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Abstrak

Fortifikasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) pada produk olahan susu merupakan salah
satu inovasi dalam pengembangan pangan fungsional berbasis bahan alami. Kajian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak bunga rosella terhadap karakteristik fisik, kimia,
dan fungsional pada produk olahan susu seperti yoghurt dan kefir. Metode yang digunakan adalah
studi literatur dari berbagai publikasi ilmiah nasional dan internasional. Hasil kajian menunjukkan
bahwa ekstrak bunga rosella mengandung senyawa bioaktif seperti antosianin, flavonoid, dan asam
askorbat yang berperan sebagai antioksidan alami. Penambahan ekstrak rosella pada yoghurt
terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan, menurunkan pH, serta memperbaiki kestabilan warna
alami produk. Sementara itu, fortifikasi pada kefir berpengaruh terhadap peningkatan cita rasa,
aroma, serta aktivitas antimikroba, dengan konsentrasi optimum 6—10% tergantung bahan dasar susu
yang digunakan. Kombinasi antara probiotik pada produk susu fermentasi dan senyawa bioaktif
rosella menciptakan sinergi yang mendukung fungsi fisiologis tubuh. Dengan demikian, fortifikasi
ekstrak bunga rosella pada produk olahan susu berpotensi tinggi untuk dikembangkan sebagai
pangan fungsional yang menyehatkan dan bernilai ekonomi tinggi.

Kata kunci: kefir, yoghurt, bunga rosella, fortifikasi, pangan fungsional

Abstract

Fortification of roselle flower extract (Hibiscus sabdariffa L.) in dairy products is an innovation in
the development of functional foods based on natural ingredients. This study aims to analyze the
effect of adding roselle flower extract on the physical, chemical, and functional characteristics of
dairy products such as yogurt and kefir. The method used is a literature review of various national
and international scientific publications. The results of the study indicate that roselle flower extract
contains bioactive compounds such as anthocyanins, flavonoids, and ascorbic acid, which act as
natural antioxidants. The addition of roselle extract to yogurt has been shown to increase
antioxidant activity, lower pH, and improve the stability of the product's natural color. Meanwhile,
fortification in kefir has an effect on improving taste, aroma, and antimicrobial activity, with an
optimum concentration of 6—10% depending on the milk base used. The combination of probiotics
in fermented dairy products and roselle bioactive compounds creates a synergy that supports the
body's physiological functions. Thus, fortification of roselle flower extract in dairy products has
high potential to be developed as a healthy and economically valuable functional food.
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PENDAHULUAN

Perkembangan gaya hidup sehat mendorong peningkatan konsumsi masyarakat
terhadap pangan fungsional. Pangan fungsional adalah makanan yang memiliki peran
fisiologis serta manfaat positif bagi peningkatan daya tahan tubuh dan kesehatan manusia
(Khoerunisa, 2020). Pendekatan yang umum digunakan untuk meningkatkan nilai
fungsional pangan adalah melalui fortifikasi bahan alami. Fortifikasi merupakan
penambahan nutrient dalam bahan makanan dengan tujuan untuk meningkatkan kualitas
pangan (Ratna et al., 2022). Pengembangan pangan fungsional memerlukan inovasi
berbasis bahan alami yang aman serta memiliki efektivitas yang terbukti secara ilmiah.
Inovasi tersebut terus dikembangkan pada berbagai produk pangan termasuk olahan susu.

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman herbal tropis yang
banyak dimanfaatkan sebagai minuman kesehatan dan pewarna alami. Bunga rosella
mengandung lemak, protein, serat, fosfor, kalsium, besi, riboflavin, karoten, tiamin, dan
niasin (Nopiyanti dan Harjanti, 2016). Bagian kelopak bunga mengandung senyawa
bioaktif seperti antosianin, flavonoid, dan asam askorbat berperan sebagai antioksidan
alami. Antioksidan dalam bunga rosella berperan dalam pencegahan penyakit kanker,
hipertensi, dan leukimia serta memiliki efek antiinflamasi (Agustiarini dan Wijaya, 2022).
Potensi tersebut menjadikan bunga rosella sebagai bahan yang sesuai untuk fortifikasi
produk pangan. Pemanfaatan ekstrak rosella dalam produk pangan memberikan peluang
untuk meningkatkan nilai gizi dan meningkatkan daya tarik visual melalui warna alami
antosianin.

Produk olahan susu merupakan salah satu jenis pangan yang memiliki peran
penting dalam pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat. Produk turunan dari susu antara lain
adalah yoghurt, kefir, dan produk olahan susu lainnya (Suciati dan Safitri, 2021). Yoghurt
merupakan salah satu produk yang diperoleh dari fermentasi susu oleh bakteri asam laktat
dan berfungsi sebagai sumber probiotik (Fadhlurrohman et al., 2023). Kefir berasal dari
susu fermentasi yang dibuat dengan bantuan bakteri di dalam biji kefir (Fadhlurrohman dan
Susanto, 2024). Produk olahan susu dapat menjadi media yang ideal untuk fortifikasi bahan
alami seperti ekstrak bunga rosella. Penambahan ekstrak bunga rosella pada produk olahan
susu diharapkan dapat meningkatkan aktivitas antioksidan serta memberikan nilai tambah
dari segi kesehatan. Upaya fortifikasi ini juga berkontribusi terhadap diversifikasi produk

olahan susu yang bernilai fungsional tinggi.
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Kajian ilmiah mengenai fortifikasi ekstrak bunga rosella pada produk olahan susu
telah menunjukkan hasil yang bervariasi tergantung pada jenis produk dan tingkat
penambahan. Artikel ini bertujuan untuk merangkum berbagai studi tentang penggunaan
ekstrak bunga rosella pada produk olahan susu seperti yoghurt dan kefir. Kajian literatur
ini juga membahas kandungan bioaktif serta pengaruh fortifikasi ekstrak bunga rosella
terhadap sifat fisikokimia dan aktivitas antioksidan berbagai produk olahan susu sebagai

upaya pengembangan pangan fungsional berbasis bahan alami.

METODE

Kajian ini disusun melalui pendekatan studi literatur yang berfokus pada
pengumpulan dan analisis data sekunder dari berbagai sumber ilmiah. Data diperoleh dari
buku referensi, jurnal nasional terakreditasi, serta jurnal internasional yang membahas
tentang fortifikasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) pada produk olahan susu.
Proses penelusuran literatur dilakukan melalui situs web seperti Google Scholar,
ScienceDirect, dan ResearchGate. Artikel yang digunakan dalam kajian ini dipilih
berdasarkan relevansi topik dan kelengkapan informasi ilmiah dengan rentang waktu

publikasi sepuluh tahun terakhir.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gambaran Umum Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.)
Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) diklasifikasikan sebagai berikut (Munaeni
etal., 2022) :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spematophyta

Kelas : Dicotyledoneae

Ordo : Malvales

Famili : Malvaceae

Genus : Hibiscus

Species : Hibiscus sabdariffa L.
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Gambar 1. Bunga Rosella (Hidayat, 2019)

Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman perdu herba tahunan
yang berasal dari Afrika dan telah dibudidayakan secara luas di wilayah tropis dan
subtropis di seluruh dunia (Edo et al., 2023; Marinaccio et al., 2024). Tanaman ini dikenal
dengan berbagai nama lokal seperti Rosella, Asam Susur, Asam Paya, dan Frambozen
(Charolina, 2020). Kemampuannya dalam beradaptasi pada berbagai kondisi iklim
menjadikan rosella mudah dikembangkan di berbagai daerah Indonesia. Bunga rosella
memiliki bentuk semak dengan tinggi antara 0,5-5 meter dan tumbuh baik di wilayah
beriklim hangat dan lembap, serta di daerah dengan empat musim yang tidak terlalu
ekstrem. (Fauzan et al., 2021). Potensi budidaya yang luas menjadikan rosella sebagai
sumber bahan alami yang mudah diperoleh untuk mendukung inovasi produk pangan
berbasis kesehatan.

Struktur morfologi bunga rosella memperlihatkan karakter khas yang berkaitan
dengan potensi fungsionalnya. Batangnya berkayu dengan warna kemerahan, daunnya
berbentuk oval dengan tepi bergerigi, tulang daun menjari, ujung tumpul, dan pangkal
melengkung, sedangkan kelopak bunganya tebal dan berwarna merah tua (Masykur et al.,
2022). Warna merah pada kelopak bunga menandakan kandungan antosianin yang tinggi,
senyawa bioaktif yang berperan penting sebagai antioksidan alami. Kandungan pigmen ini
menjadi salah satu alasan rosella banyak dimanfaatkan dalam industri pangan sebagai
pewarna sekaligus peningkat nilai fungsional produk. Ciri morfologis ini menunjukkan
hubungan erat antara komposisi bioaktif rosella dengan aplikasinya dalam fortifikasi
produk olahan susu.

Bunga rosella dikenal memiliki nilai fungsional tinggi karena kandungan senyawa
bioaktif dan gizi yang melimpah. Potensinya meliputi bahan pangan fungsional, pewarna
alami, antibakteri, serta agen terapeutik untuk berbagai penyakit (Izza, 2025). Beberapa
penelitian melaporkan bahwa rosella berperan dalam pencegahan diabetes, hipertensi, dan
hiperkolesterolemia melalui aktivitas antioksidan dan antiinflamasi (Somaratne et al.,

2025). Ekstraknya juga mampu menghambat pertumbuhan Bacillus stearothermophilus,
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Clostridium sporogenes, Bacillus cereus, Escherichia coli, dan Pseudomonas fluorescenc
(Nurnasari & Khuluq, 2017). Kandungan gizi seperti protein, serat, lemak, mineral (fosfor,
kalsium, dan zat besi), serta vitamin (niasin, riboflavin, dan thiamin) mendukung
penggunaannya sebagai bahan tambahan pada pangan fungsional (Yuliani et al., 2019).
Bagian kelopak bunga yang berwarna merah tua menjadi sumber utama senyawa fenolik
seperti antosianin, flavonoid, dan fenolik sederhana (Banwo et al., 2022), yang dapat
meningkatkan nilai bioaktif pada produk olahan susu yang difortifikasi.

Tabel 1. Kandungan Gizi Bunga Rosella per 100 Gram

Kandungan Gizi Kadar Satuan
Kadar air 86,2 g
Abu 1,0 g
Lemak 0,1 g
Serat 2,5 g
Protein 1,6 g
Besi 3,8 mg
Kalsium 160 mg
Phospor 60 mg
Asam askorbat 260-280 mg
Riboflavin 0,6 mg
Niasin 0,5 mg
Thiamin 0,04 mg
Karoten 285 mg

Sumber: Pratiwi dan Siahaan (2023)

Fortifikasi Ekstrak Bunga Rosella Pada Yoghurt

Yoghurt merupakan salah satu produk berbahan dasar susu yang memiliki warna
putih kekuningan dan rasa yang khas (Setyawardani et al. 2021). Pembuatan yoghurt
dilakukan melalui proses fermentasi susu menggunakan bakteri asam laktat seperti
Streptococcus thermophiles dan Lactobacillus bulgaricus (Sumarmono et al., 2015).
Yoghurt mengandung kalium, kalsium, fosfor, seng, magnesium, riboflavin, vitamin A,
vitamin B12, vitamin B5, dan vitamin D serta dikategorikan sebagai pangan fungsional
(Wulanningsih, 2022). Manfaat yogurt bagi kesehatan tubuh antara lain yaitu membantu
pertumbuhan, meningkatkan nilai gizi, serta memproduksi vitamin (Ully ef al., 2023).
Karakteristik nutrisi dan aktivitas biologis pada yoghurt menjadikannya sebagai salah satu
produk susu fermentasi yang ideal untuk dikombinasikan dengan bahan alami yang kaya
antioksidan seperti ekstrak bunga rosella.

Fortifikasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) pada produk yoghurt

merupakan salah satu upaya pengembangan pangan fungsional berbasis bahan alami.
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Bunga rosella mengandung antosianin sebagai sumber antioksidan sehingga dapat
diaplikasikan pada produk pangan minuman fungsional (Irsyad ef al., 2017). Antosianin
dalam bunga rosella berperan sebagai antioksidan karena memiliki kemampuan dalam
menangkap radikal bebas dan mencegah terjadinya degeneratif sel ( Inggrid et al., 2018).
Kandungan senyawa bioaktif pada rosella mampu memperkaya nilai fungsional yoghurt
yang secara alami sudah mengandung probiotik dan berbagai mikronutrien. Interaksi antara
komponen antosianin rosella dan bakteri asam laktat pada yoghurt dapat menciptakan
sinergi yang meningkatkan aktivitas antioksidan serta mendukung stabilitas produk selama
penyimpanan.

Berdasarkan publikasi yang tersedia tujuan penambahan ekstrak rosella pada
yoghurt yaitu untuk meningkatkan aktivitas antioksidan serta meningkatkan manfaat
yoghurt bagi kesehatan manusia. Kombinasi antara potensi gizi yoghurt dan senyawa
bioaktif rosella menjadikan produk ini sebagai salah satu bentuk pengembangan pangan
fungsional yang mendukung gaya hidup sehat. Perbandingan beberapa penelitian mengenai
fortifikasi ekstrak bunga rosella pada yoghurt dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Perbandingan Fortifikasi Ekstrak Bunga Rosella pada Yoghurt

Produk  Bahan Perlakuan Hasil Utama Referensi
Baku Fortifikasi
Yoghurt  Susu 2,4,8% Penambahan 2%-8% (Mahfudh &
full  ekstrak bunga rosella meningkatkan Amelia, 2020)
cream rosella aktivitas antioksidan dan
stabilitas antosianin dalam
yoghurt

Yoghurt  Susu 0,5%, 1%, Penambahan ekstrak bunga (Chabiburrochman
sapi 1,5%, 2% rosella pada yoghurt dapat & Kurniawan,
ekstrak bunga meningkatkan aktivitas 2024)
rosella antioksidan dan
menurunkan jumlah bakteri
asam laktat serta total

mikroorganisme (TPC).
Yoghurt  Susu 5%, 10%, Penambahan ekstrak (Ratna et al.,
Sapi 15% ekstrak  rosella  efektif  dalam 2022)
bunga rosella memitigasi stres oksidatif
ungu dan mencegah kenaikan
kadar (MDA) pada ginjal.
Yoghurt  Susu 1% ekstrak ~ Penambahan ekstrak bunga  (Meilanie ef al.,
probiotik  sapi  bungarosella rosella selama 2018)
penyimpanan

mempengaruhi nilai PH,
Total Asam Tertitrasi, dan
Bakteri Asam laktat serta
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Produk Bahan Perlakuan Hasil Utama Referensi
Baku Fortifikasi

menghasilkan produk
dengan karakteristik warna
merah muda, aroma harum,
dan cita rasa asam yang

menyegarkan
Greek Susu 3% ekstra Penambahan ekstrak bunga  (Juandini ef al.,
yoghurt sapi  bungarosella rosella meningkatkan Total 2024)
probiotik asam Tertitrasi (TAT), nilai
aktivitas antioksidan dan
antihipertensi.

Penambahan ekstrak bunga rosella pada yoghurt terbukti berpengaruh terhadap
karakteristik fisikokimia dan mikrobiologinya. Hasil penelitian Meilanie et al. (2018)
menunjukkan bahwa yoghurt probiotik dengan tambahan 1% ekstrak rosella memiliki pH
lebih rendah dan total asam tertitrasi lebih tinggi dibandingkan yoghurt tanpa rosella.
Perubahan pH tersebut berkaitan dengan aktivitas bakteri asam laktat yang masih optimal
selama penyimpanan suhu dingin. Keasaman yang dihasilkan memperbaiki cita rasa asam
segar khas yoghurt sekaligus mendukung kestabilan warna alami antosianin. Kombinasi
probiotik dan senyawa fenolik dari rosella menghasilkan sinergi yang meningkatkan
aktivitas antioksidan pada produk akhir.

Fortifikasi ekstrak rosella juga memengaruhi aktivitas antioksidan dan stabilitas
senyawa bioaktif selama penyimpanan. Mahfudh dan Amelia (2020) melaporkan bahwa
yoghurt dengan konsentrasi ekstrak 4% dan 8% menghasilkan aktivitas antioksidan
tertinggi berdasarkan metode DPPH dengan kestabilan antosianin optimal hingga hari ke-
14 penyimpanan. Penurunan stabilitas antosianin setelah dua minggu disebabkan oleh
degradasi pigmen akibat paparan oksigen dan cahaya. Perubahan warna merah keunguan
yang dihasilkan tetap menarik secara visual serta berperan sebagai indikator kandungan
antosianin. Kandungan senyawa aktif pada rosella memberikan kontribusi fungsional
sebagai penangkal radikal bebas yang meningkatkan nilai kesehatan yoghurt.

Variasi tingkat fortifikasi menghasilkan perbedaan signifikan terhadap total
mikroorganisme dan nilai fungsional produk. Chabiburrochman & Kurniawan (2023)
menemukan bahwa penambahan 2% ekstrak rosella memberikan hasil terbaik dengan
aktivitas antioksidan mencapai 80,59% serta jumlah bakteri asam laktat 6,31 log CFU/mL.
Ratna et al. (2022) menambahkan bahwa yoghurt dengan fortifikasi rosella ungu hingga

15% mampu menurunkan kadar MDA ginjal pada mencit yang menandakan efek protektif
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terhadap stres oksidatif. Hasil ini menegaskan bahwa fortifikasi rosella tidak hanya
meningkatkan kualitas sensoris dan biokimia yoghurt, tetapi juga memperkuat manfaat
fisiologisnya sebagai pangan fungsional. Potensi pengembangan yoghurt rosella sangat
relevan dengan tren konsumsi produk alami tinggi antioksidan untuk mendukung kesehatan
metabolik manusia.

Fortifikasi Ekstrak Bunga Rosella Pada Kefir

Kefir merupakan produk hasil fermentasi susu yang berasal dari proses penguraian
kandungan laktosa ,melalui tahapan fermentasi oleh bakteri yang terdapat dalam butiran
kefir (kefir grain) (Nurfadilah et al., 2022). Kefir mampu menjaga keseimbangan
mikroflora pencernaan dengan cara menghambat pertumbuhan bakteri patogen melalui
mekanisme penempelan pada dinding usus serta persaingan dalam memperebutkan nutrisi
(Susilawati et al., 2017). Kefir memiliki kandungan bakteri baik, termasuk spesies
Lactobacillus dan Bifidobacterium yang membantu menyeimbangkan mikrobiota usus
(Kurniawan et al., 2025). Peningkatan jumlah flora usus dapat membantu mengurangi
gangguan pencernaan seperti kembung dan sembelit, serta memperbaiki efisiensi
penyerapan nutrisi. Kefir secara umum mengandung protein terdiri dari asam-asam amino
esensial yang lengkap diantar vitamin (vitamin A, B1, B2, B5, B6, B7, B9, B12, C dan
vitamin K), dan mineral (kalium, kalsium, fosfor, magnesium, zat besi, seng, tembaga dan
mangan) (Aryanta, 2021).

Fortifikasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) pada kefir bertujuan
untuk meningkatkan nilai fungsional produk melalui penambahan senyawa bioaktif alami.
Menurut Hastuti & Kusnadi (2016) menyatakan bahwa kelopak bunga rosella merah
memiliki kadungan senyawa asam organik, polisakarida, dan flavonoid yang bermanfaat
dalam mencegah penyakit kanker, mengendalikan tekanan darah, melancarkan peredaran
darah dan melancarkan buang air besar. Senyawa antosianin berperan penting dalam
menangkal radikal bebas dan menghambat proses oksidatif pada tubuh.

Berdasarkan penelitian Nurfadilah er al. (2025) kefir yang dibuat dari bahan dasar
susu sapi dan difortifikasi dengan ekstrak bunga rosella sebanyak 6% menunjukkan
perubahan yang signifikan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan fungsional produk.
Fortifikasi ekstrak rosella menyebabkan perubahan warna kefir menjadi merah muda
hingga merah tua, tergantung konsentrasi ekstrak yang ditambahkan. Warna merah tersebut
berasal dari kandungan antosianin yang stabil dalam kondisi asam selama fermentasi

berlangsung.
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Dalam penelitian Khalid et al. (2025) kefir susu kambing yang difortifikasi dengan
bubuk bunga rosella pada konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 15% menunjukkan pengaruh
signifikan terhadap karakteristik organoleptik produk. Secara keseluruhan, hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga rosella dapat menutupi rasa
khas (after taste) dari susu kambing yang umumnya kurang disukai oleh panelis. Rasa asam
yang timbul berasal dari kandungan asam organik pada rosella, terutama asam sitrat dan
asam malat, sehingga memberikan sensasi rasa yang lebih segar dan seimbang.
Berdasarkan hasil analisis, peningkatan konsentrasi bubuk rosella hingga 10% berpengaruh
positif terhadap peningkatan skor kesukaan panelis terhadap rasa dan aroma kefir. Namun,
pada penambahan 15%, tingkat kesukaan menurun karena rasa asam yang dihasilkan

menjadi terlalu dominan dan kurang disukai.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil kajian literatur, fortifikasi ekstrak bunga rosella pada produk
olahan susu seperti yoghurt dan kefir terbukti memberikan dampak positif terhadap mutu
sensori dan nilai fungsional produk. Penambahan ekstrak rosella mampu meningkatkan
aktivitas antioksidan, memperkaya kandungan bioaktif, serta memperbaiki karakteristik
organoleptik seperti warna, aroma, dan rasa. Konsentrasi optimum fortifikasi berbeda pada
tiap produk, yaitu 2-8% untuk yoghurt dan sekitar 6-10% untuk kefir. Kandungan
antosianin, flavonoid, dan vitamin C pada rosella memberikan efek sinergis dengan bakteri
probiotik dalam memperkuat fungsi fisiologis tubuh, terutama dalam menjaga
keseimbangan mikroflora usus dan menangkal radikal bebas. Hasil ini menunjukkan bahwa
fortifikasi ekstrak rosella merupakan strategi potensial dalam pengembangan pangan

fungsional berbasis susu yang memiliki nilai kesehatan dan komersial tinggi.
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