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Abstrac : Functional beverages have become an increasingly important segment of the food industry due
to growing public awareness of healthy lifestyles. Nata de rosella is an innovative beverage that combines
nata as a source of dietary fiber with roselle extract, which is rich in antioxidants, and ginger extract,
which contains bioactive compounds, thereby offering potential health benefits while providing desirable
sensory characteristics. In the development of this product, different types of sugar are expected to
influence its sensory properties and consumer acceptance. This study aimed to determine the effect of
different types of sugar on the sensory characteristics of nata de rosella beverage supplemented with roselle
and ginger extracts and to identify the formulation most preferred by panelists. An experimental method
with a single treatment factor was employed, consisting of three types of sweeteners: granulated sugar,
rock sugar, and stevia. Sensory evaluation was conducted by 35 untrained panelists using a hedonic test
on the attributes of color, aroma, taste, overall taste, and overall acceptability. The data were analyzed
using One-Way Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level, followed by Duncan's Multiple
Range Test when significant differences were detected. The results showed that the type of sugar had a
significant effect on taste (p = 0.001) and overall taste (p = 0.031), but no significant effect on color (p =
0.147), aroma (p = 0.053), or overall acceptability (p = 0.767). Duncan's test revealed that the stevia
treatment differed significantly from granulated sugar and rock sugar in terms of taste, whereas granulated
sugar and rock sugar did not differ significantly from each other. The best formulation was sample 416,
prepared with granulated sugar, which achieved the highest mean scores across all sensory attributes.
These findings indicate that the use of granulated sugar produced nata de rosella beverage supplemented
with roselle and ginger extracts with superior sensory characteristics and higher panelist acceptance,
suggesting its potential for further development as a functional beverage.

Keywords: Roselle nata de coco beverage; roselle extract; ginger extract; natural sweetener,; sensory
characteristics.

Abstrak : Minuman fungsional merupakan salah satu produk pangan yang terus berkembang seiring
meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pentingnya pola hidup sehat. Nata de rosella merupakan
inovasi minuman yang mengombinasikan nata sebagai sumber serat dengan ekstrak rosella yang kaya
antioksidan dan ekstrak jahe yang mengandung senyawa bioaktif, sehingga berpotensi memberikan
manfaat kesehatan sekaligus memiliki karakteristik sensori yang menarik. Dalam pengembangan produk
ini, penggunaan jenis gula yang berbeda diduga memengaruhi karakteristik sensori dan tingkat penerimaan
konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis gula yang berbeda
terhadap karakteristik sensori minuman nata de rosella dengan penambahan ekstrak rosella dan ekstrak jahe
serta menentukan formulasi yang paling disukai panelis. Penelitian menggunakan metode eksperimen
dengan satu faktor perlakuan, yaitu jenis gula yang terdiri atas gula pasir, gula batu, dan stevia. Pengujian
sensori dilakukan oleh 35 panelis tidak terlatih terhadap atribut warna, aroma, rasa, rasa keseluruhan, dan
kesukaan keseluruhan. Data dianalisis menggunakan uji One-Way ANOVA pada taraf signifikansi 5% dan
dilanjutkan dengan uji Duncan apabila terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil penelitian menunjukkan
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bahwa penggunaan jenis gula berpengaruh nyata terhadap atribut rasa (p=0,001) dan rasa keseluruhan
(p=0,031), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap atribut warna (p=0,147), aroma (p=0,053), dan kesukaan
keseluruhan (p=0,767). Uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan stevia berbeda nyata dengan gula pasir
dan gula batu pada atribut rasa, sedangkan gula pasir dan gula batu tidak berbeda nyata. Formulasi terbaik
diperoleh pada sampel 416 dengan penggunaan gula pasir yang menghasilkan nilai rata-rata tertinggi pada
seluruh atribut sensori. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan gula pasir merupakan
formulasi yang paling optimal dalam menghasilkan minuman nata de rosella dengan penambahan ekstrak
rosella dan ekstrak jahe yang memiliki karakteristik sensori yang baik dan tingkat penerimaan panelis yang
lebih tinggi sehingga berpotensi dikembangkan sebagai minuman fungsional yang lebih diterima
konsumen.

Kata kunci: nata de rosella; ekstrak rosella; ekstrak jahe; pemanis alami; karakteristik sensori.

1. LATAR BELAKANG

Minuman fungsional merupakan salah satu produk pangan yang terus berkembang
seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pentingnya pola hidup sehat.
Peningkatan permintaan terhadap pangan yang tidak hanya berfungsi sebagai sumber
nutrisi, tetapi juga memberikan manfaat fisiologis bagi tubuh, mendorong pengembangan
produk berbahan alami yang kaya senyawa bioaktif. Salah satu produk yang berpotensi
dikembangkan adalah minuman berbasis nata de rosella karena memiliki kandungan serat
pangan yang tinggi, rendah kalori, serta berasal dari bahan baku kelapa yang melimpah
di Indonesia. Diversifikasi nata de rosella menjadi minuman siap konsumsi diharapkan
dapat meningkatkan nilai tambah produk sekaligus memenuhi kebutuhan konsumen akan

minuman yang sehat dan praktis.

Peningkatan nilai fungsional minuman nata de rosella dapat dilakukan melalui
penambahan ekstrak rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan ekstrak jahe (Zingiber officinale
Roscoe). Rosella diketahui mengandung antosianin, flavonoid, dan senyawa antioksidan
yang berperan dalam menangkal radikal bebas serta memberikan warna merah alami dan
cita rasa asam yang khas. Sementara itu, jahe mengandung senyawa bioaktif seperti
gingerol, shogaol, dan zingeron yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi,
serta memberikan aroma khas dan sensasi hangat pada minuman. Kombinasi nata de
rosella sebagai sumber serat dengan rosella dan jahe sebagai sumber senyawa bioaktif
berpotensi menghasilkan minuman fungsional yang memiliki manfaat kesehatan

sekaligus karakteristik sensori yang lebih baik.
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Selain pemilihan bahan utama, penggunaan jenis gula merupakan salah satu faktor
penting dalam formulasi minuman karena tidak hanya berfungsi sebagai pemanis, tetapi
juga memengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik produk. Perbedaan jenis
gula, seperti gula pasir, gula batu, dan stevia, dapat menghasilkan tingkat kemanisan,
warna, aroma, serta cita rasa yang berbeda sehingga memengaruhi tingkat penerimaan
konsumen. Oleh karena itu, pemilihan jenis gula yang tepat diperlukan untuk

menghasilkan minuman fungsional dengan mutu dan karakteristik sensori yang optimal.

Penelitian terdahulu mengenai nata de rosella umumnya berfokus pada proses
fermentasi dan kualitas produk, sedangkan penelitian mengenai rosella lebih banyak
membahas kandungan antioksidan dan aktivitas biologisnya. Di sisi lain, penelitian
mengenai jahe sebagian besar menitikberatkan pada kandungan senyawa bioaktif dan
manfaat kesehatannya. Penelitian yang mengombinasikan nata, ekstrak rosella, dan
ekstrak jahe dalam bentuk minuman siap konsumsi masih terbatas. Selain itu, informasi
mengenai pengaruh penggunaan berbagai jenis gula terhadap karakteristik fisik, kimia,
dan organoleptik minuman tersebut juga masih sangat terbatas. Kondisi ini menunjukkan
adanya kesenjangan penelitian yang perlu dikaji untuk memperoleh formulasi produk

yang memiliki kualitas dan tingkat penerimaan konsumen yang optimal.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh
penggunaan berbagai jenis gula terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik
minuman nata de rosella dengan penambahan ekstrak rosella dan ekstrak jahe. Kebaruan
penelitian ini terletak pada pengembangan minuman fungsional berbasis nata yang
dikombinasikan dengan ekstrak rosella dan ekstrak jahe serta penggunaan berbagai jenis
gula sebagai upaya memperoleh formulasi dengan karakteristik mutu dan tingkat
penerimaan terbaik. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar pengembangan
produk minuman fungsional berbahan alami yang memiliki nilai tambah, berdaya saing,

dan sesuai dengan kebutuhan konsumen.
2. KAJIAN TEORITIS

Minuman fungsional merupakan produk pangan yang tidak hanya berfungsi sebagai
pelepas dahaga, tetapi juga memberikan manfaat fisiologis bagi kesehatan karena
mengandung komponen bioaktif. Salah satu bahan yang berpotensi dikembangkan

sebagai minuman fungsional adalah nata de coco, yaitu produk hasil fermentasi air kelapa
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oleh Acetobacter xylinum yang menghasilkan selulosa mikrobial dengan kandungan serat
pangan tinggi dan kalori relatif rendah. Karakteristik tersebut menjadikan nata de coco
berpotensi dikembangkan sebagai bahan dasar minuman yang mendukung pola konsumsi

sehat.

Peningkatan nilai fungsional minuman nata de coco dapat dilakukan melalui
penambahan ekstrak rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan ekstrak jahe (Zingiber officinale
Roscoe). Rosella diketahui mengandung antosianin, flavonoid, vitamin C, asam organik,
dan senyawa antioksidan yang berperan dalam menangkal radikal bebas serta
memberikan warna merah alami dan cita rasa asam yang khas pada produk minuman.
Sementara itu, jahe mengandung senyawa bioaktif seperti gingerol, shogaol, dan zingeron
yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi serta memberikan aroma khas dan
sensasi hangat. Kombinasi kedua bahan tersebut berpotensi menghasilkan minuman
dengan karakteristik sensori yang lebih baik sekaligus meningkatkan nilai fungsional

produk.

Selain bahan utama, penggunaan jenis gula merupakan salah satu faktor penting
dalam formulasi minuman fungsional. Gula tidak hanya berfungsi sebagai pemanis, tetapi
juga berperan dalam membentuk karakteristik sensori melalui keseimbangan rasa, aroma,
dan penerimaan konsumen. Sukrosa dalam gula pasir dikenal memiliki rasa manis yang
bersih dan mudah larut sehingga banyak digunakan dalam industri minuman. Gula batu
memiliki karakteristik rasa yang lebih lembut dan mampu menyeimbangkan rasa asam
pada minuman berbasis rosella. Sementara itu, stevia merupakan pemanis alami rendah
kalori yang memiliki tingkat kemanisan jauh lebih tinggi dibandingkan sukrosa sehingga
banyak digunakan sebagai alternatif pengganti gula pada produk pangan fungsional.
Perbedaan karakteristik ketiga jenis pemanis tersebut diduga menghasilkan perbedaan

mutu sensori pada minuman nata de coco dengan ekstrak rosella dan jahe.

Karakteristik sensori merupakan salah satu parameter utama dalam menentukan
keberhasilan suatu produk pangan karena berkaitan langsung dengan tingkat penerimaan
konsumen. Evaluasi sensori umumnya dilakukan menggunakan uji hedonik oleh panelis
tidak terlatih untuk menilai atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan
keseluruhan. Hasil pengujian tersebut menjadi dasar dalam menentukan formulasi produk

yang paling dapat diterima oleh konsumen.
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Berbagai penelitian terdahulu telah menunjukkan potensi pengembangan nata de
coco dan rosella sebagai pangan fungsional. Penelitian mengenai nata de coco sebagian
besar berfokus pada proses fermentasi, kualitas fisik, dan karakteristik produk, sedangkan
penelitian mengenai rosella lebih banyak membahas kandungan antioksidan, aktivitas
biologis, dan pemanfaatannya sebagai minuman fungsional. Penelitian lain juga
melaporkan bahwa kombinasi rosella dan jahe mampu meningkatkan karakteristik
sensori dan aktivitas antioksidan minuman herbal. Selain itu, penelitian mengenai
penggunaan berbagai jenis pemanis pada minuman fungsional menunjukkan bahwa jenis
pemanis memengaruhi karakteristik fisikokimia maupun tingkat penerimaan konsumen.
Meskipun demikian, penelitian yang mengombinasikan nata de coco, ekstrak rosella, dan
ekstrak jahe dengan variasi jenis gula dalam satu formulasi minuman masih sangat

terbatas.

Berdasarkan uraian tersebut, penggunaan berbagai jenis gula diperkirakan
memberikan pengaruh terhadap karakteristik sensori minuman nata de coco dengan
ekstrak rosella dan ekstrak jahe. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk
mengevaluasi pengaruh penggunaan gula pasir, gula batu, dan stevia terhadap
karakteristik sensori serta menentukan formulasi yang memiliki tingkat penerimaan
panelis terbaik. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar pengembangan minuman
fungsional berbasis bahan alami yang memiliki mutu sensori baik dan berpotensi diterima

oleh konsumen.
3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan rancangan satu faktor, yaitu
penggunaan jenis gula sebagai perlakuan dalam formulasi minuman nata de rosella
dengan penambahan ekstrak rosella dan ekstrak jahe. Perlakuan yang digunakan terdiri
atas tiga jenis gula, yaitu gula pasir, gula batu, dan stevia. Seluruh perlakuan
menggunakan komposisi bahan baku dan prosedur pembuatan yang sama, sedangkan
jenis gula menjadi satu-satunya faktor yang dibedakan. Berikut formulasi perlakuan yang
digunakan,

Tabel 1. Formulasi perlakuan

416 379 825
(Gula Pasir) (Gula Batu) (Stevia)

Bahan
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Nata de rosella Sgr Sgr Sgr
Ekstrak Rosella 20gr 20gr 20gr
Ekstrak Jahe 80gr 80gr 80gr
Air 200ml 200ml 200ml
Pemanis 120gr 120gr 120gr

Pembuatan minuman dilakukan melalui proses ekstraksi rosella dan jahe, kemudian
dicampurkan dengan nata de rosella dan masing-masing jenis gula sesuai formulasi
perlakuan. Produk yang dihasilkan selanjutnya didinginkan sebelum dilakukan pengujian

sensori.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium D4 Tata Boga Universitas Negeri
Surabaya. Pengujian sensori melibatkan 35 panelis terlatih yang dipilih secara purposive.
Penilaian dilakukan menggunakan instrumen berupa lembar uji hedonik dengan skala
lima tingkat untuk mengevaluasi atribut warna, aroma, rasa, rasa keseluruhan, dan
kesukaan keseluruhan. Instrumen yang digunakan telah melalui uji validitas dan

dinyatakan layak digunakan sebagai alat pengumpulan data.

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan perangkat lunak IBM SPSS Statistics.
Uji normalitas dan homogenitas dilakukan sebagai prasyarat analisis. Data yang
memenuhi asumsi dianalisis menggunakan One-Way Analysis of Variance (ANOVA)
pada taraf signifikansi 5%. Apabila terdapat perbedaan yang signifikan, analisis
dilanjutkan menggunakan Duncan's Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui
perbedaan antarperlakuan. Hasil analisis digunakan untuk menentukan pengaruh jenis
gula terhadap karakteristik sensori serta menetapkan formulasi minuman nata de rosella

dengan tingkat penerimaan panelis terbaik.
4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tata Boga Universitas Negeri
Surabaya dengan melibatkan 35 panelis tidak terlatih. Pengumpulan data dilakukan
melalui uji hedonik terhadap minuman nata de rosella dengan penambahan ekstrak rosella
dan ekstrak jahe menggunakan tiga jenis gula, yaitu gula pasir, gula batu, dan stevia.

Parameter yang diamati meliputi warna, aroma, rasa, rasa keseluruhan, dan kesukaan
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keseluruhan. Data hasil penilaian panelis dianalisis menggunakan One-Way Analysis of
Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5%, kemudian dilanjutkan dengan Duncan's
Multiple Range Test (DMRT) apabila terdapat perbedaan yang nyata.

A. Karakteristik Sensori Minuman Nata de Rosella
Hasil analisis menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula memberikan pengaruh
yang berbeda terhadap beberapa atribut sensori minuman nata de rosella. Nilai rata-
rata uji hedonik masing-masing perlakuan disajikan sebagai berikut,

a) Karakteristik Warna

Sum of Mean
df F | Sig.
Squares Square
Between 1,9
3,962 2 1,981 ,147
Groups 50
Within
103,600 102 1,016
Groups
Total 107,562 104
Warna
4,2
& 4,08
3,8
3,6 3,74 Warna
3,62
3,4
32
Gula Batu Gula Pasir Stevia

Gambar2. 1 Grafik rata-rata sampel warna
Sumber : Data penelitian minuman rosella dan jahe

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi dengan gula pasir
memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada atribut warna sebesar 4,08, diikuti gula
batu sebesar 3,74 dan stevia sebesar 3,62. Hasil uji One-Way ANOVA
menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap warna minuman nata de rosella (p = 0,147). Hal ini menunjukkan
bahwa perbedaan jenis gula tidak menyebabkan perubahan warna yang dapat
dibedakan oleh panelis.

Warna minuman lebih dipengaruhi oleh pigmen antosianin yang
terkandung dalam ekstrak rosella dibandingkan jenis gula yang digunakan.

Antosianin merupakan pigmen alami yang menghasilkan warna merah hingga
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merah keunguan pada produk pangan sehingga mampu mendominasi
penampakan minuman. Selain itu, seluruh perlakuan menggunakan konsentrasi
ekstrak rosella yang sama sehingga intensitas warna yang dihasilkan relatif
seragam.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian (Maulida et al. 2024) yang
melaporkan bahwa warna minuman fungsional berbasis rosella lebih dipengaruhi
oleh kandungan antosianin dibandingkan jenis pemanis yang digunakan.
Antosianin merupakan pigmen alami yang stabil pada kondisi asam sehingga
mampu mempertahankan warna merah khas rosella meskipun digunakan jenis
gula yang berbeda. Temuan serupa juga dilaporkan oleh (Nolita et al. 2024) yang
menunjukkan bahwa penambahan rosella pada produk berbasis nata memberikan
warna alami yang dominan sehingga perubahan jenis gula tidak memberikan
perbedaan warna yang signifikan terhadap penilaian panelis. Dengan demikian,
hasil penelitian ini memperkuat bahwa penggunaan gula pasir, gula batu, maupun
stevia tidak memberikan pengaruh yang berarti terhadap atribut warna karena

warna produk lebih ditentukan oleh konsentrasi ekstrak rosella.

b) Karateristik Aroma
Sum of Mean

Squares | df | Square F |[Sig.

Between
5,886 2 2,943 3,033,053
Groups
Within
98,971 102 ,970
Groups
Total 104,857 104
Aroma
4,2
4 4,11
3,8 3,91
3,6 Aroma
3,4 3,54
3.2
Gula Batu Gula Pasir Stevia

Gambar2. 2 Grafik rata-rata karateristik aroma
Sumber : Data penelitian minuman rosella dan jahe

Berdasarkan Tabel 2.2, formulasi menggunakan gula pasir memperoleh
nilai rata-rata aroma tertinggi sebesar 4,11, sedangkan stevia memperoleh nilai

terendah sebesar 3,71. Hasil analisis One-Way ANOVA menunjukkan bahwa
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penggunaan jenis gula tidak berpengaruh nyata terhadap aroma minuman (p =
0,053).

Jenis gula tidak memiliki aroma yang dominan, perubahan pemanis tidak
memberikan perbedaan nyata terhadap persepsi panelis. Temuan ini menunjukkan
bahwa aroma produk lebih ditentukan oleh bahan baku utama dibandingkan jenis
gula yang digunakan.

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian (Anis Saati et al. 2021) yang
melaporkan bahwa aroma pada minuman fungsional berbahan rosella dan jahe
lebih dipengaruhi oleh senyawa volatil dari bahan herbal dibandingkan jenis
pemanis yang digunakan. Senyawa gingerol dan shogaol pada jahe memberikan
aroma hangat yang khas, sedangkan rosella memberikan aroma asam yang ringan
sehingga menjadi komponen dominan pada produk. Penelitian (Suseno et al.
2022) juga menunjukkan bahwa formulasi herbal yang mengandung rosella dan
jahe menghasilkan aroma yang relatif stabil meskipun dilakukan variasi

komposisi bahan tambahan.

¢) Karakteristik Rasa

1244

Sum of Mean
Rasa _
Squares | df | Square F Sig.
6
Between
13,733 2 6,867 | 7,797 | ,001
4 Groups
4 4,14
) 331 Rasa Within
89,829 102 ,881
Groups
0 |
GulaBatu  Gula Pasir Stevia Total 103,562 ] 104

Gambar2. 3 Grafik rata-rata karakteristik rasa
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula
berpengaruh nyata terhadap atribut rasa (p = 0,001). Oleh karena itu dilakukan uji
lanjut Duncan yang menunjukkan bahwa stevia berbeda nyata dengan gula pasir

dan gula batu, sedangkan gula pasir dan gula batu tidak berbeda nyata.

Tabel 2. 1 Tabel hasil duncan

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Formula N 1 2
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Stevia 35 3,3143

Gula batu 35 4,0000
Gula pasir 35 4,1429
Sig. 1,000 ,526

Berbeda dengan atribut warna dan aroma, penggunaan jenis gula
memberikan pengaruh nyata terhadap rasa minuman. Temuan ini sejalan dengan
penelitian (Hastrawirid et al. 2024) yang menunjukkan bahwa penggunaan
sukrosa memberikan tingkat penerimaan rasa yang lebih tinggi dibandingkan
formulasi dengan pemanis alternatif pada minuman berbasis rosella.

Selain itu, (Setiawan et al. 2022) menjelaskan bahwa karakteristik rasa
jahe akan lebih mudah diterima apabila dikombinasikan dengan sukrosa karena
mampu menyeimbangkan sensasi pedas dan rasa pahit alami. Sebaliknya,
penggunaan stevia sering menghasilkan aftertaste yang khas sehingga dapat
menurunkan tingkat kesukaan panelis. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
keseimbangan rasa manis, asam rosella, dan sensasi hangat jahe merupakan faktor
utama yang menentukan penerimaan konsumen terhadap minuman fungsional.

d) Karakteristik Rasa Keseluruhan

Rasa Keseluruhan Sum of Mean

47 Squares | df | Square F Sig.

4 Between 3,57
38 4,02 7,086 2| 3,543 ,031
3,6 338 Rasa Groups 9
3,4 Keseluruhan Within
3,2 34 100,971 ] 102 ,990

3 1 Groups

Gula Batu Gula Pasir  Stevia Total 108,057 | 104

Gambar2. 4 Grafik rata-rata karakteristik rasa keseluruhan

Penggunaan jenis gula memberikan pengaruh nyata terhadap rasa
keseluruhan (p = 0,031). Formulasi dengan gula pasir memperoleh nilai rata-rata
tertinggi, menunjukkan bahwa kombinasi rasa manis gula pasir, rasa asam rosella,
dan aroma hangat jahe menghasilkan keseimbangan rasa yang paling disukai
panelis. Sebaliknya, penggunaan stevia menghasilkan nilai yang lebih rendah
karena adanya rasa manis yang berbeda dengan sukrosa dan meninggalkan

aftertaste yang khas.
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Hasil penelitian ini didukung oleh penelitian (Qiu et al. 2023) yang
melaporkan bahwa keseimbangan antara rasa manis, asam, dan aroma merupakan
faktor utama yang memengaruhi persepsi rasa keseluruhan pada minuman
fungsional. Penelitian (Monteiro et al. 2023) juga menunjukkan bahwa
penerimaan konsumen terhadap minuman berbasis hibiscus meningkat ketika
formulasi mampu menghasilkan keseimbangan cita rasa yang harmonis. Oleh
karena itu, penggunaan gula pasir pada penelitian ini memberikan skor rasa
keseluruhan tertinggi karena mampu mengurangi dominasi rasa asam rosella

sekaligus mempertahankan aroma khas jahe.

Karakteristik Kesukaan Keseluruhan
Kesukaan Keseluruhan Sum of Mean
36 Squares | df | Square F Sig.
3,57 Between
3 686 2 343| 66| 767
Kesukaan Groups
3,4 — Keseluruhan
3,4 Within
131,371 ] 102 1,288
3 Groups
Gulabatu Gula pasir ~ Stevia
Total 132,057 | 104
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Gambar2. 5 Grafik rata-rata kesukaan keseluruhan

Hasil analisis menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan keseluruhan (p = 0,767).
Walaupun demikian, formulasi menggunakan gula pasir memperoleh nilai rata-
rata tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya.

Hal ini menunjukkan bahwa secara umum seluruh formulasi masih dapat
diterima oleh panelis. Namun, gula pasir menghasilkan keseimbangan
karakteristik sensori yang lebih baik sehingga memperoleh tingkat penerimaan
tertinggi.

Meskipun tidak terdapat perbedaan yang signifikan, formulasi dengan
gula pasir memperoleh nilai kesukaan keseluruhan tertinggi. Hasil ini sejalan
dengan penelitian (Cong et al. 2020) yang menyatakan bahwa penerimaan
konsumen terhadap minuman fungsional tidak hanya dipengaruhi oleh satu atribut
sensori, tetapi merupakan kombinasi antara warna, aroma, rasa, dan manfaat
kesehatan yang dirasakan. Penelitian (Gupta et al. 2023) juga menjelaskan bahwa

formulasi minuman fungsional yang menggunakan sukrosa umumnya masih lebih
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mudah diterima oleh konsumen dibandingkan pemanis rendah kalori karena
menghasilkan profil rasa yang lebih familiar.
B. Formulasi Terbaik Minuman Nata de Rosella

Berdasarkan hasil uji sensori, formulasi terbaik diperoleh pada sampel 416 yang
menggunakan gula pasir sebagai pemanis. Formulasi tersebut memperoleh nilai rata-
rata tertinggi pada atribut warna, aroma, rasa, rasa keseluruhan, dan kesukaan
keseluruhan. Hasil ini menunjukkan bahwa penggunaan gula pasir mampu
menghasilkan karakteristik sensori yang lebih baik dibandingkan gula batu maupun
stevia.

Temuan penelitian ini memperkuat teori bahwa jenis gula berperan dalam
membentuk karakteristik sensori produk minuman melalui keseimbangan rasa manis,
asam, dan aroma. Formulasi terbaik yang menggunakan gula pasir menunjukkan
bahwa sukrosa masih menjadi pemanis yang mampu menghasilkan keseimbangan
karakteristik sensori yang optimal pada minuman fungsional berbasis rosella dan
jahe. Hasil ini didukung oleh penelitian (Males et al. 2022) yang menyatakan bahwa
keberhasilan pengembangan minuman fungsional tidak hanya ditentukan oleh
kandungan senyawa bioaktif, tetapi juga oleh penerimaan sensori konsumen. Selain
itu, (Gupta et al. 2023) menjelaskan bahwa keseimbangan antara manfaat kesehatan
dan karakteristik sensori merupakan faktor penting dalam meningkatkan daya saing
produk minuman fungsional di pasar.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan jenis gula memberikan pengaruh
terhadap karakteristik sensori minuman nata de rosella dengan penambahan ekstrak
rosella dan ekstrak jahe. Penggunaan gula berpengaruh nyata terhadap atribut rasa dan
rasa keseluruhan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap atribut warna, aroma, dan
kesukaan keseluruhan. Berdasarkan hasil uji sensori, formulasi dengan gula pasir
menghasilkan nilai rata-rata tertinggi pada seluruh atribut yang diamati sehingga menjadi
formulasi dengan tingkat penerimaan panelis terbaik. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa pemilihan jenis gula merupakan faktor penting dalam menghasilkan minuman

fungsional dengan karakteristik sensori yang baik dan dapat diterima oleh konsumen.
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Penelitian ini masih terbatas pada evaluasi karakteristik sensori dengan jumlah
panelis yang relatif terbatas serta belum mencakup analisis sifat fisik, kimia,
mikrobiologi, kandungan senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan, maupun uji daya
simpan produk. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji
karakteristik fisikokimia dan nilai gizi minuman nata de rosella, mengevaluasi stabilitas
produk selama penyimpanan, serta melibatkan jumlah panelis yang lebih besar dan
beragam agar hasil penelitian memiliki tingkat generalisasi yang lebih baik. Selain itu,
penelitian selanjutnya dapat mengembangkan formulasi dengan variasi konsentrasi
ekstrak rosella, ekstrak jahe, maupun penggunaan jenis pemanis alami lainnya guna

memperoleh produk minuman fungsional yang lebih optimal.
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