V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

1. Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela pada cendol yang
memberikan pengaruh terhadap kualitas cendol vyaitu aktivitas
antioksidan, kadar total fenolik, total asam, intensitas warna, pH,
kadar air, dan cemaran mikrobia. Pada produk cendol yang tidak
dapat memberikan pengaruh terhadap kualitasnya yaitu tekstur.

2. Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela juga memberi pengaruh
umur simpan pada cendol terutama pada penurunan jumlah mikrobia
sehingga aman dikonsumsi karena masih dalam batas aman sesuai
syarat SNI. Cendol dengan kualitas terbaik adalah perlakuan 1:3
berdasarkan hasil yang diperoleh pada uji kimia, uji fisik, dan uji
mikrobiloginya

B. Saran
Pembuatan cendol dengan tepung pati aren atau tepung tapioka,
perlu dilakukan perbandingan perlakuan cendol disimpan di tempat dingin
dengan suhu ruang, dan diketahuinya pH yang optimum untuk pembuatan

cendol.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data dan Hasil SPSS pH Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Tabel 23. Hasil pH Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
3l 1:1 1:3
Ul 2,1 1,6 1,4
U2 2,1 i 3) 1,4
U3 2,2 ‘3 1,3
Rata-rata . 1,5 14

Tabel 24.Analisis ANAVA pH Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat F Sig.
Perlakuan ,976 2 ,488 | 146,333 | ,000
Sesatan ,020 6 ,003
Total ,996 8

Tabel 25.Duncan pH Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)
Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

perlakuan N | Tingkat kepercayaan = .05
1 2 3
Perlakuan 1:3 | 3 | 1,3667
Perlakuan 1:1 | 3 1,5333
Perlakuan 3:1 | 3 2,1333
Sig. 1,000 1,000 1,000

Lampiran 2. Data dan Hasil SPSS Total Asam Tertitrasi Ekstrak Kelopak Bunga

Rosela

Tabel 26. Hasil Total Asam Tertitrasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (volume NaOH)
3:1 1:1 1:3
Ul 1,8 3,3 4,8
U2 1,6 3,2 4,8
U3 1,8 3,2 4,7
Rata-rata 1,7 3,2 4,8
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Tabel 27. Hasil Total Asam Tertitrasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dalam %

Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (%)
3:1 1:1 1:3
Ul 2,34 4,29 6,24
U2 2,08 4,16 6,24
U3 2,34 4,16 6,11
Rata-rata 2,25 4,20 6,20

Tabel 28.Analisis ANAVA Total Asam Tertitrasi Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat F Sig.
Perlakuan 23,326 2 11,663 | 1035,167 | ,000
Sesatan ,068 6 ,011
Total 23,393 8

Tabel 29.Duncan Total Asam Tertitrasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus
sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

N | Tingkat kepercayaan = .05

perlakuan 1 2 3 1
Perlakuan 3:1| 3| 2,2533

Perlakuan 1:1] 3 4,2033

Perlakuan 1:3] 3 6,1967
Sig. 1,000 1,000 1,000

Lampiran 3. Kurva Standar Asam Galat

Tabel 30. Absorbansi Kurva Standar Asam Galat

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
20 0,246
40 0,406
60 0,666
80 0,857
100 1,067
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Gambar 12. Kurva Standar Asam Galat
Lampiran 3. Data dan Hasil SPSS Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Tabel 31. Hasil Absorbansi Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
3:1 1:1 1:3
El E2 E3 El E2 E3 El E2 E3

Ul 0,471 0,305 | 0,060 | 0,757 | 0,263 | 0,072 | 0,971 | 0,271 | 0,079

U2 0,403 | 0,209 | 0,054 | 0,754 | 0,102 | 0,092 | 0,983 | 0,113 | 0,089

U3 0,394 | 0,305 | 0,065 0,729 | 0,119 | 0,088 | 0,948 | 0,124 | 0,074

Tabel 32. Hasil Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (mg
GAE/100g Kelopak Bunga Rosela)
3:1 1:1 1:3
Ul 136,24 272,59 671,66
U2 106,32 234,50 599,17
U3 123,56 231,33 578,38
Rata-Rata 122,04 246,14 616,40

Tabel 33.Analisis ANAVA Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

Jumlah Derajat Rerata F Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Perlakuan 396890,851 2 198445,426 | 188,949 | ,000
Sesatan 6301,558 6 1050,260
Total 403192,409 8
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Tabel 34.Duncan Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus
sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

perlakuan N Tingkat Kepercayaan = .05

1 2 3
Perlakuan 3:1 3 122,0400 246,1400
Perlakuan 1:1 3
Perlakuan 1:3 3 616,4033
Sig. 1,000 1,000 1,000

Lampiran 4. Data dan Hasil SPSS Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga

Rosela

Tabel 35. Hasil absorbansi Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(kontrol DPPH A = 0,414; B dan C = 0,440)
3:1 1:1 1:3
Ul 0,053 0,047 0,033
U2 0,050 0,040 0,029
U3 0,052 0,043 0,022
Rata-rata 0,052 0,043 0,028

Tabel 36. Hasil Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (% inhibisi)
3:1 1.1 1:3
Ul 87,2 89,32 92,5
u2 85,75 90,9 93,41
U3 87,44 90,23 95,45
Rata-Rata 86,80 90,15 93,79

Tabel 37. Analisis ANAVA Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat F Sig.
Perlakuan 73,330 2 36,665 | 29,356 | ,001
Sesatan 7,494 6 1,249
Total 80,824 8

Tabel 38. Duncan untuk Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.) Pada Perlakuan 3:1, 1:1, dan 1:3

N Tingkat Kepercayaan = .05
perlakuan 2 3 1
Perlakuan 3:1 3| 86,7967
Perlakuan 1:1 3 90,1500
Perlakuan 1:3 3 93,7867
Sig. 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 5. Data dan Hasil SPSS Kadar Air Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Tabel 39. Hasil Kadar Air Pada Produk Cendol dengan Penambahan Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela

Hari Ulangan Hasil (%)
Kontrol | 3:1 1:1 1:3

0 Ul 86,68 | 86,39 | 85,74 | 84,96
U2 87,84 | 85,65 | 85,67 | 83,01

U3 87,44 | 86,19 | 84,74 | 84,47

Rata-rata 87,32 | 86,08 | 85,75 | 84,14

1 Ul 88,11 | 87,96 | 87,94 | 86,67
U2 89,11 | 87,06 | 86,83 | 85,62

U3 88,51 | 88,30 | 87,17 | 86,68

Rata-rata 88,58 | 87,77 | 87,31 | 86,32

Tabel 40.Analisis ANAVA Kadar Air Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Sumber Jumlah Derajat Rerata F Sig.
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat
Model yang 42 ATT? 7 6,068 15,205 | ,000
dikoreksi
Kemampuan 180048,333 1 | 180048,333 | 451145,308 | ,000
menahan
Umur 18,691 1 18,691 46,835 | ,000
Perlakuan 23,096 3 7,699 19,291 | ,000
Umur*Perlakuan 1690 3 230 576 | ,639
Error 6,385 16 ,399
Total 180097,196 24
Koreksi Total 48,863 23

Tabel 41.Duncan Kadar Air dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

perlakuan N Subset
1 2 3
perlakuan1:3 | 6 | 85,2350
perlakuan1:1 | 6 86,3483
perlakuan 3:1 | 6 86,9250
6

Kontrol 87,9483

Sig. 1,000 ,133 1,000
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Lampiran 6. Data dan Hasil SPSS pH Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Tabel 42.Hasil pH Pada Produk Cendol dengan Penambahan Ekstrak Kelopak

Bunga Rosela

Hari | Ulangan Hasil
Kontrol | 3:1 | 1:1 | 1:3
0 Ul 7,5 21116|14
U2 7,6 2115|114
U3 7,6 2115|114
Rata-rata 7,6 2115|114
1 Ul 70 |21/15]14
U2 6,9 20115(1,4
U3 7,1 21(1611,3
Rata-rata 7,0 2115|114

Tabel 43.Analisis ANAVA pH Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Jumlah Derajat Rerata .
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
'V('j‘?de' yang 144,076(a) 7 20,582 6174,696 000
ikoreksi
Kemampuan 226,320 1 226,320 67896,125 ,000
menahan
Umur ,094 1 ,094 28,125 | ,000
Perlakuan 143,591 3 47,864 | 14359,125 | ,000
Umur*Perlakuan ,391 3 ,130 39,125 | ,000
Error ,053 16 ,003
Total 370,450 24
Koreksi Total 144,130 23

Tabel 44.Duncan pH Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

N|  Tingkat Kepercayaan = .05
perlakuan 1 2 3 4 1
perlakuan 1:3] 6 | 1,3833
perlakuan 1:1] 6 1,5333
perlakuan 3:1] 6 2,0833
Kontrol 6 7,2833
Sig. 1,000/ 1,000/ 1,000 1,000
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Tabel 45.Analisis ANAVA interaksi pH Cendol dengan Variasi Penambahan

Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Jumlah Kuadrat | Derajat Bebas | Rerata Kuadrat F Sig.
Perlakuan 144,076 7 20,582 | 6174,696 | ,000
Sesatan ,053 16 ,003
Total 144,130 23

Tabel 46.Duncan untuk interaksi pH Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak

Kelopak Bunga Rosela

umurdanperlakuan N |

1

Tingkat kepercayaan = .05

3

4

5

Hari ke-1 perlakuan 1:3
Hari ke-0 perlakuan 1:3
Hari ke-0 perlakuan 1:1
Hari ke-1 perlakuan 1:1
Hari ke-1 perlakuan 3:1
Hari ke-0 perlakuan 3:1
Hari ke-1 perlakuan
kontrol

Hari ke-0 perlakuan
kontrol

Sig.

W WWwWwWwwww

1,3667
1,4000

,490

1,5333
1,5333

1,000

2,0667
2,1000

,490

7,0000

1,000

7,5667
1,000

Lampiran 7. Data dan Hasil SPSS Total Asam Tertitrasi Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan

Tabel 47. Hasil Total Asam Tertitrasi Pada Produk Cendol dengan Penambahan

Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(volume NaOH)

Kontrol 3:1 1:1 1:3
0 Ul 0,1 0,6 1,7 2,4
U2 0,1 0,7 1,6 2,5
U3 0,1 0,6 1,6 2,5
Rata-rata 0,1 0,6 1,7 2,5
1 Ul 0,1 0,7 1,6 2,6
U2 0,1 0,6 1,6 2,5
U3 0,1 0,6 1,7 2,5
Rata-rata 0,1 0,6 1,6 2,5
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Tabel 48. Hasil Total Asam Tertitrasi Pada Produk Cendol dengan Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (%)
Kontrol 31 1:1 1:3
0 Ul 0,13 0,78 2,21 3,12
U2 0,13 0,91 2,08 3,25
U3 0,13 0,78 2,08 3,25
Rata-rata 0,13 0,82 2,12 3,21
1 Ul 0,13 0,91 2,08 3,38
U2 0,13 0,78 2,08 3,25
U3 0,13 0,78 2,21 3,25
Rata-rata 0,13 0,82 2,12 3,39

Tabel 49.Analisis ANAVA Total Asam Tertitrasi Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan
Sumber Jumlah Derajat Rerata
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
'V('j‘?de' yang 34,566(a) 7 4938 1168762 | ,000
ikoreksi
Kemampuan 60,040 1| 60,040 14210,667 | ,000
menahan
Umur Perlakuan ,003 1 ,003 ,667 | ,426
Umur*Perlakuan 34,555 3 11,518 | 2726,222 | ,000
Error ,008 3 ,003 ,667 | ,585
Total ,068 16 ,004
Koreksi Total 94,674 24
34,634 23

Tabel 50.Duncan Total Asam Tertitrasi Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

N | Tingkat Kepercayaan = .05
perlakuan 1 2 3 4 1
Kontrol 6 ,1300
perlakuan 3:1| 6 ,8233
perlakuan 1:1]| 6 2,1233
perlakuan 1:3 | 6 3,2500
Sig. 1,000 | 1,000 1,000 | 1,000
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Lampiran 8. Data dan Hasil SPSS Total Fenolik Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama
Umur Simpan

Tabel 51. Hasil absorbansi Total Fenolik Pada Produk Cendol dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
Kontrol 31
El E2 E3 El E2 E3

0 Ul 0,071 | 0,066 | 0,058 | 0,286 | 0,257 | 0,067
U2 0,062 | 0,060 | 0,048 | 0,227 | 0,166 | 0,071
U3 0,099 | 0,096 | 0,090 | 0,320 | 0,206 | 0,088

1 Ul 0,089 | 0,059 | 0,044 | 0,222 | 0,139 | 0,083
U2 0,051 | 0,047 | 0,045 | 0,203 | 0,128 | 0,071
U3 0,077 | 0,0/4 | 0,046 | 0,201 | 0,112 | 0,088

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
1:1 1:3
El E2 E3 El E2 E3

0 Ul 0,584 | 0,288 | 0,113 | 0,676 | 0,310 | 0,192
U2 0,542 | 0,229 | 0,146 | 0,696 | 0,292 | 0,192
U3 0,588 | 0,241 | 0,100 | 0,692 | 0,253 | 0,198

1 Ul 0,335 | 0,164 | 0,065 | 0,460 | 0,165 | 0,121
U2 0,407 | 0,122 | 0,076 | 0,458 | 0,216 | 0,121
U3 0,394 | 0,163 | 0,095 | 0,471 | 0,177 | 0,132

Tabel 52. Hasil Total Fenolik Pada Produk Cendol dengan Penambahan Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(mg GAE/100g cendol)
kontrol 3:1 1.1 13

0 Ul 17,62 96,30 234,74 595,34
U2 14,48 70,95 226,56 595,98

U3 29,56 97,31 228,95 543,18
Rata-Rata 20,55 88,19 230,08 578,17

1 Ul 17,26 67,21 132,94 365,59
U2 10,91 59,89 144,03 391,9

U3 18,05 59,68 155,94 383,18
Rata-rata 15,41 62,26 144,30 379,99
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Tabel 53.Analisis ANAVA Total Fenolik Cendol dengan Variasi Penambahan

Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Sumber Jumlah Derajat Rerata F Sig.
Kergaman Kuadrat Bebas Kuadrat
Model yang 829024,4472 7 | 118432,064 607,448 | ,000
dikoreksi
Kemampuan 865199,616 1 | 865199,616 | 4437,678 | ,000
menahan
Umur 37217,250 1 37217,250 190,890 | ,000
Perlakuan 758026,145 3 | 252675,382 | 1295,992 | ,000
Umur*Perlakuan 33781,051 3| 11260,350 57,755 | ,000
Error 3119,468 16 194,967
Total 1697343,531 24
Koreksi Total 832143,915 23

Tabel 54.Duncan Total Fenolik

Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

perlakuan N Tingkat Kepercayaan =0,5

1 2 3 4
Kontrol 6 17,9800
perlakuan 3:1 6 75,2233
perlakuan 1:1 6 187,1933
perlakuan 1:3 6 479,0767
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 55.Analisis ANAVA Interaksi Total Fenolik Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Jumlah Derajat Rerata F Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Perlakuan 829024,447 7 118432,064 | 607,448 | ,000
Sesatan 3119,468 16 194,967
Total 832143,915 23
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Tabel 56. Duncan untuk Total Fenolik Interaksi Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

umurdanper | N Subset for alpha = 0.05

laliian 1 [ 2 | A | [ | I | 7
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Lampiran 9. Data dan Hasil SPSS Aktivitas Antioksidan Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan

Tabel 57. Hasil absorbansi Aktivitas Antioksidan Pada Produk Cendol dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (kontrol
DPPH A =0,353; B dan C = 0,495; K= 0,440)
Kontrol 3:1(A) 1:1 (B) 1:3(C)
0 Ul 0,402 0,057 0,078 0,072
U2 0,398 0,075 0,069 0,050
UK] 0,400 0,061 0,049 0,045
Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (kontrol
DPPH A =0,573; B dan C = 0,372; K= 0,353)
Kontrol 3:1 1:1 1:3
il U1l 0,328 0,178 0,065 0,058
U2 0,333 0,096 0,062 0,048
U3 0,329 0,100 0,075 0,060

Tabel 58. Hasil Aktivitas Antioksidan Pada Produk Cendol dengan Penambahan

Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(% inhibisi)

Kontrol 3:1(A) 1:1 (B) 1:3 (C)
0 Ul 8,64 83,85 84,42 85,45
U2 9,54 78,75 86,06 89,89
U3 9,09 82,72 90,10 90,90
Rata-rata 9,09 81,77 86,86 88,75

Hari | Ulangan | Perbandingan Air dan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Kontrol 311 1:1 1:3

1 Ul 7,08 68,93 82,57 84,41
U2 5,67 83,32 83,33 87,10
U3 6,80 82,54 79,83 83,87
Rata-rata 6,57 78,26 81,91 85,13
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Tabel 59.Analisis ANAVA Aktivitas Antioksidan Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan
Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model yang dikoreksi 26207’752)( 7 3743964 309565 000
Kemampuan menahan 100732’9(1) 1| 100732,901 8328’955; ,000
Umur Perlakuan 26122,927 3 8707,642 | 719,981 ,000
Umur*Perlakuan 80,520 1 80,520 6,658 ,020
Error 4,304 3 1,435 ,119 ,948
193,508 16 12,094
Total 127134,15 o
Koreksi Total 9
26401,258 23

Tabel 60.Duncan Aktivitas Antioksidan Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

N | Tingkat Kepercayaan = 0.5
perlakuan 1 2 3 1
Kontrol 6 7,8033
perlakuan 3:1 6 80,0183
perlakuan 1:1 6 84,3850
perlakuan 1:3 6 86,9367
Sig. 1,000 1,000 ,222

Lampiran 10. Data dan Hasil SPSS Tekstur Cendol dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Tabel 61. Hasil Tekstur Kekerasan Pada Produk Cendol dengan Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Hari Ulangan Hasil Hardness
Kontrol | 3:1 1:1 1:3
0 Ul 41,50 | 39,00 | 38,50 | 39,00
u2 40,50 | 38,00 | 39,00 | 39,50
U3 41,50 | 38,50 | 38,00 | 39,17
Rata-rata 41,50 | 38,50 | 38,50 | 38,80
1 Ul 33,50 | 33,00 | 30,5 | 33,00
U2 32,00 | 31,00 | 34,50 | 33,50
U3 30,00 | 33,00 | 30,00 | 30,00
Rata-rata 31,80 | 32,30 32 33
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Tabel 62.Analisis ANAVA Tekstur Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak

Kelopak Bunga Rosela

Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Jumlah Derajat Rerata
Sumber Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model yang dikoreksi | 339,032(a) 7 48,433 | 25,863 ,000
Kemampuan menahan | 30542,795 1 30542,795 163092’2 ,000
Umur Perlakuan 323,915 1 323,915| 172,970 ,000
Umur*Perlakuan 6,587 3 2,196 1,172 ,351
Error 8,530 3 2,843 1,518 ,248
Total 29,963 16 1,873
Koreksi Total 30911,789 24
368,994 23

Tabel 63.Duncan Tekstur dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

perlakuan

N
1

| Tingkat kepercayaan = .05

1

perlakuan 1:1
perlakuan 3:1
perlakuan 1:3
Kontrol

Sig.

o oo O

35,0833
35,4167
35,6950
36,5000

117
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Lampiran 11. Data dan Hasil Warna Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

Tabel 64. Hasil Nilai L, a, dan b Pada Produk Cendol dengan Penambahan

Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Umur Konsentrasi | Ulangan Hasil
Simpan L a b X y
(Hari)
0 Kontrol Ul 40,6 -18 | -3,7 | 0,29 | 0,30
U2 41,9 -18 | -1,9 | 0,30 | 0,31
U3 -3,7 42 | -38 | 0,28 | 0,30
oy 0,29 | 0,30
31 Ul 38,0 3,5 64 | 035 | 0,34
U2 33,2 2,4 43 | 0,34 | 0,34
U3 35,6 3,5 59 | 0,35 | 0,34
2 0,35 | 0,34
1:1 Ul 28,7 3,0 40 | 0,35 | 0,34
U2 30,6 3,5 43 | 0,35 | 0,33
U3 29,9 3,2 45 | 0,35 | 0,33
>, 0,35 | 0,34
1:3 Ul 25,6 3,2 43 | 0,36 | 0,34
U2 27,0 3,1 37 | 0,35 | 0,33
U3 26,0 3,9 49 | 0,36 | 0,34
> 0,36 | 0,34
1 Kontrol Ul 40,0 -1,9 | -39 | 0,29 | 0,30
U2 41,9 -1,8 | -19 | 0,30 | 0,31
U3 33,5 -19 | -38 | 0,29 | 0,30
> 0,29 | 0,30
i Ul 39,2 SqS 6,7 | 0,35 | 0,33
U2 34,0 2,2 44 | 0,34 | 0,33
U3 39,6 3,5 69 | 0,35 | 0,34
2 0,35 | 0,34
1:1 Ul 30,4 3,6 51 | 0,36 | 0,34
U2 30,7 3,4 47 | 0,35 | 0,33
U3 29,5 34 47 |1 035 | 0,34
Y 0,35 | 0,34
1:3 Ul 28,3 33 50 | 0,36 | 0,34
U2 28,1 3,2 41 | 0,35 | 0,34
U3 29,5 4,5 50 | 0,36 | 0,34
> 0,36 | 0,34
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- Gambar 13.Hasil Pengukuran Warna Cendol dengan Penambaharl..i'Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)
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Lampiran 12. Data dan Hasil SPSS Angka Lempeng Total Kualitas dan Umur
Simpan Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.)

Tabel 65. Jumlah Koloni Angka Lempeng Total Pada Produk Cendol dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Umur | Konsentrasi | Ulangan Pengenceran
Simpan 10 | 102 | 10° | 10* | 10° | 10° | 107
(Hari)

0 Kontrol Ul 57 4 0 0 0 0 0
U2 64 3 0 0 0 0 0

U3 59 3 0 0 0 0 0

3:1 Ul 4 0 0 0 0 0 0

U2 3 0 0 0 0 0 0

U3 4 0 0 0 0 0 0

1:1 Ul 2 0 0 0 0 0 0

U2 3 0 0 0 0 0 0

U3 2 0 0 0 0 0 0

1:3 Ul 0 0 0 0 0 0 0

U2 0 0 0 0 0 0 0

U3 0 0 0 0 0 0 0

1 Kontrol Ul 1148 | 833 | 553 | 350 | 186 | 60 3
U2 1281 | 974 | 515 | 315 | 166 | 52 | 10

U3 1039 | 769 | 496 | 330 | 191 | 130 | 32

3:1 Ul 5 0 0 0 0 0 0

U2 3 0 0 0 0 0 0

U3 5 0 0 0 0 0 0

1:1 Ul 3 0 0 0 0 0 0

U2 3 0 0 0 0 0 0

U3 4 0 0 0 0 0 0

1:3 Ul 0 0 0 0 0 0 0

U2 1 0 0 0 0 0 0

U3 1 0 0 0 0 0 0
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Tabel 66. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Pada Produk Cendol dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

UmurSimpan‘ Konsentrasi ‘ Ulangan ‘ Total Rata-rata
(Hari)

Mikrobia (cfu/g)
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Tabel 67.Analisis ANAVA Angka Lempeng Total Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan
Sumber Keragaman Jumlah Derajat Rerata
g Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
160894728
Model yang dikoreksi | 6575187,0 7, 2298496121y 000
367883,800
00(a)
229865386
229865386
Kemampuan menahan 560846,9(()) 1 560846,900 43,833 ,000
229840876
229840876
Umur 478347,5(()) 1 478347 500 43,828 ,000
689585513
229861837
Perlakuan 650635,0(()) 3 883545.000 43,832 ,000
689520896
229840298
Umur*Perlakuan 446206,0(()) 3 815402.200 43,828 ,000
£ 839063360 16 524414600
fror 77403,200 4837,700
192271900
Total 9213437,0 24
00
169285362
Koreksi Total 2652590,0 23
00

Tabel 68.Duncan Angka Lempeng Total dengan Variasi Penambahan Ekstrak

Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

N | Tingkat kepercayaan = .05
perlakuan 1 2 1
perlakuan 1:3 6 3,3333
perlakuan 1:1 6 28,3333
perlakuan 3:1 6 40,0000
Kontrol 6 12379087,8783
Sig. 1,000 1,000
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Tabel 69.Analisis ANAVA interaksi Angka Lempeng Total Cendol dengan
Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Jumlah | Derajat Rerata

Kuadrat | Bebas Kuadrat F Sig.
Perlakuan 1608947

4103651 7 0%229186‘29288 43830 000

65,000 ’
Sesatan 6%3797%%333 16 524414600

300 4837,700

Total 1692853

7464425 23

69,000

Tabel 70.Duncan untuk Angka Lempeng Total Interaksi Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

N | Tingkat kepercayaan = .05

umurdanperlakuan 1 2 1

Hari ke-0 perlakuan 1:3 3 ,0000

Hari ke-1 perlakuan 1:3 3 6,6667

Hari ke-0 perlakuan 1:1 3 23,3333

Hari ke-1 perlakuan 1:1 3 33,3333

Hari ke-0 perlakuan 3:1 3 36,6667

Hari ke-1 perlakuan 3:1 3 43,3333

Hari ke-0 perlakuan kontrol 3 600,0000

Hari ke-1 perlakuan kontrol 3 24757575,756
7

Sig. 1,000 1,000
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Lampiran 13. Data dan Hasil SPSS Angka Kapang dan Khamir Kualitas dan
Umur Simpan Cendol dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Tabel 71. Jumlah Koloni Angka Kapang dan Khamir Pada Produk Cendol dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Umur Konsentrasi | Ulangan Pengenceran
Simpan 10t | 10?
(Hari)
0 Kontrol Ul 1. 0
U2 2 0
U3 1 0
3:1 Ul 0 0
U2 0 0
U3 0 0
1:1 Ul 0 0
U2 0 0
U3 0 0
1:3 Ul 0 0
U2 0 0
U3 0 0
1 Kontrol Ul 271 115
U2 186 90
U3 184 93
3:1 Ul 1 0
U2 1 0
U3 2 0
1:1 Ul 1 0
U2 1 0
U3 1 0
1:3 Ul 0 0
U2 0 0
U3 0 0
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Tabel 72. Hasil Perhitungan Angka Kapang dan Khamir Pada Produk Cendol
dengan Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

UmurSimpan‘ Konsentrasi ‘ Ulangan ‘ Total Rata-rata
(Hari)

Mikrobia (cfu/g)
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Tabel 73.Analisis ANAVA Angka Kapang dan Khamir Cendol dengan Variasi
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama

Umur Simpan
Sumber Keragaman Jumlah Derajat Rerata
g Kuadrat Bebas Kuadrat F Sig.
Model yang dikoreksi 1192613;?613) 7| 17037,333| 55249 000
Kemampuan menahan | 17712,667 1 17712,667 57,439 ,000
Umur Perlakuan 17280,667 1| 17280,667 | 56,038 ,000
Umur*Perlakuan 51629,000 3| 17209,667| 55,808 ,000
Error 50351,667 3| 16783,889| 54,427 ,000
Total 4934,000 16 308,375
141908,00
0 24
Koreksi Total 124195 33
3 23

Tabel 74.Duncan Angka Kapang dan Khamir dengan Variasi Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) Selama Umur Simpan

N | Tingkat kepercayaan = .05
perlakuan 1 2 1
perlakuan 1:3 6 ,0000
perlakuan 1:1 6 ,5000
perlakuan 3:1 6 ,6667
Kontrol 6 107,5000
Sig. ,951 1,000

Tabel 75.Analisis ANAVA interaksi Angka Kapang dan Khamir Cendol dengan
Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

Jumlah | Derajat Rerata
Kuadrat | Bebas Kuadrat F Sig.
Perlakuan 2117639 3025199,80
8,613 7 5 73,251 ,000
Sesatan 660788‘,1\:3) 16| 41299284
Total 2183718
7,153 23
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Tabel 76.Duncan untuk Angka Kapang dan Khamir Interaksi Cendol dengan
Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

N | Tingkat kepercayaan = .05

umurdanperlakuan 1 2 1

Hari ke-0 perlakuan 3:1 3 ,0000

Hari ke-0 perlakuan 1:1 3 ,0000

Hari ke-0 perlakuan 1:3 3 ,0000

Hari ke-1 perlakuan 1:3 3 ,0000

Hari ke-1 perlakuan 1:1 3 10,0000

Hari ke-0 perlakuan kontrol 3 13.3333

Hari ke-1 perlakuan 3:1 3 13,3333

Hari ke-1 perlakuan kontrol 3 2845 4667
Sig. ,944 1,000
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Lampiran 14.Lembar Uji Organoleptik Kualitas dan Umur Simpan Cendol dengan
Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

(

UJI ORGANOLEPTIK

Kualitas dan Umur Simpan Cendol dengan Varias Penambahan Ekstrak Bunga Rosella
(Hibiscus sabdariffa L.)

Nama

Jenis Kelamin : L/ P

Usia

Es cendol pada penelitian ini dibuat dengan variasi penambahan ekstrak bunga rosella.
Perlakuan cendol tersebut yakni:
1. Kontrol (tanpa penambahan 3. B=Air (1) : Ekstrak rosella (1)
ekstrak rosella) 4. C=Air (1) : Ekstrak rosella (3)
2. A= Air (3) : Ekstrak rosella (1)
Berikan tanda centang (\)pada kolom yang diinginkan

Perlakuan | Rasa Aroma Warna Tekstur
1 |2 | 3eSaal g 11 12 |3 [4 |1 |2 |3 |4
Kontrol
A (3:1)
B (1:1)
C (1:3)
Keterangan parameter:
| a. Rasa: b. Warna dan aroma: c. Tekstur:
1 = tidak asam 1 = sangat tidak suka 1 = tidak kenyal
‘ 2 = sedikit asam 2 = tidak suka 2 = sedikitkenyal
3 =asam 3 =suka 3 =kenyal
4 = sangat asam 4 = sangat suka 4 = sangat kenyal

Setelah melakukan pengujian terhadap keempat produk, maka urutan berdasarkan
peringkat ranking es cendol yang paling disukai (angka 1) sampai es cendol yang
tidak disukai (angka 4) sebagai berikut:

Sampel A B C K

Peringkat
Kritik dan saran:

Gambar 14. Lembar Kuiseoner Uji Organoleptik
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Lampiran 15. Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas dan Umur Simpan Cendol
dengan Variasi Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa
L.)

Tabel 77. Hasil Uji Organoleptik Pada Produk Cendol dengan Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela Parameter Aroma dan Warna

Panelis Aroma Warna
Kontrol A B C Kontrol A B C
1 3 2 2 3 3 1 4 3
2 1 2 3 4 1 3 2 4
3 1 2 3 4 1 2 3 4
4 [l 2 3 4 1 2 3 4
5 4 4 4 4 2 2 4 3
6 1 2 3 4 3 1 2 4
7 1 2 3 4 1 3 2 4
8 4 3 2 1 1 2 4 3
9 4 2 3 1 2 1 3 4
10 1 3 4 2 1 2 3 4
11 1 2 3 4 1 2 3 4
12 1 2 4 3 1 2 4 3
13 1 2 3 4 1 2 3 4
14 4 3 2 1 4 1 2 3
15 2 2 2 2 1 2 3 4
16 4 2 4 4 2 2 4 3
17 2 2 3 2 2 2 3 2
18 1 2 4 3 2 4 3 1
19 2 3 1 4 1 2 3 4
20 1 2 4 3 1 2 4 3
21 2 2 3 2 2 2 2 1
22 2 3 4 1 1 2 3 4
23 4 3 1 2 3 4 2 1
24 3 2 2 2 3 3 3 2
25 3 3 3 i 3 1 3 1
26 3 3 3 4 3 2 3 4
27 1 2 3 4 3 1 2 4
28 2 2 2 4 1 3 3 3
29 2 1 3 4 1 2 3 4
30 1 2 4 3 1 2 3 4
Rata- 2,1 2,3 2,9 2,9 1,8 2,1 3,0 3,2
rata




112

Tabel 78. Hasil Uji Organoleptik Pada Produk Cendol dengan Penambahan
Ekstrak Kelopak Bunga Rosela Parameter Rasa dan Tekstur

[ Panelis | Rasa | Tekstur
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Lampiran 16. Dokumentasi Pribadi Preparasi Bahan dan Uji Bahan Awal Ekstrak
Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Gambar 15. Kelopak Bunga Rosela Gambar 16. Bubuk Kelopak Bunga
Merah Kering Rosela Merah Kering

Gambar 18. Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dari Pelakuan 3:1(A), 1:1(B), dan
1:3(C)
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Gambar 19. Uji Total Asam Tertitrasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dari
Pelakuan 3:1, 1:1,dan 1:3

Gambar 20. Prepérasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dari Pelakuan 3:1, 1:1,dan
1:3

Gambar 21. Uji Total Fenolik Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dari Pelakuan 3:1,
1:1,dan 1:3

Gambar 22. Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kelopak Bunga Rosela dari
Pelakuan 3:1, 1:1,dan 1:3
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Lampiran 17. Dokumentasi Pribadi Proses Pembuatan Cendol

bar 24. Proses Pembuatan Cendol setelah pencampuran bahan (1),
pemasakan adonan cendol selama 2 menit (2) hingga mengental (3),dan
pendinginan adonan di baskom yang sudah diberi es batu (4).

Gambar 25. Hasil Olahan Cendol deng;';n Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela

-
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Lampiran 18. Dokumentasi Pribadi Uji Kimia Kualitas dan Umur Simpan Cendol
dengan Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Gambar 6. Uji Kadar Air Sampel Cendol

—

Gambar 27. Uji pH Sampel Cendol
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Gambar 29. Preparasi Cendol (E1, E2, dan E3) Perlakuan Kontrol untuk Uji
DPPH dan Total Fenolik Hari ke 0 dan 1
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Gambar 32.Preparasi Cendol (E1, E2, dan E3) Perlakuan 31 (A) untuk Uji DPPH
dan Total Fenolik Hari ke 0 dan 1

Gambar 33.Hasil Uji Total Fenolik Cendol Perlakuan Peﬂkuan 3:V1(Hari ke O dan1
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Gambar 34.Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Cendol Perlakuan Perlakuan 3:1 (A)
Hari ke 0 dan 1

Gambar 36.Hasil Uji Total Fenolik Cendol Perlakuan Perlakuan 1:1 () Hari ke 0 dan 1

Gambar 37.Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Cendol Perlakuan Perlakuan 1:1 (B)
Hari ke 0 dan 1
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Gambar 38.Preparasi Cendol (E1, E2, daE3) Perlakuan 1:3 (C) untuk Uji DPPH
dan Total Fenolik Hari ke 0 dan 1

Gambar 39.Hasil Uji Total Fenolik Cendol Perlakuan Prlauan 1:3 (C) Hari ke 0
dan 1

Gambar 40.Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Cendol Perlakuan Perlakuan 1:3 (C)
Hari ke O dan 1
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Lampiran 19. Dokumentasi Pribadi Uji Fisik Kualitas dan Umur Simpan Cendol
dengan Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

WRooxinin

Gambar 41. Uji Tekstur Sampel Cendol dengan Texture Analyzer

Gambar 42. Uji Warna Sampel Cendol dengan Color Reader
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Lampiran 20. Dokumentasi Pribadi Jumlah Angka Lempeng Total Kualitas dan
Umur Simpan Cendol dengan Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus
sabdariffa L.)

Gambar . Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke 0 pada
pengenceran 10(a), pengenceran 10(b), dan pengenceran 1072 (c)

\\l\' -;

Gambar 44. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Hari ke 1 pada
pengenceran 107 (a), pengenceran 107 (b), dan pengenceran 107 (c)pengenceran
10 (d), pengenceran 107 (e), pengenceran 10°5(f), dan pengenceran 107(g).
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Gambar 45. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan 3:1 (A) Hari ke 0 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 1072 (b), dan pengenceran 10 (c)

Gambar 46. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan 3:1 (A) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 1072 (b), dan pengenceran 102 (c).

Gambar 47. Hasil Angka LempengTotaI Perlakuan 1:1 (B) Hari ke 0 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 102 (b), dan pengenceran 10 (c).

\\;/ ——
Gambar 48. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan 1:1 (B) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 107 (b), dan pengenceran 107 (c).
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Gambar 49. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan 1:3 (C) Hari ke 0 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 107 (b), dan pengenceran 107 (c).

Gambar 50. Hasil Angka Lempeng Total Perlakuan 1:3 (C) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a), pengenceran 107 (b), dan pengenceran 102 (c).

Lampiran 21. Dokumentasi Pribadi Jumlah Angka Kapang dan Khamir Kualitas
dan Umur Simpan Cendol dengan Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela
(Hibiscus sabdariffa L.)

Gambar 51. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke O pada
pengenceran 10 (a) dan pengenceran 107 (b).
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Gambar 52. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a) dan pengenceran 107 (b).

L —— ;
Gambar 53. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan 3:1 (A) Hari ke O pada
pengenceran 107 (a) dan pengenceran 107 (b).

Gambar 54. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan 3:1 (A) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a) dan pengenceran 1072 (b).

Gambar 55. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan 1:1 (B) Hari ke 0 pada
pengenceran 10! (a) dan pengenceran 107 (b).



Gambar 56. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan 1:1 (B) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a) dan pengenceran 10 (b).

Gambar 57. Hasil Angka Kapang Khamir Perlakuan 1:3 (C) Hari ke 0 pada
pengenceran 107 (a) dan pengenceran 107 (b).

Gambar 58. Hasil Angk Kapang Khamir Perlakuan 1:3 (C) Hari ke 1 pada
pengenceran 10 (a) dan pengenceran 10 (b).
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Lampiran 22. Dokumentasi Pribadi Organoleptik Kualitas dan Umur Simpan
Cendol dengan Variasi Ekstrak Kelopak Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

Ay~ _
Gambar 59. Dokumentasi Uji Organoleptik



