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INTISARI 

 

Kelopak Bunga Rosela merah merupakan kelopak berwarna merah yang 

biasa digunakan sebagai pewarna alami. Pada umumnya Kelopak ini biasa 

digunakan untuk minuman dalam kondisi segar maupun sudah kering. Penelitian 

ini menggunakan Kelopak Bunga Rosela sebagai pewarna agar menambah nilai 

ketertarikan konsumen pada cendol dan memberi rasa asam yang berbeda 

menjadikan cendol ini berbeda dengan cendol pada umumnya. Selain itu, khasiat 

Kelopak Bunga Rosela adalah tingginya antioksidan yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh. Hasil dari penelitian ini dengan penambahan Kelopak Bunga 

Rosela memberikan pengaruh pada kualitas kimia, fisik, dan mikrobiologi pada 

cendol. Pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

yaitu perlakuan kontrol (tanpa penambahan ekstrak Kelopak Bunga Rosela), 

perlakuan 3:1, perlakuan 1:1, dan perlakuan 1:3 (perbandingan antara air dengan 

ekstrak Kelopak Bunga Rosela) dengan adanya lama penyimpanan hari ke-0 dan 

ke-1. Hasil parameter yang diuji seperti aktivitas antioksidan, kadar total fenolik, 

total asam tertitrasi, pH, tekstur, kadar air, warna, angka lempeng total, angka 

kapang khamir, dan organoleptik memberikan hasil beda nyata antar perlakuan 

dan umur simpan, tetapi adanya tidak beda nyata pada interaksi antar perlakuan 

dengan umur simpan. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan cendol 

1:3 pada hari ke-0 dengan penambahan ekstrak Kelopak Bunga Rosela paling 

banyak yaitu aktivitas antioksidan 88,75%, total fenolik 85,87 mg GAE/100g 

cendol, total asam 0,15%, pH 1,4, tekstur 38,8 N/m2, kadar air 84,14%, warna 

merah muda pekat, angka lempeng total 0 cfu/g, dan angka kapang khamir 0 

cfu/g.  

 


