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Kajian Proporsi Mawar dan Rosella serta Penambahan Berbagai Jenis Pati 
dan Terhadap Sifat Fisikokimia Flower Leather 

 
Muh Sulton 

NPM: 1333010007 

 

 
INTISARI 

Mawar merupakan tanaman yang mengandung antosianin serta 
kandungan pektin yang tinggi, karena kandungan pektin yang tinggi mawar 
memiliki potensi untuk produk seperti flower leather. Flower leather salah satu 
olahan makanan dengan bahan utamanya adalah hancuran bunga yang 
berbentuk lembaran tipis, dalam pembuatannya flower leather memerlukan 
kondisi asam untuk pembentukan gel sehingga digunakan bunga rosella untuk 
membuat kondisi asam karena rosella mengandung asam-asam organik, selain 
hal tersebut rosella juga mengandung antosianin yang tinggi. Permasalahan 
dalam pembuatan flower leather adalah tekstur. Tekstur pada flower leather 
harus plastis agar dapat digulung, salah satu bahan yang dapat digunakan untuk 
membentuk tekstur pada flower leather adalah pati. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi mawar dan rosella serta jenis pati terhadap sifat 
fisik, kimia dan organoleptik flower leather yang dihasilkan serta menentukan 
proporsi mawar dan rosella serta jenis pati terbaik dalam pembuatan flower 
leather. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 
faktor. Faktor pertama adalah proporsi mawar dan rosella (70:30, 80:20 dan 
90:10) dan faktor kedua jenis pati (tapioka, maizena dan pati kimpul). Data yang 
diperoleh dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT 
taraf 5%. Flower leather dengan proporsi mawar dan rosella 90:10 dengan jenis 
pati tapioka merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 12,95%, vitamin C 
199,07 mg/100g, aktivitas antioksidan 62,36%, serat kasar 3,13% dan kuat Tarik 
13,83 N, dan hasil uji kesukaan organoleptik warna 4,20 (suka), rasa 3,32 
(biasa), aroma 3,28 (biasa) dan tekstur 4,12 (suka. 

 
 

Kata Kunci : flower Leather, mawar, rosella,  pati 
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