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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh rosela merah dalam pembuatan manisan dengan variasi ekstrak 0%, 4%, 8% dan
12% terhadap karakteristik fisik (warna), kimia (pH dan antioksidan) dan sensoris (warna, rasa, tekstur, aroma, overall) dan mengetahui
pengaruh subtitusi dengan menggunakan stevia terhadap karakteristik fisik (tekstur), kimia (kalori) dan sensoris (warna, rasa, tekstur,
aroma, after taste dan overall) serta mengetahui formulasi yang paling disukai. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor.Faktor penelitian tahap | yaitu konsentrasi rosela merah (0 %, 4 %, 8 % dan 12 %). Faktor
penelitian tahap 2 yaitu komposisi pemanis (sukrosa + stevia =50 % + 0 %; 37,5 % + 0,125 %; 25 % + 0,25 %; 12,5 % + 0,375 %; 0 % +
0,5 %). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan ANOVA.Jika terdapat perbedaan, maka dilanjutkan dengan DMRT pada
taraf signifikansi 5%. Hasil menunjukkan bahwa konsentrasi rosela merah 8 % memberi pengaruh terhadap nilai L=32,9; a=8,6; b=4,3;
pH=3; aktivitas antioksidan=14,65 %. Subtitusi pemanis dengan stevia berpengaruh menurunkan kekerasan, menurunkan nilai kalori
sampai 79 % dan menurunkan penerimaan sensoris. Formulasi terpilih yaitu penggunaan rosela merah 8 % dan sukrosa+stevia (50 % + 0
%) dengan karakteristik tingkat kekerasan sebesar 187,97 N dan kalori sebesar 1,113 kkal.

Kata Kunci: labu siam, manisan basah, rosela merah, stevia
ABSTRACT

The aim of this study are to determine the effect of red roselle in the manufacture of sweet pickles with variation extract 0 %, 4 %, 8 % and
12 % to the physical characteristics (color), chemical (pH and antioxidants) and sensory (color, taste, texture, flavor, overall) and
determine the effect of substitution by using stevia to physical characteristics (texture), chemical (calories) and sensory (color, taste,
texture, flavor, after taste and overall) and determine the most preferred formulation. The research design used was a completely
randomized design with one factor. Phase | study of factor, the concentration of red roselle (0 %, 4 %, 8 % and 12 %). Phase 2 study of
factor, the composition of sweeteners (sucrose + stevia = 50 % + 0 %; 37,5 % + 0,125 %; 25 % + 0,25 %; 12,5 % + 0,375 %; 0 % + 0,5
%). The data were then analyzed using ANOVA. If there is a difference, then followed by DMRT at 5% significance level. Red roselle
extract 8 % showed the value of L = 32,9; a = 8,6; b = 4,3; pH = 3; antioxidant activity = 14,65 %. Sucroce substitution reduced
hardness, caloric value up to 79,28 % and sensory acceptance. Preferred formulation was red roselle 8 % and sucrose + stevia (50 % + 0
%) with the characteristics of hardness 187,97 N and calories 1,113 kcal.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang kaya
akan sumber daya alam terutama jenis sayur-
sayuran. Salah satu sayuran yang cukup dikenal
masyarakat yaitu labu siam. Data BPS (2014),
menyatakan bahwa produksi labu siam di
Indonesia dari tahun ke tahun mengalami
peningkatan. Labu siammudah didapat dengan
harga terjangkau, kandungan serat cukup tinggi.
Daryono (2012), menyebutkan bahwa labu siam
mengandung pektin  sebesar 6,57%. Hasil
penelitian Marliana, dkk (2005) menunjukkan
bahwa ekstrak labu siam mengandung senyawa
sebagai antioksidan, seperti alkaloid, saponin,
kardenolin/bufadienol dan flavonoid.Selama ini
labu siam biasa dimanfaatkan sebagai bahan
masakan saja.

Pengolahan labu siam menjadi manisan
basah merupakan usaha untuk meningkatkan
program penganekaragaman pangan, hal ini
penting karena dapat meningkatkan nilai
ekonomi, mutu rasa dan umur simpan produk Di
beberapa daerah, manisan merupakan makanan
khas yang sering dijadikan oleh-oleh. Kondisi ini
membuka peluang pasar yang baik.

Manisan yang dihasilkan dari labu siam
umumnya menghasilkan warna yang pucat
sehingga kurang menarik. Agar lebih menarik
maka diperlukan pewarna.Rosela merah (Hibiscus
sabdariffa L.) dipilih sebagai pewarna karena
memiliki warna yang mencolok, sensasi bau khas,
serta rasa asam yang memberikan sensasi rasa
segar.

Manisan biasanya dibuat dengan cara
direndam dalam larutan gula pada konsentrasi
yang tinggi. Banyaknya kandungan gula
menyebabkan kekhawatiran konsumen karena
tingginya jumlah kalori.Konsumsi gula yang
berlebih  memicu berbagai penyakit seperti
obesitas, diabetes melitus, hipertensi dan penyakit
kardiovaskular (Savita, dkk, 2004).Penggunaan
bahan pemanis non kalori seperti stevia dapat
menjadi alternatif yang digunakan dalam
pembuatan manisan.Selain rendah kalori, stevia
berasal dari tanaman sehingga bersifat non
karsinogenik, aman, dan tidak menyebabkan
karies gigi (Buchori, 2007).Tingkat kemanisan
stevia 200-300 kali lipat lebih tinggi dari gula
tebu, tetapi nilai kalorinya sangat rendah
(Rukmana, 2003).
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Maka  diperlukan  penelitian  untuk
mengetahui  formulasi serta pengaruh rosela
merah dan stevia pada produk manisan basah labu
siam agar dihasilkan terbaik agar diterima oleh
konsumen.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan labu siam berasal dari Pasar Gading
Surakarta, rosela merah berasal dari Pasar Gede
Surakarta, gula stevia yang berasal dari PT. TIGRA,
gula pasir, aquadest, air, CaCO3 dan asam sitrat.
Sedangkan bahan yang digunakan dalam analisis
aktivitas  antioksidan  yaitu  2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl(DPPH) dan methanol.

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan
manisan basah labu siam adalah pisau, talenan,
baskom, panci, pengaduk, neraca analitik, kompor,
saringan, kain saring, gelas ukur dan blender.
Sedangkan alat untuk analisis pH yaitu pHmeter,
gelas bekker, pengaduk dan mortar, analisis kalori
yaitu Bomb calorimeter, analisis tekstur yaitu Lloyd
Universal TestingMachine.analisis warna yaitu
Chromameter CR-400 Minolta, analisis aktivitas
antioksidan yaitu spektrofotometer UV-Vis 1240,
sentrifuge kecepatan 5000 rpm, erlenmeyer 25 ml,
tabung propilen, vortex mixer, pipet volume 1 ml,
propipet dan mikropipet dan anaisissensoris yaitu
nampan, wadahplastik dan borang pengujian.

Tahapan Penelitian
Penelitian tahap | (Pemilihan konsentrasi ekstrak
rosela merah)

Pembuatan manisan mengacu pada rujukan
Suprapti (2005) dengan modifikasi. Tahap preparasi
bahan diawali dengan penyortiran labu siam yaitu
dengan memilih labu yang berwarna hijau muda dan
masih segar. Buah labu dipotong menjadi dua bagian
lalu permukaannya saling digosok-gosokkan sampai
keluar getahnya. Penghilangan getah (lateks) yaitu
agar daging labu siam tetap kokoh (tidak
lembek)pada saat perebusan. Labu siam selanjutnya
dikupas dan dipotong dengan bentuk segitiga ukuran
2x3 cm, ketebalan 0,5 cm, selanjutnya potongan
labu siam dicuci bersih. Setelah itu, potongan labu
direndam dalam larutan CaCO3(2 sendok makan/L
air) selama ljam kemudian dicuci
bersih.Perendaman dalam larutan CaCOsbertujuan
untuk memperkuat jaringan buah sehingga
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terksturnya lebih keras dan kokoh.Selanjutnya
potongan labu siam direndam dalam larutan asam
sitrat 2% selama 1 jam dan ditiriskan. Perendaman
dalam asam sitrat bertujuan sebagai pengatur pH
yaitu sebagai pengawet. Kemudian, potongan labu
siamdirebus selama 1 menit atau sampai daging
buah berubah menjadi bening dan ditiriskan.

Tahap perendaman dilakukan setelah labu siam
dalam keadaan dingin, potongan labu siam direndam
dalam ekstrak rosela merah yang mengandung 50%
sukrosa (b/v) dan didiamkan selama 8 jam pada suhu
ruang. Ekstrak rosela merah dibuat dengan mengacu
rujukan Yuliani (2012). Kelopak rosela merah
kering dihancurkan kemudian direndam dalam air
panas 100 °C dengan cara diaduk selama 3 menit
dengan jumlah kelopak rosela merah O gr, 4 gr, 8 gr
dan 12 gr dalam 100 ml air kemudian dilakukan
penyaringan dengan menggunakan kain saring
sehingga didapatkan ekstrak rosela merah dengan
konsentrasi 0%, 4%, 8% dan 12% (b/v), selanjutnya
sukrosa dilarutkan dalam ekstrak rosela merah
sampai larut.

Penelitian tahap Il: Pembuatan manisan labu
siam-rosela merah konsentrasi terpilih dengan
subtitusi pemanis

Konsentrasi rosela merah terpilih pada tahap |
digunakan dalam pembuatan manisan labu siam
pada tahap Il. Pembuatan manisan dilakukan seperti
penelitian tahap 1. Akan tetapi pada tahap
perendaman potongan labu siam direndam dalam
ekstrak rosela merah (konsentrasi terpilih) yang
mengandung variasi pemanis yaitu sukrosa + stevia
(50 % + 0 %; 37,5 % + 0,125 %; 25% + 0,25%; 12,5
% + 0,375 % dan 0 % + 0,5 %) dan didiamkan
selama 8 jam pada suhu ruang.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penentuan Konsentrasi Pewarna Rosela Merah
Karakteristik Fisik

Evaluasi warna manisan menggunakan alat yaitu
chromameter Lab Minolta CR-400.Chromameter
dapat digunakan untuk mengukur warna melalui
pantulan cahaya oleh permukaan sampel (Hutching,
1999).Intensitas warna manisan diamati dengan
menggunakan sistem notasi warna Hunter, yaitu
parameter L, a, dan b kemudian diukur °Hue untuk
mengetahui warna secara visual.
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Tabel 1. Karakteristik Warna Manisan Labu Siam
dengan Pewarna Rosela Merah

Kode Sampel L* a* b* °Hue
RO 47,7° -26° 6,4° 157,89°
R1 37,9° 42° 58° 54,09°
R2 32,9° 86° 43" 2657°
R3 32,2* 94% 3,0* 17,70°
Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom menunjukkan
adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi a=5%

- RO= ekstrak rosela 0%; R1= ekstrak rosela 4%; R2= ekstrak rosela
8%; R3= ekstrak rosela 12%

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa nilai L*
manisan berkisar antara 32,2-47,7. Nilai L*
merupakan parameter untuk menilai terang gelap
suatu bahan. Tingkat kecerahan manisan labu siam
antara sampel RO, R1, R2 dan antara sampel RO, R1,
R3 berbeda nyata, tetapi antara sampel R2 dan R3
tidak berbeda nyata. Secara urut nilai L* manisan
labu siam dari yang tertinggi sampai yang terendah
yaitu RO, R1, R2 dan R3. Tingkat kecerahan yang
menurun menunjukkan warna manisan labu siam
semakin gelap.

Ekstrak rosela merah mengandung pigmen
warna yang disebut antosianin. Menurut Isnaini
(2010), antosianin yang terekstrak memiliki
kecenderungan berwarna pekat sehingga
menyebabkan warna ekstrak bunga rosela yang
dihasilkan mengalami penurunan tingkat kecerahan.
Semakin tinggi rosela merah yang digunakan maka
semakin menurun tingkat kecerahan manisan.

Pada Tabel 1, nilai a* manisan labu siam
berkisar antara -2,6 sampai 9,4. Nilai a*
menunjukkan derajat merah atau hijau sampel
dengan skala dari -80 sampai 100, nilai a positif
menunjukkan warna merah dan a negatif
menunjukkan warna hijau (Soekarto, 1990). Pada
sampel RO bernilai a* negatif (-), hal tersebut
menunjukkan bahwa sampel RO lebih mengarah ke
warna hijau dengan nilai 2,6. Menurut Hartanto
(2011) nilai negatif yang kecil menunjukkan warna
hijau muda yang pudar.Sedangkan sampel lainnya
bernilai a* positif (+) yang menunjukkan derajat
warna merah.

Pada manisan labu siam dengan rosela merah
menghasilkan warna merah yang disebabkan adanya
pengaruh kelopak bunga yang berwarna merah. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Mardiah, dkk (2009)
yang menyatakan bahwa kelopak bunga rosela
banyak mengandung antosianin.Tsai, dkk (2002)
mengemukakan bahwa warna merah dari rosela
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berasal dari senyawa delphinidin 3-sambubioside
(85% dari antosianin).

Semakin meningkat nilai a* maka derajat
kemerahannya semakin besar yang berarti semakin
meningkat warna merahnya.Jika nilai a* pada nilai
negatif maka menunjukkan derajat warna hijau.
Manisan labu siam tanpa ekstrak rosela merah tidak
memiliki derajat kemerahan karena pada labu siam
tidak terdapat pigmen antosianin melainkan klorofil
yang berwarna hijau. Menurut Isnaini (2010), pada
konsentrasi antosianin yang tinggi, intensitas
warnanya juga tinggi dan jika terjadi penurunan
konsentrasi antosianin, intensitas merah juga
menurun diiringi  dengan meningkatnya nilai
kecerahan.

Tabel 1 menunjukkan nilai b* manisan labu
siam berkisar antara 3,0 sampai 6,4. Nilai b
menunjukkan derajat kuning atau biru dengan skala -
70 sampai 70, nilai b positif menunjukkan warna
kuning dan b negatif menunjukkan warna biru
(Soekarto, 1990).Semua sampel memiliki nilai b
positif, sehingga menunjukkan unsur warna kuning.
Sampel RO memiliki nilai b* paling tinggi
sedangkan sampel R3 memiliki nilai b* terendah.
Semakin tinggi konsentrasi rosela merah maka nilai
b* manisan semakin rendah.Penurunan nilai b*
menunjukkan penurunan warna kuning. Hal ini
dikarenakan semakin besar pigmen antosianin yang
akan menutupi warna kuning manisan labu siam.
Warna kuning pada sampel R2 dan R3 tidak nampak
secara visual sedangkan warna kuning sampel RO
dan R1 nampak secara visual.

Nilai ®°Huemerupakan atribut yang menunjukkan
derajat warna visual yang terlihat. “Hue diperoleh
melalui perhitungan invers tangen perbandingan
nilai b* dengan nilai a* (Huthing, 1999). Nilai °Hue
pada sampel RO sebesar 157,89° yang menunjukkan
warna manisan secara visual berwarna kehijauan,
sampel R1 memiliki nilai °Hue sebesar 54,09° yang
menunjukkan manisan berwarna merah kekuningan,
sampel R2 memiliki nilai °Hue sebesar 26,57° yang
menunjukkan manisan berwarna merah, sedangkan
sampelR3  memiliki nilai °Hue 17,70° yang
menunjukkan manisan berwarna merah keunguan.

Karakteristik Kimia
a. Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH produk pangan sering dihubungkan
dengan kualitas produk secara organoleptik dan
mikrobiologis.Selain mempengaruhi rasa, nilai
pH juga mempengaruhi tingkat keawetan suatu
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produk pangan (Yuliani, dkk, 2011).pH manisan
labu siam dianalisis dengan alat yang disebut
phmeter.

Tabel 2 pH Manisan Labu Siam dengan
Pewarna Rosela Merah

Kode Sampel pH

RO 5,7°

R1 3,2°

R2 3,0°

R3 2,6°
Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi
0=5%

- RO= ekstrak rosela 0%; R1= ekstrak rosela 4%; R2= ekstrak
rosela 8%; R3= ekstrak rosela 12%

Hasil pengujian menunjukkan bahwa pH
manisan berkisar antara 2,6 sampai 5,7. Manisan
labu siam dengan rosela merah memiliki pH
lebih rendah dibandingkan dengan manisan
tanpa rosela merah. Secara urut nilai pH dari
yang tertinggi sampai terendah yaitu RO, R1, R2
dan R3.

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang
digunakan maka semakin rendah  pH
manisan.Keasaman yang tinggi (pH rendah)
disebabkan dalam produk pangan tersebut
mengandung senyawa-senyawa asam.
Mahadevan, dkk (2009) dan Babalola, dkk
(2011) menyatakan bahwa pada ekstrak kelopak
rosela mengandung asam-asam organik seperti
asam askorbat, asam malat, asam tartrat, asam
hibiskat dan asam oksalat yang berfungsi untuk
menentukan keasaman pada produk. Semakin
tinggi konsentrasi rosela merah maka semakin
rendah pH manisan.Sehingga menyebabkan rasa
manisan semakin terasa asam.

. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan suatu senyawa dapat
diukur dari kemampuannya mendonorkan atom
hidrogen pada molekul radikal. Radikal yang
sering digunakan dalam pengujian aktivitas
antioksidan yaitu 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH). Mekanisme reaksi DPPH dengan
antioksidan tersaji pada Gambar 1.
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Gambar 1. Mekanisme Reaksi DPPH dengan
Antioksidan
Sumber: Juniarti dan Yuhernita (2009)

Tabel 3 Aktivitas Antioksidan Manisan Labu
Siam dengan Pewarna Rosela Merah

Kode Aktivitas penangkapan
Sampel radikal bebas (%)
RO 8,2
R1 13,6°
R2 14,6°
R3 15,8°

Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi
o=5%

- RO= ekstrak rosela 0%; R1= ekstrak rosela 4%; R2= ekstrak
rosela 8%; R3= ekstrak rosela 12%

Aktivitas penangkapan radikal bebas antar
sampel berbeda nyata secara signifikan. Pada
sampel RO, aktivitas penangkapan radikal bebas
sebesar 8,2%. Sedangkan pada sampel R1, R2
dan R3, aktivitas penangkapan radikal bebas
sebesar  13,6-15,8%. Klasifikasi  aktivitas
antioksidan mengacu padakontrol antioksidan
vitamin C yang telah ditelitidan dikomersialkan,
dengan aktivitas (96,4-100)%. Jika persentase
peredaman radikal DPPH lebih dari 90%
menunjukkan aktivitas antioksidan sangat tinggi,
50%-90% aktivitas antioksidan tinggi, 20-50%
aktivitas antioksidan sedang, kurang dari 20%
menunjukkan aktivitasantioksidan rendah, dan
0%, menunjukkan tidakada aktivitas antioksidan
atau tidak terjadi peredaman radikal DPPH
(Wulansari danChairul, 2011). Pada penelitian
ini, didapatkan persen peredaman radikal bebas
yang termasuk kategori rendah.

Adanya aktivitas antioksidan sampel RO
disebabkan karena dalam labu siam terdapat
senyawa seperti alkaloid, saponin,
kardenolin/bufadienol dan flavonoid, dimana
senyawa tersebut berperan sebagai antioksidan
(Winarsi, 2006). Sedangkan pada sampel yang
direndam dalam rosela merah memiliki aktivitas
antioksidan lebih tinggi, dikarenakan selain
mengandung golongan flavonoid terdapat
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antioksidan  lain  yaitu  antosianin  yang
disumbangkan oleh rosela merah. Menurut
Isnaini (2010), Aktivitas antioksidan pada rosela
terutama dipengaruhi oleh antosianin. Rosela
merah mengandung senyawa antioksidan seperti
asam askorbat, antosianin dan polifenol.Semakin
tinggi konsentrasi rosela merah maka aktivitas
antioksidannya semakin besar.

Karakteristik Sensoris

Pengujian sensoris dilakukan oleh 25 panelis
meliputi warna, rasa, tekstur, aroma dan overall
(Soekarto, 1985).

Tabel 4. Karakteristik Sensoris Manisan Labu Siam
dengan Pewarna Rosela Merah
Kode Warna Rasa Tekstur Aroma Overall

Sampel
RO 300 26 3,8° 2,2° 2,8°
R1 31  40° 4,2° 3,8 3,8
R2 46° 47 44 4,4° 4,4°
R3 46°  42° 4,1° 4,1 42"

Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada taraf signifikansi 0=5%

- RO= ekstrak rosela 0%; R1= ekstrak rosela 4%; R2= ekstrak rosela 8%;
R3= ekstrak rosela 12%

- 1=Sangat Tidak Suka; 2=Tidak Suka; 3=Netral; 4=Suka; 5=Sangat Suka

a. Warna

Warna sangat mempengaruhi  tingkat
penerimaan  konsumen  walaupun  kurang
berhubungan dengan nilai gizi, bau ataupun nilai
fungsional lainnya (Kartika, dkk, 1992). Tingkat
kesukaan panelis terhadap warna antara sampel
0% dan 4% tidak berbeda nyata begitu juga
antara sampel 8% dan 12% tidak berbeda nyata.
Akan tetapi pada sampel (0%, 4%) berbeda
nyata dengan sampel (8%, 12%).Tingkat
kesukaan paling rendah yaitu sampel 0%.Tingkat
kesukaan paling tinggi yaitu sampel 8% dan
12%.

Semakin bertambahnya konsentrasi rosela
merah maka semakin meningkat kesukaan
panelis terhadap warna manisan, karena rosela
merah menghasilkan warna merah dimana warna
tersebut lebih disukai daripada warna manisan
labu siamyaitu kuning pucat.

b. Rasa
Rasa merupakan atribut mutu dari suatu
produk yang biasanya merupakan faktor penting
bagi konsumen dalam memilih  produk
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(Kiptiyah, 2013). Tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa manisan berkisar antara 2,6-4,7.
Tingkat kesukaan rasa antara sampel 4% dan
12% tidak terdapat beda nyata, sedangkan kedua
sampel tersebut berbeda nyata dengan sampel
0% dan 8%.

Tingkat kesukaan paling rendah yaitu sampel
0% dikarenakan rasa yang dihasilkan hanya rasa
manis yang berasal dari gula. Sedangkan sampel
dengan rosela merah memiliki rasa manis yang
disertai rasa segar dan asam. Sampel 4%
memiliki rasa manis dan sedikit asam, sampel
12% memiliki rasa sangat asam dan manisnya
justru cenderung berkurang, sedangkan sampel
8% rosela memiliki perpaduan rasa manis dan
asam yang tepat.

Menurut Mardiah, dkk (2009) rosela
mempunyai rasa asam yang menyegarkan,
karena mempunyai beberapa komponen senyawa
asam. Komponen senyawa asam yang dominan
padarosela yaitu asam sitrat dan asam malat.
Disamping itu mengandung senyawa-senyawa
asam lain seperti asam askorbat dan asam
hibiskat (Mahadevan, dkk, 2009; Babalola, dkk,
2011).Berdasarkan hasil pengujian pH manisan,
nilai pH semakin rendah dengan semakin
meningkatnya  konsentrasi  ekstrak  bunga
rosela.pH rendah menyebabkan meningkatnya
rasa asam pada manisan.

c. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu parameter fisik
yang digunakan untuk uji tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk pangan. Tekstur
manisan tidak berbeda nyata secara signifikan,
hal ini ditandai dengan huruf yang sama pada
kolom tekstur, kisaran tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur yaitu 3,8-4,4 yaitu dari tingkat
netral sampai suka. Dengan demikian, kesukaan
panelis terhadap tekstur manisan tidak
dipengaruhi oleh ada atau tidaknya rosela merah
yang ditambahkan.

d. Aroma

Dalam industri pangan pengujian aroma
penting karena dapat memberikan hasil penilaian
terhadap produk terkait diterima atau tidaknya
suatu produk (De man, 1997).Tingkat kesukaan
antar sampel berbeda nyata secara signifikan
kecuali sampel R3 yang tidak berbeda nyata
dengan sampel R1 dan R2.Sampel 0% memiliki
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tingkat kesukaan paling rendah sedangkan
tingkat kesukaan paling tinggi yaitu sampel 8%.
Aroma yang dihasilkan manisan dengan
rosela merah lebih disukai panelis karena adanya
aroma segar yang khas, sedangkan pada manisan
tanpa roselamerah, aromanya kurang disukai
karena adanya aroma sedikit langu dari labu
siam. Aroma segar yang khas pada rosela merah
mampu menutupi aroma langu pada labu siam.

e. Overall

Menurut Meilgaard, dkk (1999), kesatuan
interaksi antara sensasi warna, rasa, aroma dan
tekstur akan membentuk keseluruhan cita rasa
produk pangan yang dinilai sebagai overall.
Manisan labu siam tanpa rosela merah memiliki
tingkat kesukaan paling rendah sedangkan
manisan dengan rosela merah 8% memiliki
tingkat kesukaan paling tinggi. Panelis paling
menyukai manisan labu siam dengan rosela
merah 8%, hal ini dikarenakan pada parameter
warna, rasa dan aroma lebih  unggul
dibandingkan dengan sampel lainnya

Subtitusi Pemanis
Karakteristik Fisik

Tekstur manisan labu siam ditentukan secara
obyektif dengan menggunakanLloyd Instrument.

Tabel 5. Karakteristik Tekstur Manisan Labu Siam-
Rosela Merah dengan Subtitusi Pemanis

Kode Gaya maksimal
Sampel (N)
PO 187,97°
P1 187,32%
P2 186,36°
P3 183,88°
P4 179,36°

Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom menunjukkan
adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi a=5%

- PO= sukrosa 50%; P1= sukrosa 37,5%-+stevia 0,125%; P2= sukrosa
25%-+stevia 0,25%; P3=sukrosa 12,5%-+stevia 0,375%; P4= stevia
0,5%

Gaya maksimal (N) diperlukan untuk memberi
deformasi pada produkmanisan hingga mengalami
kerusakan.Tingkat kekerasan manisan dengan
subtitusi pemanis antar sampel berbeda nyata secara
signifikan kecuali pada sampel Pl yang tidak
berbeda nyata dengan sampel PO dan P2. Semakin
besar gaya maksimal (N) maka semakin tinggi
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tingkat kekerasan bahan. Tingkat kekerasan paling
tinggi yaitu pada sampel PO dengan nilai 187,97 N
sedangkan tingkat kekerasan paling rendah yaitu
pada sampel P4 dengan nilai 179,36 N. Tingkat
kekerasan manisan basah labu siam lebih tinggi jika
dibandingkan dengan manisan basah kunir putih
yaitu sebesar 112,56 N.

Dwihanindita (2009), menyebutkan bahwa
tingginya kadar gula pada manisan memberikan efek
positif yaitu dapat memperbaiki tekstur manisan.
Tingkat kekerasan manisan dipengaruhi oleh kadar
sukrosa yang ditambahkan dalam  proses
perendaman. Semakin meningkatnya stevia untuk
mensubtitusi sukrosa maka semakin menurun tingkat
kekerasan manisan. Menurut Yulistiani (2009),
ketegaran dari jaringan dipengaruhi oleh kadar gula.
Semakin tinggi kadar gula yang ditambahkan maka
semakin berkurang air yang ditahan oleh struktur.
Sehingga gel yang terbentuk semakin padat.Gula
dapat meningkatkan kemampuan pektin membentuk
gel dan mempengaruhi tekstur dan
konsistensi.Sebelum terbentuknya gel, senyawa
pektin tunggal akan dikelilingi oleh molekul-
molekul air. Apabila lingkungan dari molekul
tersebut merupakan larutan asam, maka pektin akan
kehilangan daya ikat airnya dan akan dapat berikatan
menjadi satu membentuk gel.

Untuk menarik molekul air yang mengelilingi
senyawa pektin diperlukan gula atau sukrosa
(Gardjito dan Fitria, 2005).Pemanis steviahanya
dapat meningkatkan rasa manis, namun perannya
tidak seperti gula.Sehingga tekstur manisan dengan
pemanis stevia, tingkat kekerasannya lebih rendah
jika dibandingkan dengan manisan dengan pemanis
sukrosa.Pemanis stevia tidak dapat menggantikan
sifat sukrosa dalam membentuk tekstur manisan.

Karakteristik Kimia

Pengujian nilai total kalori manisan yaitu dengan
menggunakan alat yang disebut kalorimeter bom.
Prinsip  pengujian total kalori menggunakan
kalorimeter bom yaitu mengukur jumlah kalor (nilai
kalori) yang dibebaskan pada pembakaran sempurna
(dalam O, berlebih) (Hernowo, 2013).

Tabel 6. Karakteristik Kimia (Kalori) Manisan Labu
Siam-Rosela Merah dengan Subtitusi Pemanis

Kode Sampel  Kalori (kkal/g)
PO 1,11°
P1 0,90°
P2 0,74°
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P3 0,50°
P4 0,23
Keterangan:

- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom menunjukkan
adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi a=5%

- PO= sukrosa 50%; P1= sukrosa 37,5%+stevia 0,125%; P2= sukrosa
25%-+stevia 0,25%; P3=sukrosa 12,5%+stevia 0,375%; P4= stevia
0,5%

Nilai kalori manisan labu siam berkisar antara
0,23-1,11 kkal. Sampel dengan subtitusi stevia
memiliki  nilai  kalori yang lebih  rendah
dibandingkan sampel yang menggunakan pemanis
sukrosa.Sampel PO memiliki nilai kalori tertinggi
sedangkan sampel P4 memiliki nilai kalori
terendah.Hal ini menunjukkan adanya pengaruh
pemanis terhadap nilai kalori manisan yang
dihasilkan. Gula pasir terdiri dari 94% karbohidrat,
0% protein dan 0% lemak dan menghasilkan energi
sebesar 364 kkal/100 g (Darwin, 2013) sedangkan
dalam 100 g daun stevia kering terdapat energi
sebesar 270 kkal yang disumbangkan oleh
karbohidrat total 52%, lemak 3%, protein 10%
(Savita, dkk, 2004).

Menurut penelitian Saniah dan Samsiah (2012),
stevia yang digunakan unuk mensubtitusi 39%
sukrosa pada minuman berkarbonasi menyebabkan
penurunan nilai  kalori sebesar 42,9%. Pada
penelitian ini  stevia yang digunakan untuk
mensubtitusi  sukrosa 25% (P1) menyebabkan
penurunan nilai kalori sebesar 18,91%, stevia yang
mensubtitusi  50% sukrosa (P2) menyebabkan
penurunan nilai kalori sebesar 33,33%, stevia yang
mensubtitusi  75% sukrosa (P3) menyebabkan
penurunan nilai kalori sebesar 54,95% dan stevia
yang mensubtitusi 100% sukrosa (P4) menyebabkan
penurunan nilai kalori sebesar 79,28%. Menurut
Usmiati dan Yuliani (2004), karena tingkat
kemanisannya yang tinggi, penggunaan pemanis
stevia dalam manisan hanya dibutuhkan dalam
jumlah kecil sehingga dapat dikatakan rendah kalori
atau tidak mengadung kalori.

Karakteristik Sensoris
Tabel 7. Karakteristik Sensoris Manisan Labu Siam-
Rosela Merah dengan Subtitusi Pemanis

Kode Warna Rasa  Tekstur Aroma After Overall
Sampel taste
PO 428 4,6° 45° 4,0° 4,3° 4,6°
P1 4,0° 4,0° 4,0 4,07 3,8° 4.0°
P2 4,3 3,9° 3,9° 4,0° 3,7 3,9°
P3 4,42 2,98 3,42 3,8° 3,3 3,5%
P4 4,3 2,8 3,28 3,6 2,82 3,28
Keterangan:
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- Angka yang diikuti huruf berbeda pada tiap kolom menunjukkan
adanya perbedaan nyata pada taraf signifikansi 0=5%

dikarenakan karakteristik tekstur manisan

- PO= sukrosa 50%; P1= sukrosa 37,5%+stevia 0,125%; P2= sukrosa

25%-+stevia 0,25%; P3=sukrosa 12,5%+stevia 0,375%; P4= stevia
0,5%

- 1=Sangat Tidak Suka; 2=Tidak Suka; 3=Netral; 4=Suka; 5=Sangat

Suka

a. Warna

Tingkat kesukaan panelis berkisar antara 4,0-
44 vyang berarti panelis menyukai warna
manisan. Semua sampel tidak berbeda nyata
secara signifikan.Kesukaan panelis terhadap
warna manisan dipengaruhi oleh rosela merah
sebagai pewarna dalam manisan.Subtitusi
pemanis tidak mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap warna manisan. Hal tersebut
dikarenakan warna manisan tidak dipengaruhi
oleh jenis maupun jumlah pemanis yang
digunakan karena secara fisik pemanis berwarna
putih, secara proses pun gula tidak mengalami
perubahan warna karena tidak mengalami proses
pemanasan.

Rasa
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
manisan berkisar antara 2,8-4,6. Tingkat

kesukaan panelis antara sampel P1, P2 tidak
berbeda nyata dan antara sampel P3, P4 juga
tidak berbeda nyata. Akan tetapi sampel PO
berbeda nyata dengan keempat sampel yang lain.
Nilai kesukaan panelis tertinggi yaitu sampel PO
sedangkan nilai kesukaan terendah pada sampel
P4,

Semakin tinggi stevia yang digunakan maka
semakin rendah tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa manisan. Hal ini dikarenakan rasa
manis pada stevia lebih menyengat dibandingkan
jenis pemanis lain (Febritha, 2012). Menurut
Daryanti (2012), semakin tinggi konsentrasi
stevia yang ditambahkan maka semakin tidak
disukai rasa manisnya karena rasa sepatnya akan
semakin terasa, bahkan pada konsentrasi
terendahpun after taste pahit sudah terasa.

Tekstur

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
manisan dengan subtitusi pemanis berbeda nyata
secara signifikan yaitu dengan kisaran nilai
antara 3,2-4,5. Semakin besar subtitusi pemanis
stevia menyebabkan semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur, hal ini
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dengan pemanis stevia berbeda dengan tekstur
manisan dengan pemanis sukrosa.Pada manisan
dengan sukrosa mampu membentuk tekstur lebih
keras dan kenyal sedangkan dengan stevia
memiliki tekstur tidak lebih keras dan tidak
kenyal.

. Aroma

Subtitusi pemanis stevia tidak mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
manisan, tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma manisan tidak berbeda nyata secara
signifikan. Kesukaan panelis terhadap aroma
manisan yaitu netral-suka dengan nilai 3,6
sampai 4,0. Menurut Gardjito (2006), aroma
manisandipengaruhi aroma khas bahan dan
kandungan gula produk. Akan tetapi, subtitusi
pemanis tidak mempengaruhi tingkat kesukaam
terhadap aroma manisan yang menunjukkan
bahwa kandungan gula tidak berpengaruh nyata
terhadap aroma.

After taste

Diketahui bahwa kesukaan panelis terhadap
after taste manisan yang disubtitusi pemanisnya
berkisar pada 2,8-4,3. Antara sampel P1, P2 dan
P3 tidak berbeda nyata, sedangkan sampel PO
dan P4 berbeda nyata dengan sampel lainnya
secara signifikan.

After taste yang paling disukai adalah sampel
P1 sedangkan after taste yang paling tidak
disukai adalah sampel P4.Semakin tinggi stevia
yang digunakan maka semakin rendah tingkat
kesukaan  panelis terhadap  after taste
manisan.Hal ini  dikarenakan adanyaafter
tastepahit sehingga manisan dengan pemanis
stevia menjadi tidak disukai.After taste pahit
yang ditimbulkan berasal dari komponen
alkaloid dan tanin yang terdapat pada stevia (De
man, 1989). Sedangkan pada sukrosa tidak
menimbulkan after taste pahit pada produk
sehingga panelis lebih menyukai manisan yang
menggunakan sukrosa daripada stevia.

Overall

Tingkat kesukaan panelis secara overallpada
sampel PO berbeda nyata dengan keempat
sampel yang lain. Sedangkan sampel P1 dan P2
tidak berbeda nyata secara signifikan begitu juga
antara sampel P3 dan P4 tidak berbeda nyata,
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sampel P2 dan P3 juga tidak berbeda
nyata.Tingkat kesukaan secara overall berkisar
antara 3,2-4,6. Semakin besar subtitusi stevia
maka semakin rendah tingkat kesukaan secara
keseluruhan.Sampel P4  memiliki  tingkat
kesukaan secara overall paling rendah.Secara
overall penggunaan pemanis sukrosa memiliki
tingkat kesukaan paling tinggi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian

ini adalah sebagai berikut :

1. Rosela merah yang digunakan pada manisan
menghasilkan warna merah, meningkatkan
penerimaan sensoris terhadap warna, rasa, aroma
dan overallolen panelis, menurunkan pH dan
meningkatkan aktivitas antioksidan produk.

2. Rosela merah 8% menghasilkan manisan yang

terbaik secara sensoris dengan karakteristik

tingkat kecerahan 32,9; tingkat kemerahan 8,6,

tingkat kekuningan 4,3, pH=3 dan aktivitas

antioksidan sebesar 14,65%.

Subtitusi  pemanis  menggunakan  stevia

menyebabkan penurunan tingkat kekerasan dan

penerimaan sensoris terutama dari segi rasa,
tekstur dan after taste serta menghasilkan
manisan rendah kalori.

Formulasi manisan terbaik yaitu penggunaan

rosela merah sebesar 8% dan sukrosa (tanpa

stevia) dengan Kkarakteristik tingkat kekerasan

sebesar 187,97 N dan total kalori sebesar 1,113

kkal.

Saran

Berdasarkan hasil yang didapat dari penelitian
ini, maka disarankan pada penelitian selanjutnya
untuk melakukan upaya agar penggunaan stevia
sebagai pemanis dalam produk khususnya olahan
manisan dapat diterima/disukai secara sensoris.
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