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 Abstract 

This study aims to develop "Roselle-Ice Cream" as a probiotic ice 

cream incorporating red roselle calyx extract from Plaosan, Magetan, 

as a natural colorant and antioxidant, as well as to evaluate its 

physicochemical, microbiological, and sensory acceptance 

characteristics, and antioxidant activity. The research employed an 

experimental design to formulate and test the product, utilizing 

descriptive and comparative data analysis. The results indicate that 

"Roselle-Ice Cream" possesses appropriate physicochemical 

characteristics, with pH, total titratable acidity, total soluble solids, 

viscosity, and melting rate falling within quality ice cream standard 

ranges. Microbiologically, the viability of lactic acid bacteria in the 

product remained high, meeting the criteria for a probiotic food with 

successfully maintained colony counts. Consumer sensory acceptance 

was highly positive, with panelists giving high ratings for taste, aroma, 

texture, and the attractive color derived from red roselle. Furthermore, 

the addition of roselle extract significantly enhanced the product's 

antioxidant activity, evidenced by a high free radical scavenging 

capacity (DPPH method) and adequate anthocyanin levels. This study 

broadens the theory of functional food and local agricultural product 

diversification by positioning roselle extract synergistically as a 

colorant, antioxidant, and probiotic enhancer within the context of ice 

cream, demonstrating the product's viability as an innovative, 

delicious, and healthy functional food. 

 

 © 2026 by the authors. Submitted for possible open access publication under the 

terms and conditions of the Creative Commons Attribution 4.0 International 

License (CC BY 4.0) 

PENDAHULUAN 
Permintaan konsumen terhadap produk pangan fungsional terus menunjukkan peningkatan 

seiring kesadaran akan pentingnya kesehatan dan gaya hidup seimbang. Masyarakat global kini lebih 

cermat memilih makanan yang tidak hanya mengenyangkan, tetapi juga menawarkan manfaat tambahan 

bagi kesehatan, seperti peningkatan imunitas dan perlindungan dari radikal bebas (Rahmah et al., 2022). 

Es krim, sebagai salah satu makanan beku yang populer di berbagai kalangan usia, memiliki potensi 

besar untuk dikembangkan menjadi produk fungsional. Inovasi ini memungkinkan penambahan bahan 

bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh tanpa mengurangi daya tarik konsumen terhadap produk itu sendiri. 

Transformasi es krim konvensional menjadi es krim probiotik, misalnya, menawarkan nilai tambah 

berupa bakteri baik yang mendukung kesehatan pencernaan Penggunaan bahan alami sebagai pewarna 

dan antioksidan juga menjadi tren yang relevan dalam industri pangan, mengurangi ketergantungan pada 

bahan sintetis. 

Wilayah Magetan, khususnya daerah Plaosan, memiliki potensi pertanian yang melimpah, salah 

satunya adalah kelopak bunga rosela merah (Hibiscus sabdariffa L Tanaman rosela dikenal kaya akan 

senyawa bioaktif seperti antosianin dan flavonoid, yang berperan sebagai antioksidan alami serta 

memiliki sifat antibakteri dan anti-inflamasi (Izzati et al., 2024). Pemanfaatan kelopak rosela merah di 

Plaosan, Magetan, saat ini cenderung terbatas pada produk olahan sederhana seperti teh atau sirup, yang 
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kurang bervariasi dan belum sepenuhnya mengoptimalkan potensi fungsionalnya. Keterbatasan inovasi 

ini menyebabkan nilai jual rosela masih relatif rendah dan belum mampu menembus pasar yang lebih 

luas. Pengembangan produk beku seperti es krim probiotik dapat menjadi solusi inovatif untuk 

meningkatkan nilai ekonomis kelopak bunga rosela merah khas Plaosan, Magetan. 

Sejumlah penelitian terdahulu telah mengeksplorasi inovasi produk beku fungsional, seperti es 

krim jagung ungu sebagai peningkat kekebalan tubuh (Rahmah et al., 2022), es krim bir pletok untuk 

pelestarian kuliner tradisional (Pinandoyo et al., 2021), es krim yoghurt rosela (Izzati et al., 2024), serta 

sorbet kelopak bunga rosela (Fadhilah, 2021). Meskipun demikian, terdapat kesenjangan penelitian di 

mana studi sebelumnya belum secara spesifik mengkaji formulasi es krim probiotik yang 

mengintegrasikan ekstrak kelopak bunga rosela merah khas Plaosan, Magetan, secara langsung sebagai 

pewarna dan antioksidan alami. Kebaruan penelitian ini terletak pada pengembangan formulasi es krim 

probiotik yang mengintegrasikan ekstrak kelopak bunga rosela merah dari Plaosan, Magetan, sebagai 

sumber antioksidan dan pewarna alami secara sinergis. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan 

"Roselle-Ice Cream" serta mengevaluasi karakteristik fisikokimia, mikrobiologi, aktivitas antioksidan, 

dan tingkat penerimaan sensorinya.  

METODE 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) sebagai pendekatan riset 

eksperimental untuk meninjau dampak perlakuan terhadap sifat es krim. Desain eksperimental dipilih 

karena bertujuan memanipulasi konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela merah dan proporsi yoghurt 

rosela guna mengamati pengaruhnya pada karakteristik fisikokimia, mikrobiologi, serta organoleptik es 

krim. Penelitian dilaksanakan di wilayah Plaosan, Magetan, dan laboratorium terkait pada tahun 2025. 

Tahapan penelitian meliputi studi literatur, persiapan alat dan bahan (kelopak rosela segar khas Plaosan, 

susu UHT, krim kental, gula, CMC, Tween 80, starter probiotik), ekstraksi rosela, pembuatan yoghurt 

rosela, formulasi dan produksi adonan es krim, serta pengujian laboratorium dengan total 45 unit sampel 

percobaan.  

Pengumpulan data dilakukan melalui observasi eksperimental dan pengukuran kuantitatif 

menggunakan instrumen laboratorium standar. Parameter pengujian meliputi karakteristik fisikokimia 

(pH meter untuk keasaman, titrasi untuk Total Asam Tertitrasi/TTA, refraktometer untuk Total Padatan 

Terlarut/TPT), mikrobiologi (hitung cawan untuk jumlah Bakteri Asam Laktat/BAL dan Total Plate 

Count/TPC), aktivitas antioksidan (spektrofotometri DPPH dan kadar antosianin), serta uji organoleptik 

atau uji hedonik skala 1–7 (rasa, aroma, warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan). Data dianalisis 

secara statistik menggunakan metode ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengevaluasi perbedaan 

signifikan antarperlakuan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Karakteristik Fisikokimia dan Viabilitas Probiotik Roselle-Ice Cream 

Hasil serangkaian pengujian fisikokimia menunjukkan secara empiris bahwa produk "Roselle-

Ice Cream" memiliki karakteristik nilai derajat keasaman ($pH$), total asam tertitrasi, total padatan 

terlarut, tingkat viskositas, serta laju leleh yang seluruhnya berada secara presisi dalam rentang standar 

mutu es krim berkualitas tinggi. Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela terbukti mampu memberikan 

kontribusi keasaman ringan yang berpadu secara harmonis dan seimbang dengan komponen dasar susu 

serta krim, sementara keberadaan bahan penstabil (stabilizer) dan pengemulsi (emulsifier) bekerja 

secara sinergis dalam mempertahankan stabilitas struktur emulsi es krim. Dari aspek mikrobiologis, 

viabilitas atau tingkat kelangsungan hidup bakteri asam laktat di dalam produk terbukti tetap terjaga 

pada tingkat yang tinggi, sehingga telah memenuhi kriteria esensial sebagai produk pangan probiotik 

dengan jumlah koloni yang berhasil dipertahankan secara stabil selama proses pengolahan maupun 

penyimpanan beku. Temuan ini membuktikan secara nyata bahwa matriks es krim yang dikombinasikan 

dengan penambahan komponen pendukung yang tepat mampu memberikan perlindungan yang efektif 

bagi mikroorganisme dari ancaman cekaman suhu rendah (Doyle et al., 2019; Izzati et al., 2024). 

3.2 Aktivitas Antioksidan dan Stabilitas Warna 



Dewi Endah Hastuti 1, Nia Agustina 2 / Roselle-Ice Cream: Es Krim Probiotik Dengan Pewarna Dan Antioksidan 

Alami Ekstrak Kelopak Bunga Rosela Merah Khas Plaosan, Magetan 
 

     Juli, 2025 | Issue xx | Volume xx  237 

Inovasi penambahan ekstrak kelopak bunga rosela merah terbukti memberikan pengaruh yang 

sangat signifikan dalam mendongkrak kapasitas aktivitas antioksidan pada produk "Roselle-Ice Cream". 

Berdasarkan hasil pengukuran kuantitatif menggunakan metode DPPH, terdeteksi adanya kapasitas 

penangkal radikal bebas yang sangat tinggi di dalam produk akhir. Kadar antosianin—yang bertindak 

sebagai komponen pigmen warna utama pada tanaman rosela—terukur dalam jumlah yang memadai, 

sekaligus mengonfirmasi efektivitas rosela sebagai sumber antioksidan alami yang andal sekaligus agen 

pewarna merah alami yang memiliki stabilitas tinggi (Sak & Katrin, 2024). Hal ini memperkuat bukti 

bahwa berbagai senyawa bioaktif yang terkandung di dalam rosela mampu bertahan dengan sangat baik 

di dalam matriks es krim, sehingga sukses menghadirkan nilai fungsional ganda bagi kesehatan tubuh 

konsumen, khususnya dalam upaya menangkal dampak buruk stres oksidatif (Belitz et al., 2018). 

3.3 Tingkat Penerimaan Sensori Konsumen 

Pelaksanaan evaluasi organoleptik melalui uji hedonik secara komprehensif menunjukkan 

bahwa tingkat penerimaan sensori dari para konsumen terhadap produk "Roselle-Ice Cream" berada 

pada kategori yang sangat positif. Para panelis memberikan apresiasi dan penilaian yang tinggi untuk 

seluruh atribut mutu sensori, yang meliputi aspek rasa, aroma, karakteristik tekstur, hingga daya tarik 

visual warna merah yang dihasilkan oleh ekstrak rosela. Perpaduan yang pas antara rasa manis khas es 

krim dengan sensasi keasaman yang menyegarkan dari rosela berhasil menciptakan profil cita rasa yang 

sangat harmonis di lidah, sementara tekstur es krim yang lembut serta meleleh secara perlahan di mulut 

turut memberikan kontribusi besar terhadap terciptanya pengalaman bersantap yang sangat 

menyenangkan (Pinandoyo et al., 2021). Tingkat penerimaan keseluruhan (overall acceptance) yang 

tinggi ini mengindikasikan bahwa produk inovatif tersebut memiliki prospek dan daya saing pasar yang 

sangat kuat berkat keberhasilannya dalam memadukan kelezatan rasa dan manfaat kesehatan secara 

seimbang. 

KESIMPULAN 

Penelitian ini berhasil mengembangkan "Roselle-Ice Cream" sebagai produk es krim probiotik 

yang mengintegrasikan ekstrak kelopak bunga rosela merah khas Plaosan, Magetan, sebagai pewarna 

dan antioksidan alami. Karakteristik fisikokimia, viabilitas probiotik, aktivitas antioksidan, dan tingkat 

penerimaan sensori produk telah memenuhi standar kualitas es krim fungsional. Inovasi ini tidak hanya 

menawarkan alternatif pangan sehat yang lezat dan menyehatkan, tetapi juga memberikan nilai tambah 

ekonomi bagi komoditas pertanian lokal di Plaosan, Magetan. 
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