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ABSTRAK

Tanaman rosela banyak tumbuh di daratan Pulau Timor, namun penggunaannya dalam
pengolahan pangan belum banyak digunakan. Dalam kelopak bunga rosela terkandung antosianin, yang
mempunyai sifat fungsional yang luas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian
ekstrak rosela kering beku terhadap kualitas se’i sapi. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah
daging sapi segar sebanyak 6 kg. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan terdiri dari ERO = tanpa ekstrak rosela; ER1 = ekstrak
rosela 1% ; ER2 = ekstrak rosela 2% ; ER3 = ekstrak rosela 3%. Parameter yang diamati meliputi kadar air,
protein, lemak dan kolesterol. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pemberian ekstrak rosela kering
beku pada se’i sapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, protein dan lemak se’i sapi.
Sedangkan pemberian ekstrak rosela kering beku pada se’i sapi tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap
kolesterol. Kadar air se’i sapi terendah terdapat pada perlakuan ER2 (2% ekstrak rosela) yaitu 46,804%,
protein se’i sapi tertinggi terdapat pada perlakuan ER2 (2% ekstrak rosela) yaitu 42,395%, Lemak se’i sapi
terendah terdapat pada perlakuan ERO (kontrol) yaitu 1,728%. Kesimpulannya, pemberian ekstrak rosela
kering beku dengan konsentrasi 2% dapat meningkatkan protein se’i sapi serta menurunkan kadar air.

Kata kunci: ekstrak rosela, se’i, protein, lemak, kolesterol
ABSTRACT

There are many Roselle plant grows well in Timor Island, however the using of this plant in food
processing is still low. In Roselle calyces contain anthocyanin, that has functional ability. Aims of this
research were to find out the effect of roselle extract of beef se’i quality. The amount of 6 kgs of fresh beef
was used in this experiment. The experimental design used was completely randomized design (CRD) with 4
treatments and 3 replications. The treatment consists of ERO = without roselle extract; ER1 = roselle extract
1%; ER2 = roselle extract 2%; ER3 = roselle extract 3%. The parameters observed were water content,
protein, fat and cholesterol. The results of the statistical analysis showed that the treatment was higly
significant (P<0,01) affected on water content, protein and fat beef se'i. Whereas the cholesterol was not
affected by the treatment. The lowest water content was found in se’i was treated with 2 % of roselle extract
(ER2). The highest protein and fat content were found in se’i treated with 2% of roselle extract (ER2). In
conclussion, adding of 2% roselle extract was the best level to improve protein content and reduce water
content of se’i.

Keywords: extract roselle, se'i, protein, fat
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PENDAHULUAN

Salah satu faktor yang menentukan nilai
guna dari kelopak bunga rosela adalah
kandungan antosianin, pigmen flavonoid yang
larut dalam air yang bertanggung jawab
terhadap warna merah, biru dan dalam buah —
buahan serta sayur — sayuran. Antosianin
adalah antioksidan (Wong et al. 2002). Rosela
dapat digunakan sebagai bahan makanan
fungsional dan komposisinya menentukan sifat
fungsionalnya sehingga menjadi potensial
aplikasi di industri makanan (Tounkara et al.,
2013). Menurut Babalola et al., 2001 bahwa
didalam kelopak bunga rosela merah terdapat
protein 17,4%, Vitamin C 63,5 mg/100 gram,
Abu 6,5%, penggunaan serbuk kering rosela
pada kavurma (daging sapi olahan yang
dipanggang) dapat menekan oksidasi lemak
sehingga dapat memperpanjang masa simpan
kavurma bahkan efektifitas rosela dalam
menekan  oksidasi  lemak lebih  baik
dibandingkan penggunaan nitrat nitrit
(Bozkurt dan Belibagli, 2009)

Untuk mendapatkan ekstrak rosela perlu
beberapa proses seperti pengeringan. Ada
beberapa  metode  pengeringan  seperti
menggunakan oven (oven drying), pengeringan
menggunakan panas sinar matahari (solar
drying), pengeringan beku (freeze drying), dan
lain-lain. Terdapat kelebihan dan kekurangan
dari beberapa metode tersebut saat proses

pengeringan. Menurut Winarti dkk, 2015
bahwa semakin tinggi suhu pengeringan maka
semakin  besar  kemungkinan terjadinya
degradasi antosianin pada rosela. Sedangkan
Rizki et al., 2017 mengungkapkan bahwa
penggunaan metode pengeringan beku (freeze
drying) pada pembuatan ekstrak rosela
meggunakan pelarut air dan etanol dapat
menjaga senyawa aktif dalam rosela. Oleh
karena itu pemilihan pengeringan
menggunakan metode pengeringan  beku
(freeze  drying) karena  kelebihannya
mempunyai keunggulan dalam
mempertahankan mutu hasil pengeringan,
khususnya untuk produk-produk yang sensitif
terhadap panas sedangkan kekurangannya yaitu
biaya yang dibutuhkan sangat mahal. Menurut
Singh dan Heldman (2001), pengeringan beku
adalah proses yang terjadi melalui penurunan
suhu produk supaya kandungan produk berada
pada fase padat. Pengeringan pada kelopak
bunga rosela belum banyak yang menggunakan
metode pengeringan beku sehingga penulis
tertarik untuk melakukan uji pada kelopak
bunga rosela kering beku dan aplikasinya pada
daging asap khas Rote (se’i). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui level terbaik
pemberian ekstrak rosela kering beku pada
daging se’i sapi terhadap kadar air, protein,
lemak dan kolesterol.

METODE PENELITIAN

Proses pengeringan beku (freeze drying)
kelopak bunga rosela

Proses pengeringan beku dimulai dengan
kelopak bunga rosela segar dipisahkan bijinya
dari kelopak dan cuci menggunakan aguades
agar steril. Rosela dipotong kecil-kecil lalu
dibekukan, setelah itu di blender menggunakan
blender merk Hakasima hingga halus. Rosela
diperas  menggunakan  saringan  hingga
mendapatkan air rosela dan diukur pada gelas
ukur minimal 120 ml atau 170 ml dan dituang
pada toples kue plastik ukuran sedang
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kemudian dibekukan lagi. Toples dimasukan
kedalam alat freeze dryer merk ESCO yang
disusun pada rak minimal 3 toples dan mulai
pra-freeze drying. Suhu mencapai —45°C mulai
nyalakan pompa vakum. Proses running
memakan waktu antara 24 — 26 jam pada
ukuran sampel 120 ml dan hasil bubuk rosela
yang diperoleh 14 gram, sedangkan 170 ml
memakan waktu 48 — 49 jam dengan hasil
bubuk rosela 21 gram. Setelah itu keluarkan
rosela kering beku, dikemas dan ditimbang.
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Prosedur pengolahan se’i sapi mengikuti
petunjuk Malelak etal (2015) dengan
modifikasi

Daging sapi segar tanpa lemak sebanyak 6
kg, diiris dengan tebal £ 3 — 4 cm dengan
bentuk memanjang (lalolak). Campur daging
dengan garam 2% dari berat daging. Saltpeter
0,01% (100 mg/kg daging segar) dihaluskan
kemudian dicampur dengan sedikit aquades
lalu ditaburkan ke permukaan daging sambil
dibolak — balik. Ekstrak rosela ditimbang dan
dicampur dengan aquades dengan
perbandingan 1:1. Untuk 1% (1 gram) rosela
dicampur dengan aquades 99 ml, 2% (2 gram)
rosela dicampur dengan aquades 98 ml dan 3%
(3 gram) rosela dicampur dengan aquades 97
ml. Perlakuan kontrol tidak ada penambahan
rosela. Daging yang awalnya dicampur
saltpeter dan garam kemudian dicampur lagi
dengan ekstrak rosela pada setiap perlakuan
dan dibolak-balik hingga merata. Daging
dimasukan ke dalam plastik dan lubangi bagian
bawah, kemudian disimpan di kulkas dengan
temperature 4°C selama * 12 jam. Setelah
pemeraman daging diatur di frame oven dan
diasapi menggunakan kompor, bagian atas
daging di tutupi daun kusambi. Setelah matang
se’i diangkat dan didinginkan, kemudian
ditimbang dan dikemas, pengambilan sampel
untuk pengujian kadar air, kolesterol, lemak
dan protein masing — masing sebanyak 100
gram.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian
adalah metode eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 3 ulangan. Adapun perlakuan
yang dilakukan : ERO: Konsentrasi Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela 0% ; ER1: Konsentrasi
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela 1% ; ER2:
Konsentrasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
2% ; ER3: Konsentrasi Ekstrak Kelopak Bunga
Rosela 3%.

Parameter dan Cara Pengukuran
Kadar air

Analisis kandungan air
(Rangana, 1979)

cara pemanasan
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Timbang sampel yang berupa serbuk atau
bahan yang telah dihaluskan sebanyak 1 — 2
gram dalam botol timbang yang telah diketahui
beratnya. Kemudian keringkan dalam oven
pada suhu 100 — 105°C selama 3 — 5 jam
tergantung bahannya. Kemudian dinginkan
dalam desikator dan ditimbang. Panaskan lagi
dalam oven 30 menit, dinginkan dalam
desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulangi
sampai tercapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2
mg). Pengurangan berat merupakan banyaknya
air dalam bahan.

Kadar Air (%)

Berat Awal (gram) — Berat Akhir (gram
_ Berat Awal (gram) ir (gram)

Berat Awal (gram)

Protein

Analisa kandungan Nitrogen total /
protein  total metode Mikro Kjeidal
(Apriyanto, 1989). Timbang sampel yang

sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram masukan
dalam labu Kkjeidhal. Tambahkan 0,7 gram
katalis N (250 gram Na,SO, + 5 gram CuSO, +
0,7 gram selenium / TiO,), lalu tambahkan 4
ml H,SO, pekat. Destruksi dalam almari asam
sampai warna berubah menjadi hijau jernih,
setelah warna menjadi hijau jernih kemudian
dinginkan lalu tambahkan 10 ml aquades.
Kemudian didestilasi dengan manambahkan 20
ml NaOH — TiO (NaOH 40% + Na,S,03 5%)
dan destilat ditampung menggunakan H;BOj
4% yang sudah diberikan indicator Mr — BCG.
Jalankan destilasi hingga volume destilasi
mencapai 60 ml (warna berubah dari merah
menjadi biru). Setelah volume mencapai 60 ml
hentikan destilasi lalu destilat di titrasi
menggunakan larutan standar HCI 0,02 N
sampai titik akhir titrasi (warna berubah dari
biru menjadi merah muda). Catat volume titrasi
yang diperoleh kemudian hitung kadar protein
menggunakan rumus.

Kadar Nitrogen (%) = volume titrasi X
normalistas HCI (0,02 N)x berat atom nitrogen
(14,008) dibagi berat sampel (milligram) X
100%

Kadar protein (%) = Kadar Nitrogen (%) X
Faktor konversi (6,25)
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Lemak

Analisis kandungan lemak menggunakan
metode ekstraksi soxhlet (Apriyanto, 1989).
Ditimbang 1 gram sampel se’i sapi dan
dihaluskan kemudian dibungkus dengan kertas
saring. Sampel dimasukan kedalam tabung
ekstraksi soxlet yang telah konstan beratnya.
Tabung reaksi dipasang pada alat destilasi
soxlet dengan pelarut Petroleum Eter selama £
4 jam. Ekstrak lemak yang diperoleh kemudian
dioven sampai berat konstan. Berat residu
dalam tabung extraksi disebut sebagai berat
lemak.

A—-B
Lemak (%) = TX 100%

A : Berat tabung seterlah ekstraksi (gram), B :
Berat tabung sebelum ekstraksi (gram), C:
Berat sampel (gram)

Kolesterol

Prosedur Analisa Kolesterol “Liebermann
Burchard”. Timbang sampel sebanyak 5 gram
yang sudah ditumbuk atau dihaluskan,
tambahkan 25 ml Aceton : Ethanol (1 : 1).
Panaskan dalam waterbath pada suhu 80°C

selama 30 menit. Dinginkan larutan kemudian
di centrifuge. Ambil 1 ml larutan jernih dalam
kemudian panaskan dalam
waterbath pada suhu 100°C selama 30 menit.
Dinginkan larutan kemudian tambahkan 2 ml
larutan chloroform, kemudian tambahkan 2 ml

tabung reaksi

Acetat Anhindrat : Asam Sulfat (30 :

Inkubasi dalam ruang gelam selama 20 menit.
Baca absorbansi sampel dengan menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 680
nm. Catat data yang diperoleh kemudian hitung
dengan menggunakan kurfa standar. Buat kurfa
standar dengan menggunakan kolesterol murni.

Kadar kolesterol (%)
_ X.Faktor Pengenceran

1009
Miligram Sampel *100%

X : Nilai Absorbansi

Analisis Data

Data dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of Variance) dilanjutkan dengan uji
Duncan untuk mengetahui perbedaan diantara

perlakuan (SPSS 21).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Se’i Sapi

Data kandungan air se’i sapi yang diberi
ekstrak rosela 1 — 3% dapat dilihat pada Tabel
1. Hasil Uji statistik menunjukan bahwa
pemberian ekstrak rosela kering beku pada se i
sapi  berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air se’i sapi. Kadar air yang
terendah adalah daging yang diberi ekstrak
rosela 2% dan tertinggi terdapat pada
perlakuan 1%, 3% dan 0%. Berdasarkan hasil

Tabel 1. Rataan kadar air, protein, lemak dan kolesterol (%) se’i sapi yang diberi ekstrak rosela

tersebut menunjukan bahwa pemberian eksrak
rosela mampu menurunkan kadar air se’i sapi.
Hal ini dikarenakan dalam rosela terdapat
antosianin yang dapat bekerja menurunkan
kadar air (Maryani dan Kristiana, 2005). Rizki
et al., 2017 melaporkankan bahwa penggunaan
metode pengeringan beku (freeze drying) pada
pembuatan ekstrak rosela meggunakan pelarut
air dan etanol dapat menjaga senyawa aktif

dalam rosela.

kering beku
Level Pemberian Ekstrak Rosela
Parameter
0% (ERO) 1% (ER1) 2% (ER2) 3% (ER3)

Kadar Air (%) 58,591+3,09° 57,493 +7,48° 46,804 +1,89° 57,100 +2,12°
Protein (%) 34,454 +2,40° 35,281 +6,26° 42,395+1,85" 34,834 +0,84°
Lemak (%) 1,728 +0,31° 2,679+0,77° 3,401+0,59°¢ 3,204 +0.48"
Kolesterol (%) 0,164 0,03 * 0,187+0,01° 0,155 +0,06* 0,175 +0,02°

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan sangat nyata (P<0,01)
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Imran, dkk (2016) melaporkan bahwa
pemberian rosela 5% dapat menurunkan kadar
air pada sosis ikan lele dumbo sebesar 11,87%.
Metode freeze drying menyebabkan kadar air
yang terkandung dalam ekstrak rosela rendah
dibanding rosela segar. Sehingga penambahan
ekstrak rosela pada se’i sapi dapat menyerap
kadar air se’i. Namun pada penambahan 3%
ekstrak rosela kandungan air meningkat. Hal
ini kemungkinan disebabkan karena ekstrak
rosela sudah jenuh menyerap air pada level
pemberian 2% sehingga pada level 3% rosela
tidak mampu menyerap air yang menyebabkan
kandungan air se’i sapi  meningkat.
Kemungkinan berikutnya adalah pada saat
proses pengasapan kandungan lain dalam
ekstrak rosela rusak sehingga fungsinya untuk
menyerap air berkurang. Winarti, dkk (2015)
melaporkan bahwa semakin lama waktu
pengeringan semakin banyak antosianin yang
teroksidasi karena sifat dari antosianin adalah
mudah teroksidasi dan rusak.

Protein Se’i Sapi

Data Kandungan protein daging se’i sapi
yang diberi ekstrak rosela 1 — 3% dapat dilihat
pada Tabel 1. Hasil uji statistik menunjukan
bahwa pemberian ekstrak rosela kering beku
pada se’i sapi berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kandungan protein se’i sapi.
Kandungan protein se’i sapi tertinggi terdapat
pada daging yang diberi ekstrak rosela 2% dan
kandungan protein terendah terdapat pada
perlakuan 1%, 3% dan 0%. Kandungan protein
se’i sapi pada perlakuan 2% lebih tinggi
dikarenakan  perlakuan  ekstrak  rosela
menggunakan metode freeze drying yang dapat
mempertahankan kualitas dari rosela. Rizki et
al., (2017) bahwa penggunaan metode
pengeringan beku (freeze drying) pada
pembuatan ekstrak rosela meggunakan pelarut
air dan etanol dapat menjaga senyawa aktif
dalam rosela. Kandungan protein pada
perlakuan 2% juga melebihi kandungan protein
se’i yang di laporkan Malelak (2010) yaitu
15,3% — 19,48%. Semakin tinggi protein maka
semakin baik kualitas dari se’i sapi. Tingginya
protein juga dikarenakan kelopak rosela
mengandung protein 2 gram per 100 gram
rosela kering Singh et al., (2017). Sedangkan

68

ISSN : 2355-9942

Mardiah, dkk (2009) rosela mengandung
protein sebesar 1,6 gram per 100 gram rosela
segar dan di dalam kelopak bunga rosela
mengandung zat gizi seperti asam-asam amino
yang lengkap dan seimbang sehingga dapat
meningkatkan kandungan protein daging se’i
sapi (Maryani dan Kristiana, 2005). Sedangkan
penurunan protein pada perlakuan 3%
kemungkinan karena penambahan ekstrak
rosela terlalu banyak yang membuat daging
menjadi asam dan menyebabkan protein dalam
se’i sapi terdenaturasi atau menurun.

Lemak Se’i Sapi

Data kandungan lemak se’i sapi yang
diberi ekstrak rosela 1 — 3% dapat dilihat pada
Tabel 1. Hasil uji statistik menunjukan bahwa
pemberian ekstrak rosela kering beku
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan lemak se’i sapi. Kandungan lemak
se’i sapi terendah terdapat pada daging tanpa
perlakuan ekstrak rosela 0% (kontrol) dan
kandungan lemak tertinggi terdapat pada
perlakuan yang diberi ekstrak rosela 3%, 2%
dan 1%. Penambahan ekstrak rosela kering
beku tidak menurunkan lemak se’i sapi
kemungkinan  karena  kandungan rosela
terutama kandungan antosianin yang semakin
menurun karena proses pemanasan sehingga
kualitas rosela untuk menekan lemak semakin
berkurang. Winarti, dkk (2015) melaporkan
bahwa semakin lama waktu pengeringan rosela
semakin banyak antosianin yang teroksidasi
karena sifat dari antosianin adalah mudah
teroksidasi dan rusak.

Penggunaan serbuk kering rosela pada
daging sapi olahan juga dapat menekan
oksidasi lemak daging sehingga dapat
memperpanjang masa simpan daging sapi
olahan (Bozkurt dan Belibagli, 2009), karena
rosela mengandung antosianin yang berfungsi
sebagai antioksidan yang dapat mengawetkan
olahan daging (Wong et al., 2002).
Peningkatan lemak pada se’i sapi diakibatkan
karena kandungan lemak yang terdapat dalam
kelopak bunga rosela yaitu 0,1 gram per 100
gram rosela segar (Mardiah, dkk 2009).
Kandungan lemak pada se’i sapi penelitian ini
lebih rendah dibanding yang dilaporkan oleh
Malelak (2010) yaitu 3,62% — 5,98%.
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Kolesterol Se’i Sapi

Data kandungan kolesterol se’i sapi yang
diberi ekstrak rosela 1 — 3% dapat dilihat pada
Tabel 1. Hasil uji statistik menunjukan bahwa
perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kandungan kolesterol se’i sapi. Hal
ini menunjukan bahwa pemberian ekstrak
kelopak rosela dengan konsentrasi 1%, 2% dan
3% rosela kering beku tidak mempengaruhi
kadar kolesterol pada se’i sapi. Hal ini
kemungkinan karena konsentrasi rosela masih
sangat rendah untuk menurunkan kadar
kolesterol dalam se’i sapi. Dalam kelopak
bunga rosela terdapat kandungan antosianin,

flavonoid, dan polyphenol yang dapat
menurunkan kadar kolesterol (Maryani dan
Kristiana, 2005). Arpita et al., (2017)

menyatakan bahwa mengkonsumsi teh rosela
mampu menjaga kolesterol HDL. Hal ini sama
pendapat dengan Mohagheghi et al., (2011)
bahwa pemberian teh rosela dapat menjaga
kadar kolesterol HDL pada tikus. Rusilanti
(2014) melaporkan bahwa total kandungan
kolesterol daging sapi asap (smoke beef) yaitu
98 mg per 100 gram, jika dibandingkan dengan
hasil penelitian maka masih jauh dibawah
kadar normal.

SIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disimpulkan bahwa pemberian ekstrak rosela
kering beku pada se’i sapi dengan level
pemberian 2% (ER2) dapat menurunkan kadar
air dan dapat meningkatkan kandungan protein,
sedangkan lemak terendah terdapat pada
perlakuan  kontrol 0% (ER0). Level
penggunaan ekstrak rosela kering beku tidak
berpengaruh pada kolesterol se’i sapi, tetapi

meningkatkan kandungan lemak se’i sapi.
Adapun saran dari penelitian ini adalah
pemberian ekstrak rosela pada olahan se’i sapi
harus dibandingkan antara rosela yang
dikeringkan pada sinar matahari, pengeringan
oven dan kering beku (freeze dryer) pada level
yang sama agar mengetahui seberapa besar
pengaruh kandungan rosela terhadap kadar air,
protein, lemak dan kolesterol.
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