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ABSTRAK 

Minuman fungsional merupakan produk pangan olahan yang mengandung 

nutrisi atau bahan-bahan tertentu yang dapat meningkatkan status kesehatan dan 

mencegah timbulnya penyakit. Bunga rosella, yang menjadi salah satu komponen 

utama minuman fungsional, mengandung antosianin sebagai senyawa yang 

memberikan warna merah pada bunganya. Oleh karena itu, penelitian ini 

mengusulkan penambahan sari lemon sebagai bahan penstabil antosianin. Sari 

lemon, dengan nilai pH rendah (2-3), diharapkan dapat meningkatkan stabilitas 

pigmen warna, karena antosianin lebih stabil pada pH <4. Selain sebagai penstabil 

antosianin, sari lemon juga berperan sebagai penyegar dan penambah manfaat 

fungsional karena mengandung vitamin C. Tujuan Penelitian ini adalah untuk 

mengetahui interaksi pengaruh konsentrasi bubuk rosella dan sari lemon terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik minuman fungsional rosella lemon. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan meetode Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial dengan faktor pertama bubuk rosella dan faktor kedua sari 

lemon. Presentase masing-masing bahan yaitu bubuk rosella 1%, 1,5%, 2% dan 

2,5% dan sari lemon 0,5%, 1% dan 1,5% yang diulang sebanyak 2 kali. Parameter 

uji uang dilakukan yaitu vitamin C, TAT, pH, antioksidan dan organoleptik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara penambahan 

kosentrasi bubuk rosella dan sari lemon terhadap parameter antioksidan, pH dan 

organoleptik rasa. Penambahan konsentrasi bubuk rosella berpengaruh nyata 

terhadap vitamin C, TAT, antioksidan dan pH, sedangkan penambahan sari lemon 

berpengaruh nyata terhadap pH. 

 

Kata Kunci: Bubuk Rosella, Sari Lemon, Antioksidan 

 

 

  



 

viii 

  

Muhammad Rizky Prastyo. 201810220311021.Physicochemical and 

Organoleptic Analysis of Funcional Drink Based of Rosella and Lemon. 

Supervisor  I : Prof. Dr. Ir. Damat, MP, IPM and Supervisor II: Sri Winarsih S.TP., 

MP 

 

ABSTRACT 

 Functional drinks are processed food products that contain certain 

nutrients or ingredients that can improve health status and prevent disease. Rosella 

flowers, which are one of the main components of functional drinks, contain 

anthocyanin as a compound that gives the flowers their red color. Therefore, this 

study proposes the addition of lemon juice as an anthocyanin stabilizer. Lemon 

juice, with a low pH value (2-3), is expected to increase the stability of color 

pigments, because anthocyanins are more stable at pH <4. Apart from being an 

anthocyanin stabilizer, lemon juice also acts as a refresher and enhances functional 

benefits because it contains vitamin C. The aim of this research is to determine the 

interaction effect of the concentration of rosella powder and lemon juice on the 

physicochemical and organoleptic characteristics of the lemon rosella functional 

drink. 

 This research was conducted using a Completely Randomized Factorial 

Design method with the first factor being rosella powder and the second factor 

being lemon juice. The percentage of each ingredient, namely rosella powder 1%, 

1.5%, 2% and 2.5% and lemon juice 0.5%, 1% and 1.5%, was repeated 2 times. 

The parameters for the money test carried out were vitamin C, TAT, pH, 

antioxidants and organoleptics. 

 The results showed that there was an interaction between the addition of 

rosella powder concentration and lemon juice on antioxidant, pH and organoleptic 

taste parameters. The addition of rosella powder concentration had a significant 

effect on vitamin C, TAT, antioxidants and pH, while the addition of lemon juice 

had a significant effect on pH 
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