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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak rosela terhadap pH, total asam, vitamin C, aktifitas antioksidan dan nilai organoleptik yogurt. Materi yang digunakan adalah susu UHT, kelopak rosela kering, susu skim, plain yogurt, fruktosa cair, aquades, phenolphthalein 1%, NaOH 0,1 N, larutan amilum 1%, 0,01 N yodium, methanol dan DPPH. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap untuk parameter kimia dan Rancangan Acak Kelompok untuk parameter organoleptik. Faktor tunggal pada penelitian ini yaitu penambahan ekstrak rosela pada level 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati yaitu pH, total asam, vitamin C, aktifitas antioksidan dan nilai organoleptik. Data dianalisis menggunakan Analysis of Varian pada taraf 5%, adanya perbedaan yang nyata kemudian diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf yang sama. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak rosela memberikan pengaruh yang signifikan terhadap pH, total asam, vitamin C, aktifitas antioksidan dan nilai organoleptik yogurt rosela. Kisaran pH yogurt rosela yaitu 3,61-4,62, kisaran total asam yaitu 0,56-1,05%, kisaran vitamin C yaitu 2,98-4,68 mg/100gr bahan, nilai IC50 yaitu 76,35 µg/ml dan skor kesukaan terhadap warna, aroma, rasa dan kekentalan yaitu tidak disukai hingga disukai.
Kata kunci: antioksidan, vitamin C, rosela, yogurt.

ABSTRACT
The aim of this research was to determine the effect of rosella extract on pH, total acid, vitamin C, antioxidant activity and organoleptic value of yogurt. The material used were UHT milk, dried rosella petals, skim milk, plain yogurt, liquid fructose, distilled water, 1% phenolphthalein, 0.1 N NaOH, 1% starch solution, 0.01 N iodine, methanol and DPPH. The experimental design used was completely randomized design for chemical parameters and randomized block design for organoleptic parameters. Single factor in this study was the addition of rosella extract at levels of 0%, 10%, 20%, 30%, 40% and 50% with three replications. Parameters observed were pH, total acid, vitamin C, antioxidant activity and organoleptic value. Data were analyzed using Analysis of Variance at 5% level, the difference is real then further tested using the Test Honestly Significant Difference (HSD) at the same level. The results showed that the addition of rosella extract give a significant influence on pH, total acid, vitamin C, antioxidant activity and organoleptic value of yogurt rosella. The range of pH yogurt rosella was 3.61 to 4.62, the range of total acid was 0.56 to 1.05%, the range of vitamin C was 2.98 to 4.68 mg/100gr materials, IC50 value of 76.35 µg / ml and the range scores of liking for color, aroma, flavor and consistency was not preferred to the preferred.
Keywords: antioxidants, vitamin C, rosella, yogurt.


PENDAHULUAN
Yogurt merupakan produk olahan susu fermentasi yang memanfaatkan bakteri asam laktat yang terdiri dari Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat, sehingga yogurt dapat lebih mudah dicerna dalam saluran alat cerna bila dibandingkan dengan susu murni (Prayitno, 2006).
Kandungan gizi yogurt lebih lengkap dan jumlahnya relatif banyak dibandingkan dengan susu, diantaranya mengandung vitamin B kompleks, khususnya thiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin B2) dan beberapa asam amino penyusun protein (Budiana dan Susanto, 2005).
Penambahan ekstrak kelopak bunga pada yogurt belum banyak diteliti. Rosela merupakan salah satu bunga yang memiliki kelopak kaya nutrisi, sebagai sumber vitamin C yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan buah-buahan seperti jeruk, apel, papaya dan jambu biji. Kandungan vitamin C dalam ekstrak rosela mencapai 214,68 mg per 100gr bahan. Selain itu, terdapat zat gizi penting yang terkandung di dalam rosela diantaranya adalah kalsium, niasin, riboflavin dan besi dalam kadar yang cukup tinggi. Kandungan kelopak rosela per 100 gr bahan, terdapat 8,98 mg zat besi, 1,12% protein, 12% serat kasar, 113,46 mg vitamin A dan masih banyak lagi nutrisi yang ada didalamnya (Mardiah, Rahayu, Ashadi dan Sawarni, 2009). Penambahan 
ekstrak rosela pada yogurt diharapkan dapat menambah kandungan vitamin C pada yogurt, disebabkan karena yogurt mengandung vitamin C dalam kadar yang relatif rendah (Suprihatin, 2010).
Vitamin C merupakan senyawa beratom karbon 6 (C6H8O6) yang bersifat larut dalam air. Vitamin C disintesis dari glukosa dalam hati dari semua jenis mamalia, kecuali manusia karena tidak memiliki enzim gulonolaktone oksidase, yang sangat penting untuk sintesis dari prekursor vitamin C, yaitu 2-keto-1-gulonolakton (Padayatty, 2003). Vitamin C diketahui dapat berfungsi sebagai zat antioksidan. Antioksidan adalah suatu senyawa kimia yang mampu menghambat reaksi oksidasi, dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif sehingga kerusakan sel akan dihambat.
Oleh karena itu, dibutuhkan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak rosela terhadap pH, total asam, jumlah vitamin C, aktivitas antioksidan dan nilai organoleptik yogurt rosela.

BAHAN DAN METODE
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu susu UHT, kelopak rosela kering, susu skim, plain yogurt, fruktosa cair, aquades, phenolphthalein 1%, NaOH 0,1 N, larutan amilum 1%, 0,01 N yodium, methanol dan DPPH, sedangkan alat yang digunakan adalah panci, sendok, pisau, gelas kaca, piring, baskom, kompor, nampan, timbangan analitik, inkubator, gelas ukur, pipet volume, gelas piala, pipet tetes, tabung reaksi, botol timbang, erlenmeyer, alat titrasi, kertas label, sarung tangan, labu takar, termometer, krus Gooch, sentrifuge, pH meter, alat tulis dan peralatan laboratorium lainnya.
Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Metode Eksperimental yang terdiri atas 6 perlakuan, terdiri dari kontro atau tanpa penambahan ekstrak rosela (m0), penambahan ekstrak rosela 10% (m1), penambahan ekstrak rosela 20% (m2), penambahan ekstrak rosela 30% (m3), penambahan ekstrak rosela 40% (m4), penambahan ekstrak rosela 50% (m5) dengan tiga ulangan.
Pelaksanaan penelitian terdiri dari dua tahapan, yaitu pembuatan ekstrak rosela dan pembuatan yogurt rosella. Prosedur pembuatan ekstrak rosella meliputi penambahan air, pemanasan, penyaringan dan pendinginan. Prosedur pembuatan yogurt rosella meliputi pemanasan, pendinginan, inokulasi, inkubasi, pemanenan, pencampuran dan pengemasan.
Parameter yang diamati meliputi parameter kimia terdiri dari pH (Apriyanto, Fardiaz, Niluh, Sedarnawati dan Budiyanto, 1988), total asam metode titrasi (AOAC, 1995), vitamin C metode titrasi (Sudarmadji, Haryono dan Suhardi, 1997) dan aktifitas antioksidan metode DPPH (Molyneux, 2004), parameter organoleptik terdiri dari warna, aroma, rasa dan kekentalan metode uji hedonic dan scoring.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak rosella memberikan pengaruh yang signifikan terhadap pH, total asam, vitamin C, aktifitas antioksidan dan nilai organoleptik. Pembahasan lebih rinci untuk seluruh parameter sebagai berikut:

pH
Derajat keasaman (pH) merupakan konsentrasi ion hidrogen yang terkandung di dalam suatu larutan. Nilai purata pH yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Grafik pH Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 1, hasil analisis keragaman dengan tingkat kepercayaan 5% menunjukkan bahwa penambahan ekstrak rosela 0% memberikan pengaruh tidak berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 10%, namun berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 20%, 30%, 40% dan 50%. Terlihat pula yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela (0%) memiliki pH yang paling tinggi dengan tingkat keasaman paling rendah, sedangkan yogurt dengan penambahan ekstrak rosela tertinggi (50%) memiliki pH yang paling rendah dengan tingkat keasaman tertinggi. Sehingga, dapat dikatakan bahwa dengan penambahan ekstrak rosela yang semakin tinggi menghasilkan yogurt dengan pH semakin rendah dan menunjukkan keasaman yogurt yang semakin tinggi.
Nilai pH yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela (0%) pada pengujian ini lebih tinggi dibandingkan dengan pernyataan Tamime dan Robinson (2007) yang menyatakan bahwa standar penggunaan Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus dengan rasio 1:1 pada produk akhir yogurt menghasilkan yogurt dengan pH<4.4. Selain itu, nilai pH yogurt rosela pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan pH yogurt pisang pada penelitian Astuti (2007), yaitu berkisar 3,88-3,97. Hal ini disebabkan karena pada pembuatan yogurt pisang, digunakan kombinasi bakteri asam laktat Streptococcus thermophillus, Lactobacillus acidophilus, dan Lactobacillus bulgaricus. Penggunaan bakteri asam laktat yang berbeda pada pembuatan yogurt akan menghasilkan pH yang berbeda, karena kemampuan setiap bakteri asam laktat dalam memproduksi asam laktat berbeda-beda.
Yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela (0%) memiliki pH dengan kisaran 4,6 disebabkan karena pada pH 4,6, pH susu mendekati titik isoelektrik kasein yang menyebabkan adanya penurunan muatan negatif pada kasein (Horne, 1998), sedangkan yogurt dengan penambahan ekstrak rosela (10%, 20%, 30%, 40% dan 50%) memiliki pH yang lebih rendah, berturut-turut yaitu 4,41, 4,19, 4,01, 3,80 dan 3,61 disebabkan karena penambahan ektrak rosela menyebabkan yogurt semakin asam. Ekstrak rosela memiliki nilai pH yang berkisar antara 3,87-4,32 (Mardiah dkk., 2009).
Total Asam
Total asam pada pengujian ini merupakan total asam yang diperoleh dari ekstrak rosela dan asam yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat yang terdiri dari Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. Nilai purata total asam pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2. Grafik Total Asam Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 2, terlihat bahwa penambahan ekstrak rosela 0% tidak berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 10%, namun berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 20%, 30%, 40% dan 50%. Perlakuan penambahan ekstrak rosela 20%, 30%, 40% dan 50% memiliki notasi yang sama, menunjukkan bahwa antara perlakuan tersebut tidak berbeda nyata. Total asam tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan ekstrak rosela 50% yang memiliki nilai total asam sebesar 1,05%, sedangkan total asam terendah terdapat pada perlakuan penambahan ekstrak rosela 0% yang memiliki nilai total asam sebesar 0,56%. Oleh karena itu, dapat dikatakan bahwa penambahan ekstrak rosela yang semakin tinggi menyebabkan total asam pada yogurt semakin meningkat, seiring dengan nilai pH yang semakin menurun. Nilai total asam yang diperoleh pada pengujian ini sesuai dengan nilai total asam yang tercantum pada SNI 2981 2009 yaitu berkisar antara 0,5-2,0%.
Asam yang dihasilkan oleh Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus yaitu asam laktat. Asam laktat adalah metabolit primer yang dihasilkan pada proses fermentasi yogurt. Metabolit primer merupakan senyawa kimia yang dihasilkan oleh mikroba dan dibutuhkan oleh mikroba tersebut untuk pertumbuhannya (Rahman, 1989). Asam laktat sangat penting ketika proses pembuatan yogurt karena beberapa alasan. Pertama, asam laktat membantu dalam koagulasi kasein pada pH 4,6 ± 4,7, sehingga terbentuknya gel pada yogurt. Kedua, asam laktat memberikan rasa khas pada yogurt, yaitu rasa asam. Asam laktat terbentuk oleh bakteri asam laktat yaitu dengan membentuk misel kalsium pada pH 4,6-4,7 karena adanya ion divalent (kalsium dan magnesium), kemudian kasein membentuk jaringan tiga dimensi yang menghambat susu kembali menuju fase cair (Tamime dan Robinson, 2007). Ekstrak rosela yang ditambahkan pada yogurt tidak menyumbangkan nilai asam laktat, namun ekstrak rosela menyumbangkan asam yang lain, diantaranya yaitu asam sitrat, asam malat, asam tartrat, asam hidroksisitrat, lakton, komponen fenol seperti asam protokatekuat, derivat flavonoid seperti gosipetin-3-β-D-glukosida, hibisetin, delfinidin dan sabdaretin (Marderosian, 2002).

Vitamin C
Vitamin C atau asam askorbat merupakan salah satu vitamin yang larut dalam air. Nilai purata vitamin C pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. Grafik Jumlah Vitamin C Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 3, diperoleh bahwa penambahan ekstrak rosela 0% tidak berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 10%, 20% dan 30%, namun berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 40% dan 50%. Jumlah vitamin C terendah terdapat pada yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela (0%), sedangkan jumlah vitamin C tertinggi terdapat pada penambahan ekstrak rosela 50%.
Menurut USDA (2013), yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela memiliki kandungan vitamin C yang rendah, yaitu 2 mg per 8 ons (227gr), disebabkan karena adanya kelebihan oksigen terlarut pada yogurt yang secara signifikan dapat menurunkan kadar vitamin, diantaranya yaitu vitamin C, B6, B12 dan asam folat (Tamime dan Robinson, 2007). Shahani, Reddy dan Joe (1974) mengungkapkan bahwa bakteri asam laktat memanfaatkan beberapa vitamin yang terkandung pada susu selama proses fermentasi untuk memenuhi kebutuhan pertumbuhan yang berpengaruh pada penurunan vitamin pada yogurt, sehingga penambahan ekstrak rosela dapat meningkatkan kandungan vitamin C pada yogurt. Terlihat bahwa semakin besar penambahan ekstrak rosela, maka kandungan vitamin C pada yogurt semakin meningkat, hal ini dikarenakan ekstrak rosela mengandung 214,68 mg per 100 gr bahan (Mardiah dkk., 2009).

Aktifitas Antioksidan
Persen inhibisi merupakan kemampuan suatu zat antioksidan dalam menghambat radikal bebas yang dihitung dalam persen. Antioksidan adalah senyawa kimia yang dapat menghambat reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang reaktif, sehingga kerusakan sel dapat dihambat (Andayani, Yovita dan Maimunah, 2008). Nilai purata persen inhibisi pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 4.

Gambar 4. Grafik Persen Inhibisi Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 4, analisis ragam menggunakan BNJ pada taraf 5%, diperoleh bahwa penambahan ekstrak rosela 0% memiliki persen inhibisi yang tidak berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela10%, 20% dan 30%, namun berbeda nyata dengan penambahan ekstrak rosela 40% dan 50%.

Gambar 5. Grafik Hasil Perhitungan Regresi Kurva Yogurt Rosela
Berdasarkan hasil perhitungan regresi kurva yogurt rosela pada Gambar 5, diperoleh persamaan garis y = 0,480x + 13,35 dengan koefisien korelasi (R2) sebesar 0,982. Dari hasil tersebut dapat dikatakan bahwa terdapat korelasi yang positif antara level penambahan ekstrak rosela dengan persen inhibisi. Artinya, dengan meningkatnya level penambahan ekstrak rosela, maka persen inhibisi juga akan meningkat. Hal ini berarti bahwa terdapat 98,2% data yang memiliki hubungan linier.
Penentuan aktifitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl). DPPH adalah bubuk kristal berwarna gelap terdiri dari molekul radikal bebas yang stabil, mempunyai berat molekul 394,32 dengan rumus molekul C18H12N5O6, larut dalam air (Molyneux, 2004). Nilai persen inhibisi pada pengujian ini semakin tinggi seiring dengan penambahan ekstrak rosela yang semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena ekstrak rosela mengandung senyawa kimia yang berperan sebagai antioksidan. Antioksidan secara mendasar dibagi menjadi dua, yaitu antioksidan sintesis dan antioksidan alami, ekstrak rosela merupakan sumber antioksidan alami, diantaranya yaitu pigmen antosianin dan vitamin C. Kandungan vitamin C dan antosianin yang tinggi merupakan sumber antioksidan alami yang sangat efektif dalam menangkal berbagai radikal bebas penyebab kanker dan berbagai penyakit lainnya (Mardiah dkk., 2009). Tee, Yusof dan Mohamed (2002) menyatakan bahwa aktifitas antioksidan pada ekstrak rosela lebih kuat dibandingkan dengan tokoferol dan BHA (Butylated Hydroxyanisole).
Data hasil pengujian aktifitas antioksidan dalam persen inhibisi dilakukan untuk mendapatkan nilai IC50, yaitu konsentrasi yang diperlukan antioksidan untuk menangkap 50% radikal DPPH. Nilai IC50 didapat dari perhitungan nilai y pada Gambar 9 yang disetarakan dengan nilai 50. Menurut Ariyanto dalam Armala (2009), tingkat kekuatan antioksidan senyawa uji menggunakan metode DPPH dapat digolongkan menurut IC50 menjadi empat golongan, yaitu intensitas sangat kuat dengan nilai IC50<50 µg/mL, intensitas kuat dengan nilai IC50 berkisar 50-100 µg/mL, intensitas sedang dengan nilai IC50 berkisar 101-150 µg/mL dan intensitas lemah dengan nilai IC50>150 µg/mL. Nilai IC50 yogurt ekstrak rosela yaitu 76,35 µg/mL, artinya tingkat kekuatan antioksidan yogurt ekstrak rosela dengan metode DPPH memiliki intensitas yang kuat, sedangkan nilai IC50 vitamin C yang menjadi kurva standar pada penelitian ini yaitu sebesar 16,12 µg/mL, artinya tingkat kekuatan antioksidan vitamin C dengan metode DPPH memiliki intensitas yang sangat kuat.

Warna
Warna merupakan salah satu indikator dalam menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap yogurt yang ditambah ekstrak rosela. Nilai purata parameter warna dengan metode hedonic dan scoring pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 6.

Gambar 6. Grafik Tingkat Kesukaan Panelis dan Tingkat Skor terhadap Warna Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 6, terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt ekstrak rosela memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada berbagai level penambahan ekstrak rosela. Skala tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt berkisar antara 2,1-2,91, yaitu suka, sedangkan berdasarkan tingkat skor, skor warna berkisar antara 1,72-4,12, yaitu krem muda hingga merah.
Semakin rendah skala nilai pada uji hedonic, maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis. Yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela (0%) memiliki warna dasar yaitu krem muda. Warna ini terbentuk karena merupakan warna susu yang telah difermentasi. Menurut Tamime dan Robinson (2007), peningkatan warna menjadi lebih putih pada yogurt disebabkan karena adanya peningkatan jumlah globula lemak yang mempengaruhi cahaya refleksi dan hamburan ketika proses homogenisasi berlangsung.
Tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap warna yogurt adalah yogurt dengan penambahan ekstrak rosela 50%, yaitu yogurt dengan warna merah. Warna merah pada yogurt disebabkan karena adanya pigmen warna yang ditimbulkan akibat penambahan ekstrak rosela yang berwarna merah. Pigmen yang menyebabkan warna merah pada rosela yaitu pigmen antosianin yang membentuk flavonoid, memiliki fungsi sebagai antioksidan. Antosianin pada rosela berada dalam bentuk glukosida yang terdiri dari cyaniding-3-sambubioside, delphinidin-3-glucose dan dhelphinidin-3-sambubioside (Mardiah dkk., 2009). Labatut (1989) mengungkapkan bahwa flavonoid dari rosela telah digunakan untuk mengintensifkan warna-warna alami sari buah untuk yogurt.

Aroma
Berdasarkan SNI 2981 2009, yogurt memiliki aroma khas yogurt. Berikut nilai purata parameter aroma dengan metode Hedonic dan Scoring pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 7.

Gambar 7. Grafik Tingkat Kesukaan Panelis dan Tingkat Skor terhadap Aroma Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 7, dapat dilihat bahwa penambahan ekstrak rosela dengan berbagai level penambahan memberikan pengaruh pada tingkat kesukaan yang berbeda nyata terhadap aroma yogurt, hal ini kemungkinan disebabkan karena penambahan rosela memiliki rentang nilai yang tinggi, yaitu 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50%. Skala tingkat kesukaan panelis terhadap aroma adalah 2,43-2,85 yaitu suka, sedangkan skor aroma berkisar antara 2,5-3,29, yaitu agak khas yogurt dan tidak berbau.
Aroma pada yogurt ditimbulkan oleh aroma susu yang difermentasi oleh bakteri asam laktat dan aroma yang berasal dari ekstrak rosela. Decourcelle, Lubbers, Vallet, Rondeau dan Guichard (2004) menyatakan bahwa aroma dapat timbul pada yogurt karena adanya penambahan pemanis berupa fruktosa, fructo-oligosakarida, aspartame dan acesulfame dan penambahan stabilisator berupa pati dan pektin, sedangkan Tamime dan Robinson (2007) mengungkapkan bahwa aroma pada yogurt pada dasarnya disebabkan karena produksi asam non-volatil, asam volatil dan senyawa karbonil. Asam non-volatil terdiri dari laktat, piruvat, oxalat atau siksinat. Asam volatil terdiri dari asetat, propionate, atau butirat. Sedangkan komponen karbonil terdiri dari asetaldehida, aseton dan diasetil.

Rasa
Nilai purata parameter rasa dengan metode Hedonic dan Scoring pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 12.

Gambar 8. Grafik Tingkat Kesukaan Panelis dan Tingkat Skor terhadap Rasa Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 8, terlihat bahwa penambahan ekstrak rosela dengan berbagai level penambahan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa yogurt. Skala tingkat kesukaan panelis terhadap rasa adalah 2,02-3,53 yaitu suka hingga mendekati tidak suka, sedangkan skor rasa berkisar antara 1,47-3,81, yaitu asam hingga mendekati agak manis.
Tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap rasa yogurt adalah yogurt dengan penambahan ekstrak rosela 0%, yang disusul oleh penambahan ekstrak rosela 10 % dan yang paling tidak disukai yaitu penambahan ekstrak rosela 50%. Hal ini terjadi diakibatkan oleh panelis yang kurang menyukai yogurt dengan rasa asam. Berdasarkan SNI 2981 2009, syarat mutu yogurt yaitu memiliki rasa asam. Oleh karena itu, penambahan ekstrak rosela 50% pada yogurt mampu memenuhi syarat mutu yogurt.
Tamime dan Robinson (2007) mengungkapkan bahwa rasa yang tercipta pada yogurt tanpa penambahan ekstrak rosela merupakan hasil dari reaksi biokimia yang kompleks akibat adanya aktivitas mikroba dan rasa dasar susu yang bervariasi, selain itu rasa khas yogurt disebabkan karena adanya asam laktat. Rasa asam pada yogurt yang ditambahkan ekstrak rosela 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disebabkan karena ekstrak rosela memiliki rasa dasar yang asam. Maka, semakin tinggi level penambahan ekstrak rosela, rasa yogurt akan semakin asam.
Selain timbul rasa asam, penambahan ekstrak rosela 0% hingga 50% juga menghasilkan rasa manis, meskipun dalam kadar yang berbeda. Rasa manis yang timbul pada yogurt disebabkan karena adanya penambahan fruktosa cair. Fruktosa merupakan pemanis alami yang dapat ditemukan pada buah dan merupakan pemanis yang dapat digunakan pada proses pengolahan yogurt. Tramer (1973) mengungkapkan bahwa penurunan rasa asam pada yogurt disebabkan karena adanya pengurangan produksi asam oleh Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus akibat dari penambahan pemanis pada yogurt yang semakin meningkat.

Kekentalan
Nilai purata parameter kekentalan dengan metode Hedonic dan Scoring pada yogurt yang diberi perlakuan penambahan ekstrak rosela 0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% disajikan pada Gambar 9.

Gambar 9. Grafik Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Kekentalan Yogurt dengan berbagai Level Penambahan Ekstrak Rosela
Berdasarkan Gambar 9, terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap kekentalan yogurt ekstrak rosela memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada berbagai konsentrasi ekstrak rosela. Skala tingkat kesukaan panelis terhadap kekentalan yogurt berkisar antara 2,27-3,37, yaitu suka hingga netral, sedangkan skor kekentalan berkisar antara 1,97-3,76, yaitu kental hingga mendekati encer.
Tingkat kekentalan yogurt tertinggi terdapat pada yogurt dengan penambahan ekstrak rosela 0% disebabkan oleh adanya pengurangan ukuran globul lemak dan peningkatan adsorpsi ke misel kasein yang meningkatkan total efektif volume materi yogurt ketika proses homogenisasi berlangsung (Tamime dan Robinson, 2007), sedangkan kekentalan menurun pada yogurt yang ditambahkan ekstrak rosela, disebabkan karena ekstrak rosela menyebabkan yogurt menjadi lebih cair.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan sifat kimia, penambahan ekstrak rosela 50% pada yogurt merupakan perlakuan terbaik karena mengandung jumlah vitamin C dan aktifitas antioksidan tertinggi dibandingkan dengan penambahan ekstrak rosela pada level 0%, 10%, 20%, 30% dan 40%. Namun, bila dilihat dari mutu organoleptik, penambahan ekstrak rosela 0% merupakan perlakuan terbaik karena paling disukai oleh panelis.
Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh penambahan ekstrak rosela terhadap sifat mikrobiologis dan kimia yang terdiri dari kandungan nutrisi yang ada di dalam yogurt rosela.
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