis penyalut. Namun 

berpengaruh nyata terhadap penurunan 

kadar antosianin (433,237 – 466,972 mg/L) 

dalam jenis penyalut maltodekstrin, pektin, 

dan whey. Minuman serbuk berbasis rosela 

F3 (penyalut maltodekstrin, pektin, dan 

whey) memiliki umur simpan yang panjang 

yaitu 512 hari pada suhu kamar (25oC). 
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