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MOTTO 

Allah meninggikan orang yang beriman di antara 

 kamu dan orang-orang yang diberi ilmu  

pengetahuan, beberapa derajat 

(Al Mujaadalah, ayat 11) 

 

Kita tidak selalu bisa melakukan yang dilakukan dengan 

mudah oleh orang lain, tapi kita bisa belajar dan  

berlatih, bukan kurangnya kemampuan yang  

melemahkan kehidupan kita, tapi  

tidak cukupnya kesungguhan  

untuk memperbaiki diri 

(Mario Teguh) 

Kemauan dan usaha yang keras akan mengalahkan  

Rasa malas dalam diri 

(Penulis) 

 

Jangan pernah takut salah, belajar dari kesalahan dan 

pengalaman akan merubah kita  

menjadi lebih baik   

(penulis) 
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ABSTRAK 

 

 Tepung biji asam dapat dimanfaatkan sebagai sumber bahan pangan 

karena memenuhi kriteria yang terkandung dalam makanan seperti karbohidrat, 

protein, lemak kasar, dan energi. Kelopak bunga rosella dapat dimanfaatkan 

sebagai antioksidan karena mengandung vitamin C yang tinggi, zat besi, dan asam 

amino termasuk arginin dan lignin. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh penambahan tepung biji asam dan kelopak bunga rosella dalam 

pembuatan biskuit terhadap aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan konsumen. 

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Faktorial. Faktor 1 konsentrasi tepung biji asam dan faktor 2 konsentrasi serbuk 

kelopak bunga rosella dengan kombinasi 12 perlakuan dan 2 ulangan. Parameter 

yang diukur adalah aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan konsumen. Hasil 

penelitian diperoleh aktivitas antioksidan  biskuit yang paling tinggi terdapat pada 

perlakuan P3R2 (penambahan tepung biji asam 75 g dan kelopak bunga rosella 5 g) 

sebesar 34,82% RSA DPPH. Sedangkan aktivitas antioksidan biskuit yang paling 

rendah terdapat pada perlakuan P1R0 (penambahan tepung biji asam 25 g dan 

tanpa kelopak bunga rosella) sebesar 12,41% RSA DPPH. Perlakuan terbaik dari 

tingkat kesukaan konsumen terhadap biskuit yang menggunakan penambahan 

tepung biji asam dan kelopak bunga rosella terdapat pada perlakuan P1R1 

(penambahan tepung biji asam 25 g dan serbuk kelopak bunga rosella 2,5 g) yaitu 

memperoleh nilai sebesar 56%. Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa interaksi 

dari penambahan tepung biji asam dan kelopak bunga rosella berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan konsumen.  

 

 

Kata kunci: Tepung Biji Asam, Kelopak Bunga Rosella, Antioksidan, Tingkat 

Kesukaan Konsumen. 

 

 

 

 

 

 


