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KATA PENGANTAR 

Buku berjudul Pembangunan Pertanian ini merupakan kumpulan artikel hasil 
pemikiran atau opini dari para dosen Fakutas Pertanian Universitas Mulawarman. Hasil di 

dalam buku ini diharapkan dapat menjadi inspirasi daam pengembangan ilmu 

pengetahuan dan teknologi khususnya pada bidang pertanian kompleks mulai dari 

Agribisnis, Agroekoteknoogi, Petemakan, dan Imu Pangan dan Gizi 
Di dalam buku ini, terdapat 20 judul artikel yang berasal dari akademisi dosen di 

Faperta Mulawaman. Artikel-artikel tersebut dibagi menjadi 4 Universitas 
bagiankelompok, yaitu Kelompok I: Agroekoteknologi, Kelompok II: Peternakan, 

Kebmpok 1: Agribisnis, dan Kelompok IV: Pangan dan Gizi 
Dalam Kelompok I, dijelaskan tentang gambaran tentang isu-isu pertanian di 

Indonesia, mulai dari kondisi sumber daya pertanian (dari hulu dan hilr). Perencanaan 

pertanian khususnya di Kalimantan Timur hingga dapat mewujudkan swasembada pangan. 

Tentunya dengan pembahasan permasalahan yang ada dan penawaran solusi dari hasil 

diskusi maupun data primer hasil peneltian maupun sekunder dari berbagai sumber. 

Pengaplikasian strategi pembangunan pertanian yang terintegrasi, pemanfaatan lahan hutan 

untuk menunjang agroforestri, pengendalian hama dan penyakit dengan pemanfäatan bahan 

alam, pembangunan pertanian dari unsur bioteknologi juga dibahas di dalam bagian ini. 

Kelompok II, berisikan tentang pemanfaatan lahan pertanian dalam mend ung 

peternakan maupun sebaliknya. Menjadikan sebuah simbiosis mutuaisme antara kerbau 

dengan lahan pertanian. Dalam kelompok ini juga dibahas tentang pemanfaatan sumber 

hijauan untuk pakan ternak sapi terutama di Kalimantan Tmur yang terdiri dari banyak 

perkebunan sawit dan lahan bekas tambang batu bara. Selanjutnya Kelompok II, yang 
berisikan tentang bagaimana hubungan antara teknolog, rumah tangga petani, produk 

pertanian dalam mendukung pembangunan pertanian berkelanjutan. 

Kelbmpok IV, adalah kelbmpok tentang pangan dan gizi. Di dalam kelompok imi 

beberapa bahasan tentang ketahanan pangan dan gii terutama di dalam keadaan pandem. 

Pembangunan perekonomian daerah berbasis pangan untuk Kalimantan Timur juga 
dibahas, pemanfaatan bahan alami untuk kesehatan, produk pangan dan antioksidan alami, 

dan pemanfaatan teknologi untuk rekayasa hasil produk pertanian dengan sistem hybrid 

temasuk di dalam bahasan kelompok ini. 
Tm edtor menyampaikan terima kasih kepada Dekan Fakutas Pertanian Universitas 

Mulawarman atas kepercayaan yang diberikan untuk penyusunan buku ini dan kepada para 
kontributor atas sumbangan pemikirannya dalam bentuk artikel dalam buku ini. 

Kami sadar bahwa masih banyak kekurangan dalam buku ini, karena itu kritik dan 

saran dari pembaca untuk perbaikan ke depannya sangat diharapkan. 

Samarinda, April 2021 

Ketua Tim Editor 

Bernatal Saragh 
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SAMBUTAN DEKAN FAKULTAS 

PERTANIAN UNMUL 

ini menghad 
Pertanian dalam fungsinya untuk memenuhi kebutuhan pangan, saat 

barnyak kenyataan yang serius, yaitu perubahan iklim, di samping kenyataan bahun 

meningkat produk petanian yang harus disediakan karena jumlah penduduk yang 

mem Sumber daya pertanian yang ada perlu dimantaatkan secara optimal nh.l 

berupa paket-paket tek1mhe 

dalam tepat guna yang dapat dimanfaatkan untuk menggali potensi sumber daya Dertar 

Berbagai varietas 
kebutuhan pangan dengan memanfaatkan inovasi teknologi 

teknolog. klon tanaman dan temak unggul, teknologi pupuk, aat dan mesin pertanian, hintol. 

nanoteknologi aneka teknologi budi daya, pascapanen, dan pengolahan hasil na 

paya peningkatan produktivitas, kualtas, dan kapastas produksi Berbagai 

hasil pertaniar 

Pengembangan kawasan pertanian terintegrasi menjadi salah satu ons 

nbangan 

telah tersedia. 

alam 
mengatasi tantangan terhadap kebutuhan pangan saat n dan masa depan. Pengemho 

dan 
pertanian terintegrasi merupakan model produksi yang diperkenalkan 

dimplementasikan untuk mengejar pemenuhan kebutuhan pangan daerah, baik pada cala 

provinsi dan kabupaten serta sekaligus untuk pemenuhan kebutuhan nasional ano 

selanjutnya diharapkan dapat mewujudkan ketahanan pangan di Indonesia. 

Pembangunan pertanian adalah suatu proses yang ditujukan untuk selalu menambah 

produksi pertanian untuk menambah produksi pertanian untuk tiap-tiap konsumen, Vang 

sekaligus mempertinggi pendapatan dan produktivitas usaha tiap-tiap petani dengan jalkn 
menambah modal dan skill untuk memperbesar turut campur tanganrya manusia di dalam 

perkembangan tumbuh-tumbuhan dan hewan. Pembangunan secara sederhana diarikan 

sebagai suatu perubahan tingkat kesejahteraan secara terukur dan alami. Satu kelebian 

dari sistem pertanian yang menyejahterakan' adalah mengutamakan keamanan konsuren 

Konsumen diberi kepastian akan produk-produk pertanian memiliki atribut jaminan mitu 

"aman konsums (food safety attributes), 

attributes), dan "ramah lingkungan" (eco-labelling atributes). 

Akhirmya saya mengucapkan terima kash kepada para peulis dan waki dekan 

bidang akademik yang menginisiasi penulisan buku ini. Semoga buku Pembangunan 
Pertanian ini memberikan manfaat baik secara akademis maupun dalam wacana kebjakan 

pembanguran pertanian ke depan. 

kawasan 

ang 

kandungan nutrisi tingg" (nutritional 

Samarinda, April 2021 

Dekan Fakutas Pertanian 

Univers itas Mulawarman 

Rusdians yah 
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BAGIAN IV 
PANGAN DAN GIZI 



ROSELA (Hibiscus sabdariffa Linn.): KANDUNGAN GIZI, MANFAA 
UNTUK KESEHATAN DAN APLIKASINYA PADA PRODUK PANGAN 

Yuliani Jurusan/Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarma 

1. Pendahuluan 
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan tanaman semusim, memiliki kelopak bunga berwana merah, dan meminki rasa asam yang menyegarkan. Kelopak bunga rosela dapat diolah menjadi berbagai produk makanan asam ("acid food"), dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami, dan memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. Dalam pengobatan tradisional, ekstrak rosela digunakan untuk menurunkan tekanan darah tinggi. pengobatan penyakit liver, dan menurunkan demam. Telah banyak penelitian yang menunjukkan kandungan gizi dan zat-zat aktif yang terkandung baik pada bagian batang, daun, maupun kelopak bunga rosela, sehingga rosela tidak hanya dimanfaatkan dalam bidang pangan, tetapi Juga digunakan sebagai bahan baku herbal, industri farma kosmetik, dan pakan hewan. 

Hibiscus sabdariffa L adalah tanaman semak yang termasuk dalam famili Malvaceae, dan dikenal sebagai tanaman kesehatan, dapat ditemukan di hampir semua 
negara tropis seperti India, Saudi Arabia, Malaysia, Indonesia, Thailand, Philipina, Vietnam, Sudan, Mesir, dan Meksiko. Di Indonesia, tanaman rosela telah dikenal sejak tahun 1922. Salah satu daerah penghasil rosela di Indonesia adalah Kabupaten Kediri, Jawa 
Timur. Negara penghasil dan pengekspor rosela yang utama adalah Cina, Meksiko, Cile, 
India, Thailand, Peru. 

Nama H. sabdariffa L. berbeda-beda di setiap negara. Sebagai contoh di negara yang 
menggunakan bahasa Inggris dikenal dengan nama rozelle, sorrel, sour-sour, Quensland 

jelly plant, jelly okra, lemon bush, Florida cranbery. Di india dikenal dengan nama 

meshta, di Malaysia disebut asam paya, asam susur, asam kumbang. Sedangkan di 

Indonesia diberi nama rosela. 
Dalam taksonomi tumbuhan, rosela diklasifikasikan sebagai berikut: 

Divisi Spermatophyta 
Angiospermae 

:Dicotyledoneae 
Subdivisi 
Kelas 
Ordo :malvaceales

Famili Malvaceae 
Hibiscus Genus 

Spesies 
Varietas Hibiscus sabdariffa var. sabdariffa Linn 

Hibiscus sabdariffa 

Hibiscus sabdarifa var. altissima Wester 
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us memiliki lebih dari tiga ratus spesies vang tersebar di daerah tropis dan 
Subtropis di seluruh dunia, dan biasanya digunakan sebagai tanaman hias. Salah satu di 

antaranya adalah Hibiscus sabdarifa. Ada dua tipe utama atau varietas dari iibiscus 

Sabdaritfa yaitu H. sabdariffa var. sabdarifla Linn dan var. altissima Wester. 

Rumpun Tanaman Rosela varietas sabdariffa L. 
Kelopak bunga berwarna merah 

Tinggi tanaman H. sabdariffa varietas altisima Wester bisa mencapai 4,8 m, dengan 
kelopak bunga berwarna hijau atau merah, tidak berdaging, berduri, dan tidak bisa 
dimakan. Rosela jenis ini batangnya mengandung serat yang tinggi sehingga biasa 

digunakan untuk membuat karung. Sedangkan H. sabdariffa varietas sabdariffa tanaman 
lebih pendek (tinggi tanaman biasanya 1-2 m), berbentuk semak, dengan kelopak bunga 
berwarna kuning kehijauan, merah terang, atau merah gelap, dan bersifat edible (dapat 
dimakan). 

Kandungan Gizi dan Senyawa Bioaktif dari H. sabdariffa 
Kandungan zat gizi dan kandungan senyawa-senyawa bioaktif tanaman rosela baik 

yang berasal dari akar, daun, biji, dan bunga atau kelopak bunganya telah banyak dilaporkan dalam hasil-hasil penelitian ilmiah. Kandungannya bisa berbeda-beda 
tergantung dari cara penanaman dan lokasi penanaman. 

Rosela kaya akan antosianin, kandungan antosianin mencapai 1,7% sampai 2,5% 
berat kering selama pertumbuhan kelopak bunga. Selain itu pada kelopak bunga rosela 
mengandung asam-asam organik dalam jumlah yang tinggi seperti asam sitrat, asam malat, 
asam tartrat, dan asam hibiscus protokatekuat. Kandungan asam meningkat selama pertumbuhan, tetapi akan menurun ketika kematangan telah tercapai. Kelopak rosela juga kaya akan pektin, mengandung protein dan mineral seperti besi, fosfor, kalsium, mangan, aluminium, magnesium, natrium, dan kalium. Terdapat pula mucilage, kalsium sitrat, dan vitamin-vitamin seperti vitamin C, niasin, dan piridoksin. 

Kelopak kering rosela mengandung flavonoid gossypetin, hibiscetin, dan sabdaretin. juga mengandung alkaloid, p-sitosterol, antosianin, asam sitrat, sianidin-3-rutinosa, delphinidin, galaktosa, pektin, asam protokatekuat, quercetin, asam stearate, dan wax. Juga 

2. 
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sejumlah kecil delphinidin-3-monoglukosida, sianidin-3-monoglukosida (chrisanthenin). Bji 
o040 dan serat pangan (39,5-42,6%). Bji rosela juga merupakan sumber mineral sene 

terdapat Bii rosela mengandung proten yang tinggi(18,8-22,3%), lemak (19.1- 
fosfor, magnesium, kalsum, serta asam amino isin dan triptofan 

Minyak biji rosela adalah minyak yang rendah kandungan kolesterol. tetani L 

perti 

akan fitosterol dan tokoferol lain, khususnya B-sitosterol dan y-tokoferol. Minyak biji 

akan ftosterol ya 

rnsela dapat digunakan sebagai bahan pembuatan kosmetik dan pembuatan eat serta ehagai bahan bakar nabati (biodiesel). Bji rosela juga merupakan sumber mineral seneri e fr magnesium, kasium, serta asam amno lisn dan triptofàn. Minyak bji rosela kava n asam lemak tak jenuh (70%), dengan kandungan asam inoleat 44%, dan juga mengand ung steroid, dan tokoferol 

Daun segar rosela dilaporkan mengandung protein, lemak, mineral seperti kalsjum. fhsfor, dan besi dalam jumlah kecil, tetapi memiliki kandungan serat mencapai 10%. Pada 

Juga 

akar rosela terdapat asam tartrat dan saponin. 

Ekstrak H sabdariffa dilaporkan memliki derajat toksisitas yang rendah (Ali et al, 2005). Nilai LDso dari ekstrak kelbpak rosea pada hewan coba tikus ditemukan di atas s00Om/ke. akan tetapi diperlukan lebh banyak studi klinis menggumakan hewan percobaan dan manusia untuk menentukan dosis rosela yang aman. 

Rosela sebagai Sumber Zat Wama Alami 

Kelopak bunga rosela memiliki warna merah yang menyala dikarenakan kandungan antosianin Antosianin yang terdapat pada kelopak bunga rosela terutama terdiri dari 

3. 

delphinidin-3-sambubiosida, 
sianidin- 3-monoglukosida. 

sianid in-3-sambubiosida, delphinidin-3-monoghkosida, dan 

4. Manfaat Rosela untuk Kesehatan 

Banyak komponen-komponen kimia yang ada pada rosela memiliki manfaat untuk 
kesehatan, terutama untuk menjaga kesehatan kardiovaskular dan mencegah hipertensi 
Senyawa bioaktif seperti polifenol, alkaloid, tannin, flavonoid, saponin, asam organik 
memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba. Beberapa fungsi farmakologis rosela 

adalah: 

Antimikroba: hasil penelitian Riwandy et al (2014), menunjukkan ekstrak air 
kelopak bunga rosela dapat menghambat pertumbuhan Streptococcus mutans secara in 

Vitro. Streptococcus mutans merupakan salah satu bakteri gram positif patogen penyebab 

karies gigi yang menyebabkan korosi pada email gigi. Streptococcus mutans mempunya 

kemampuan memetabolisme sukrosa menjadi asam, yang dapat mengakibatkan 
demineralisasi email gigi sehingga dapat menyebabkan awal terjadinya karies Zat 

yang terkandung dalam ekstrak air kebpak bunga rosela berupa tlavonoid dan 

atosianin dapat menghasikan efek antibakteri Ekstrak rosela juga diketahui dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri seperti Staphylococcus Bacillus aureus, 

eurothermophilus, Micrococcus huteus, Serratea mascences, Clostridium sporogenes, 

scherichia coli Klebsiella pmeumoniae, Bacillus cereus, dan Pseudomonas fuorescence 
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Akfivitas antioksidan: Rosela varitas merah secara keseluruhan memiliki aktivitac 

nok Skdan yang cukup besar dan aktivitas penghambatan terhadap siklooksigenase 

Hussen et al (2010) melaporkan aktivitas antioksidan tiga jenis kelopak rosela yaitu 

as 

kebpak dengan wama merah terang. merah gelap, dan hjau. Ekstraksi ketiganya 
aktivitas 

menggunakan akuades pada temperatur didih menunjukkan perbedaan aktivitas 

anboksxdan yang ditunjukkan dengan nilai ICso (uM) masing-masng untuk warma merah 

terang 180,451, merah gelap 139,.583, dan warna hijau 174,586. 

Obesitas: Ojulari et al (2019) dalam artikelnya menyimpulkan bahwa konsumsi 
ekStrak kebpak bunga rosela dapat menurunkan berat badan, akumulasi lipid, dan 

metabolisme kolesterol total baik pada hewan percobaan maupun pada manusia. 

Manaat an rosela untuk kesehatan yang pernah diaporkan adalah sebagai 

antihipertensi hepatoprotektif, antihiperlipidemik, antikanker, antipiretik, antinoniceptive, 

akumulasi lipid, dan 

antimflammatori antidiabetes, dan antikolesterol. 

Aplikasi Rosela pada Produk Pangan 
Berbagai produk pangan olahan berbahan baku rosela, diolah dari bagian kelopak 

bunga, daun, maupun bijinya. Di antara bagian-bagian tanaman rosela tersebut, bagian 

kebpak bunga rosela paling banyak digunakan sebagai bahan baku, hal ini terutama 
disebabkan karena rasa asamnya yang menyegarkan dan dapat digumakan sebagai bahan 

pewama alami, di samping karena nilai gizi dan manfäatya untuk kesehatan. Berik1 
adalah beberapa contoh produk pangan berbahan baku rosela dan cara pengolahannya. 

5. 

a. Teh Rosela 

Teh rosela dapat dibuat dari kelopak bunga atau daunnya. Pengolahan teh dari 
kelopak bunga diawali dengan proses pencucian kelopak bunga hingga bersih, 

bisa 
ditiriskan, dan selanjutnya diakukan proses pengeringan. Pengeringan bsa 
dilakukan dengan menggunakan sinar matahari atau oven Jika menggunakan sinar matahari dapat diakukan selama 2-3 hari, sedangkan jika menggunakan oven kondisi terbak pada suhu 70°C, selama 4 jam. Selanjutnya dilakukan pengecilan ukuran pada kelopak rosela kering tersebut. Adapun proses pengolahan teh dari daun rosela, terlebh dahulu dilakukan proses pelayuan pada daun dengan cara mendiamkan daun pada suhu ruang selama 18 jam, setelah itu daun dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 5 jam. Untuk mendapatkan rasa dan aroma teh yang lebih enak, daun dan kelbpak rosela kering dapat dicampur menjadi satu sebelum diseduh menggunakan air mendidih. 

b. Kopi Rosela 

Kopi rosela dibuat dari biji rosela yang sudah cukup tua, berwarna cokeat tua atau kehitaman. Cara pengolahannya diawali dengan proses penjemuran biji rosela selama 1 hari jika cuaca cerah, atau 2-4 hari jika cuaca kurang cerah. Penjemuranurtuk memudahkan pengupasan kulit biji rosea. Selanjutnya biji dkeringkanmenggunakan oven pada suhu 50°C selama 5 jam, setelah itu biji disangrai hingga 
harum dan dilakukan proses penggilingan biji rosela sangrai hingga menjadi budu 

untuk 

Selanjutnya biji dikeringkan
kopi rosela. 
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c. Sirup Rosela 

Sinp rosela diolah dengan cara perebusan keopak bunga rosela merah dalam air 
kemudian dilakukan penyaringan. Ekstra hasil saringan ditambah 

hingga mendidih 

gula dengan konsentrasi yang cuKUp tmgg atu sekitar 65% dar n bah nitrya dilakukan pengadukan dan pemanasan pada suhu 85-90°C seh menit, Sirup rosela yang dihasilkan selanjutnya dikemas dalam botol kaca cha d Minuman Jeli Rosela 

Pengolahan minuman jeli rosela dapat menggunakan kelopak bunga rosela atau yang telah dikermgkan. Jka menggunakan kelopak bunga rosebh segar 
rosela kering 

dengan larutan 
digunakan ekstrak dari kelopak bunga rosela kering sebesar1% deng nengekstrak air panas mendidah. Larutan ekstrak ditambah dengan uia sehannt 20% dari volume larutan, dan bahan pembentuk jeli berupa karagenan sebarvak 0.5%. Bahan dipanaskan hingga mendidih selama 3 menit, selanjutrya didinginkan dan diperoleh minuman jeli rosela. 

e. Permen Jeli Rosela 

Rosela dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan permen jei Bagian yang diaunakan adalah kekopak bunga rosela yang berwarma merah. Proses pengolahan dilakukan dengan cara merendam kelopak bunga rosela dalam air dengan Derbandingan air 70% dan kelopak bunga rosela 30%. Perendaman dilakukan selama 24 jam setelah disaring ekstrak yang diperoleh dimasak kembali pada suhu 80°C. selanjutnya dilakukan penambahan gula dan gelatin secara bertahap dengan pengadukan perlahan sambal terus dimasak dan dilakukan pula penambahan buffer 
sitrat. Hasil yang diperoleh dituang ke dalam cetakan permen jei, setelah dingin dkelarkan dari cetakan 

fEs Krim Rosela 
Pengolahan es krim rosela dapat menggunakan kekopak rosela kering sebagai 

bahan pewarna dan perasa es krim. Proses pengolahannya mula-mula kelbpak rosela 

kering direndam dalam air mendidih selama 10 menit, kemudian dhaluskan dengan 
cara diblender dan disaring. Ekstrak rosela yang diperoleh dicampur dengan susu cair 
low fat, creamer, kuning telur, gula, garam, dan bahan penstabil (bisa menggunakan 

gelatin, CMc, atau karagenan) sebayak 0,3% dari jumlah susu cair. Adonan 
dipanaskan sambil diaduk terus menerus hingga mendidih, setelah dingin daduk 
menggunakan mixer selama 10 menit kemudian didinginkan pada suhu 4°C selama 4 

jam Pengadukan kedua diakukan selam 10 menit untuk mendapatkan tekstur yang 

lebh embut. Selanjutnya adonan kembali didinginkan pada suhu -5°C selama 4 jam. 

Seama pendinginan dapat dilakukan pengadukan lagi untuk mendapatkan tekstur es 

krim yang lebih halus dan lembut. 

g Selai Rosela 
Seai rosela diolah dari kelopak bunga rosela merah yang dihaluskan dengan 

penambahan air hingga menjadi puree. Puree kemudian disaring dan ampasnya 

dimasak dengan penambahan 
dapat ditambahkan sedkit air perasan jeruk nipis dan garam 

gula hingga mengental Untuk menambah citarasa 
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h. Dodol Rosela 

Untuk mengolah dodol rosela proses awalnya sama seperti pengolahan selai, yaitu 

kelbpak bunga dijadkan puree, kemudian diakukan penambahan tepung ketan, 
garam dan gula pasir. Setelah dilakukan pemasakan hingga terbentuk adonan dodol, 
dianjutkan dengan penuangan ke dalam loyang, setelah dingin dodol dipotong dan 
dikemas. 

i. Manisan Rosela 

Ada dua jenis manisan rosela yaitu manisan basah dan manisan kering. Keduanya 
menggmakan bahan kelopak bunga rosela merah. Proses pengolahan kedua manisan 
sama, hanya pada manisan kering dilanjutkan dengan proses pengeringan dengan 
menggunakan oven atau sinar matahari. Kelopak bunga rosela terlebih dahulu 
direndam dalam lanutan kapur 0,1% selama 4 jam. Setelah ditiriskan kelopak rosela 
direndam dalam larutan gula 40% selama 24 jam. Selanjutnya ditiriskan kembali dan 
diakukan perendaman kedua menggunakan larutan gula 60% selama 24 jam. Setelah 
ditiriskan, diperoleh manisan basah kelopak bunga rosela, untuk manisan kering 
dilanjutkan dengan proses pemanasan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 3 
jam 

j Tepung Rosela 
Proses pengolahan tepung rosela cara pengeringan kelopak bunga rosela. 

Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan sinar matahari selama 4 hari, atau menggunakan cabinet dryer pada suhu 70-80° C, selama 4-5 jam. Bunga rosela kering yang dihasilkan kemudian digiling dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh, hingga diperoleh tepung rosela. 

6. Penutup 
Potensi tanaman rosela untuk diolah menjadi produk pangan fiungsional sangat besar. Kelopak bunga tanaman rosela telah menjadi komoditas ekspor dari beberapa negara Afrika dan Asia dengan tujuan Eropa dan Amerika. Tanaman rosela tumbuh dengan sangat baik di Indonesia, termasuk di Provinsi Kalimantan Timur. Oleh karena itu sangat diperhukan peningkatan budidaya tanaman rosela di Provinsi Kalimantan Timur untuk mendorong terbentuknya produk ekonomi baru yang dapat meningkatkan pendapatan petani sekaligus pendapatan produsen produk pangan fungsional (UMKM). Ketersediaan produk pangan fungsional berbasis tanaman rosela ii akan meningkatkan pelang ketahanan kesehatan masyarakat sekaligus dapat dikembangkan menjadi produk ekspor. 
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