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Karakteristik Fisikokimia dan Antioksidan Selai Kombinasi Lidah Buaya ( 

Aloe vera (L.) Burm.F) dan Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) Sebagai 

Pangan Fungsional 

 

Nur Maulidah Rahmah 

20106040020 

 

ABSTRAK 

 
Lidah buaya dan rosella memiliki kandungan gizi dan senyawa antioksidan yang tinggi. 

Dengan banyaknya manfaat dan peluang dalam kesehatan maka formulasi selai dengan 

bahan baku kombinasi lidah buaya dan rosella diharapkan dapat menjadi produk kombinasi 

lengkap yang sesuai standar mutu dengan kandungan vitamin, mineral dan senyawa 

antioksidan di dalamnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia, aktivitas antioksidan dan kombinasi terbaik dari selai kombinasi lidah buaya 

dan rosella. Dalam penelitian ini digunakan rancangan acak lengkap dengan 2 faktorial, 

yaitu   penambahan jus lidah buaya dan rosella dengan berbagai volume (0, 50, 100 ml). 

Parameter yang diuji diantaranya adalah, uji antioksidan, uji antosianin, uji organoleptik, 

uji kadar air, uji wara, uji pH, uji gula reduksi, uji total polisakarida, dan uji padatan terlarut. 

Berdasarkan hasil penelitian selai kombinasi lidah buaya memiliki tekstur yang plastis dan 

lunak, serta berwarna bening-merah transparan, dengan serat dan aroma langu yang 

semakin kuat sesuai dengan penambahan lidah buaya, serta rasa manis asam. Selai 

kombinasi memiliki aktivitas antioksidan 39.06-77,34%; kadar padatan terlarut sebesar 

2,27-2,30 %Brix; kadar air sebesar 92-95%; kadar pH 2,67-7,33; kadar gula reduksi sebesar 

1,47-5,25 mg Glukosa/g sampel; kadar polisakarida total sebesar 39,06-77,34 mg 

Glukosa/g Sampel; dan kadar antosianin sebesar 7,93-54,55 g/L. Formulasi terbaik terdapat 

pada F6 dengan penambahan infusa rosella sebanyak 100 mL, dan jus lidah buaya sebanyak 

50 mL.  

 

Kata Kunci: Antioksidan, Fisikokimia, Selai, Lidah Buaya, Rosella 
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Physicochemical Characteristics and Antioxidant Activity of Aloe Vera (Aloe 

vera (L.) Burm.F) and Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) Combination Jam 

as Functional Food 

 

Nur Maulidah Rahmah 

20106040020 

 

ABSTRACT 
 

Aloe vera and rosella have high nutritional content and antioxidant compounds. With 

the many benefits and opportunities in health, the formulation of jam with a 

combination of aloe vera and rosella is expected to be a complete combination product 

contained of vitamin, mineral, and antioxidant compound that meets quality standards 

of jam product. This study aims to determine the physicochemical characteristics, 

antioxidant activity and the best combination of aloe vera and rosella combination jam. 

This study used a completely randomized design with 2 factorials. The first factor is 

the addition of aloe vera (0, 50, 100 ml). The second factor is the addition of rosella 

infusion (0, 50, 100 ml). The parameters tested include antioxidant test, anthocyanin 

test, organoleptic test, water content test, color test, pH test, reducing sugar test, total 

polysaccharide test, and dissolved solids test. Based on the results of the study, aloe 

vera combination jam has a plastic and soft texture, and is transparent clear-red in color, 

with fiber and a strong unpleasant aroma according to the addition of aloe vera, as well 

as a sweet and sour taste. The combination jam has antioxidant activity of 39.06-

77.34%; soluble solids content of 2.27-2.30% Brix; water content of 92-95%; pH level 

of 2.67-7.33; reducing sugar content of 1.47-5.25 mg Glucose/g sample; total 

polysaccharide content of 39.06-77.34 mg Glucose/g Sample; and anthocyanin content 

of 7.93-54.55 g/L. So the best formulation is in F6 with the addition of 100 mL of 

rosella infusion, and 50 mL of aloe vera juice. 

 

Keywords: Antioxidants, Physicochemistry, Jam, Aloe vera, Rosella  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Modernisasi di indonesia menyebabkan masyarakat indonesia memiliki 

pola pikir hidup praktis, sehingga produk selai mulai sering diminati sebagai 

bahan olesan roti, Selai adalah salah satu produk awetan yang dibuat dengan 

memasak buah yang sudah dihancurkan dan dicampur gula atau campuran gula 

dengan dekstrosa atau glukosa, dengan atau tanpa penambahan air serta memiliki 

tekstur yang lunak dan plastis (Dewi, 2018). Menurut Euromonitor (2015) 

persentase konsumsi selai masyarakat Indonesia sebesar 24,5%. Sedangkan data 

Badan Pusat Statistik (2014) menyatakan bahwa konsumsi selai pada tahun 2014 

mencapai 1728,72 ton sedangkan Indonesia hanya bisa memproduksi 855,16 

ton. Menurut Suryani et al., (2004) permintaan produk selai di Indonesia akan 

terus meningkat. 

Modernisasi juga memiliki beberapa dampak negatif seperti kerusakan 

lingkungan yang meliputi pencemaran udara oleh polusi yang mana merupakan 

salah satu jenis radikal bebas yang dapat merusak tubuh. Selain itu tubuh 

manusia membutuhkan asupan nutrisi yang cukup untuk dapat menunjang 

kesehatan. pangan fungsional dapat membantu mencegah penyakit dan 

meningkatkan daya tahan tubuh.  Menurut Susanto & Kristiningrum (2021) 

Pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah melalui 

proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian 
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ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat 

bagi kesehatan contoh nya sebagai Antioksidan.  

Lidah buaya (Aloe vera (L.) Burm.f) merupakan salah satu komoditas 

pertanian yang memiliki peluang besar untuk dikembangkan pada usaha 

agribisnis di Indonesia. Berdasarkan data badan pusat statistik (2022) jumlah 

produksi lidah buaya di Indonesia pada tahun 2021 adalah 15.679,98 ton. 

Sementara pada tahun 2022, produksi lidah buaya di Indonesia adalah 43.966,28 

ton. Hal ini dikarenakan lidah buaya merupakan salah satu komoditas alami yang 

mulai digemari oleh masyarakat  indonesia karena memiliki banyak manfaat dan 

proses penanamannya yang mudah. Berdasarkan data Badan pusat statistik 

(2021) tempat produksi lidah buaya di Indonesia berada di berbagai daerah 

seperti jawa timur, sulawesi selatan, purbalingga dan Gunung Kidul. 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Hartawan (2012) lidah buaya 

mengandung berbagai macam mineral, di antaranya: selenium, kalsium, 

magnesium, kalium, natrium, mangan, seng, tembaga dan kromium. Lidah 

buaya juga mengandung Vitamin antara lain vitamin C, vitamin E dan vitamin 

A yang berbentuk beta-karoten. Tanaman lidah buaya digunakan untuk 

penyembuhan luka, perawatan kulit, perawatan rambut serta dapat digunakan 

sebagai olahan makanan ataupun minuman (Siregar et al., 2020). Selain itu lidah 

Buaya memiliki kandungan Glukomanan yang mana merupakan serat alami 

dengan berbagai manfaat, seperti mengendalikan gula darah, menurunkan kadar 

kolesterol, dan menjaga kesehatan jantung (Nugraheni et al., 2016). Dengan 

banyaknya manfaat pada lidah buaya menjadikan makanan dan minuman hasil 
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olahan lidah buaya sangat berpotensi sebagai makanan atau minuman kesehatan. 

Hal tersebut disebabkan oleh kombinasi kandungan zat gizi dan non gizi yang 

memiliki khasiat untuk mendongkrak kesehatan (Juliani, 2016). 

Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) merupakan salah satu tanaman tropis 

yang sangat mudah di budidayakan di wilayah tropis dan subtropis, dalam 

pembudidayaannya rosella tidak membutuhkan lahan yang luas,  di Indonesia 

rosella banyak dibudidayakan di Jawa, Bali, dan Sumatera oleh petani kecil 

maupun dalam skala komersial, menjadikannya salah satu tanaman potensial di 

sektor perkebunan nasional (Hartutik et al., 2023). Berbagai kandungan yang 

terdapat dalam tanaman rosella membuatnya populer sebagai tanaman obat 

tradisional. Kandungan vitamin dalam bunga rosella cukup lengkap, yaitu 

vitamin A, C, D, B1, dan B2. bahkan, kandungan vitamin C-nya (asam askorbat) 

diketahui 3 kali lebih banyak dari anggur hitam, 9 kali dari jeruk citrus, 10 kali 

dari buah belimbing, dan 2,5 kali dari jambu biji (Kustyawati et al., 2022).  

Bunga rosella memiliki senyawa antioksidan yang tinggi. Hasil penelitian 

mengungkapkan bahwa kandungan antioksidan pada teh rosella sebanyak 86% 

(Syahara et al., 2024) sedangkan pada buah nanas hanya sebesar 18% (Lasunon 

et al., 2022). Rosella memiliki kandungan antosianin yang cukup tinggi, dimana 

antosianin merupakan salah satu senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan. 

Kandungan antosianin pada bunga rosella mencapai 96 mg dan vitamin C 

mencapai 280 mg setiap 100 g (Mardiah et al., 2010) sedangkan kandungan 

antosianin pada buah strawberry hanya terdapat  72 mg (Anggraeny et al., 2021), 

vitamin C sebesar 60 mg  (Nisa et al., 2020) setiap 100 g. Berdasarkan penelitian 



 
 

4 

 

yang dilakukan Oktapiya et al. (2022), antosianin pada bunga rosella mampu 

memberikan efek perlindungan terhadap penyakit kardiovaskuler, termasuk 

penyakit hipertensi, dengan banyaknya senyawa bioaktif pada bunga rosella 

pemanfaatan bunga rosella di indonesia masih tergolong minim, yakni hanya 

digunakan sebatas bahan untuk minuman tradisional (Handarini, 2016).  

Dengan ketersediaan bahan yang mudah didapatkan dan banyaknya 

manfaat kesehatan serta peluang dalam industri maka pengujian karakteristik 

fisikokimia dan antioksidan perlu dilakukan untuk  mengetahui karakteristik 

fisik dan kimiawi yang terdapat pada selai seperti uji organoleptik kadar air, 

kadar padatan terlarut, derajat keasaman, kadar gula reduksi, kadar polisakarida 

total dan kadar antosianin serta aktivitas antioksidan pada selai terkait untuk 

keamanan pangan, sehingga selai kombinasi lidah buaya dan rosella dapat 

menjadi produk kombinasi lengkap dengan kandungan vitamin, mineral dan 

senyawa antioksidan di dalamnya yang sesuai dengan standar mutu. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah: 

1. Bagaimana karakteristik fisikokimia selai kombinasi lidah buaya dan 

rosella sebagai pangan fungsional? 

2. Bagaimana aktivitas antioksidan selai kombinasi lidah buaya dan rosella 

sebagai pangan fungsional? 

3. Kombinasi produk manakah yang memberikan karakteristik dan aktivitas 

antioksidan yang paling optimal? 
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C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan permasalahan yang dirumuskan diatas, maka tujuan dari penelitian

ini adalah sebagai berikut:

1.   Mengetahui  dan  menganalisis  karakteristik  fisikokimia  selai  kombinasi

lidah buaya dan rosella sebagai pangan fungsional.

2.   Mengetahui  dan menganalisis  aktivitas antioksidan selai kombinasi  lidah

buaya  dan rosella sebagai pangan fungsional.

3.   Mengetahui  dan menganalisis  kombinasi selai kombinasi  lidah buaya  dan

rosella yang memiliki karakteristik fisikokimia dan aktivitas antioksidan

yang  paling optimal.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini antara lain:

1.   Sebagai  inovasi terbaru dalam pengolahan lidah buaya dan rosella.

2.   Sebagai  sumber  informasi dalam pengolahan selai lidah buaya  dan rosella.

3.   Sebagai sumber informasi dalam pengolahan  pangan  dengan bahan baku

berbasis lokal.
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan Hasil Penelitian terkait karakteristik fisikokimia dan antioksidan 

selai kombinasi lidah buaya dan rosella sebagai pangan fungsional dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa selai memiliki warna merah dengan 

penambahan infusa rosella, memiliki jumlah serat yang bertambah seiring 

dengan penambahan jus lidah buaya dan memiliki rasa asam dan aroma khas 

lidah buaya. Nilai ph, polisakarida total, gula reduksi, dan antosianin 

dipengaruhi oleh jumlah jus lidah buaya dan infusa rosella yang ditambahkan, 

kadar air dan kadar padatan terlarut dipengaruhi oleh komposisi pemadat dari 

formulasi selai. 

2. Berdasarkan hasil Analisis Aktivitas antioksidan selai kombinasi lidah buaya 

dan rosella memiliki rentang 39%-77,3% dan penambahan jus lidah buaya, 

infusa rosella, dan kombinasi antara keduanya menunjukkan adanya beda 

nyata terhadap aktivitas antioksidan . 

3. Berdasarkan hasil analisis, kombinasi selai yang terbaik merupakan F6 

Dengan penambahan Jus lidah buaya sebanyak 50 mL dan infusa rosella 

sebanyak 100 mL, kombinasi selai F6 memiliki rasa manis asam dengan 

sedikit rasa getir, memiliki aroma yang sedap, dan warna merah pekat, dengan 

serat yang cukup banyak, dengan aktivitas antioksidan sebesar 66%, padatan 

terlarut sebesar 2,3% Brix, kadar air sebesar 92%, gula reduksi sebesar 4 mg 
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glukosa/g sampel, polisakarida total sebesar 66,6 mg glukosa/g sampel, dan 

Antosianin sebesar 54,55 g/L.  

B. saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran terkait 

penelitian ini untuk penelitian selanjutnya: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, terkait jumlah kalori  dan senyawa 

metabolit sekunder lainnya 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pengaruh lama waktu 

penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan dan karakteristik fisikokimia 

selai kombinasi 

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan berupa uji hedonis untuk mengetahui 

daya terima selai terhadap masyarakat umum. 
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