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ABSTRAK

Serat merupakan salah satu komponen pangan yang berguna bagi
tubuh. Salah satu fungsi serat dalam tubuh adalah membantu
mengeluarkan sisa makanan yang terdapat pada usus. Sisa makanan yang
terdapat pada usus apabila tidak dikeluarkan akan menyebabkan berbagai
gangguan kesehatan seperti sembelit, susah buang air besar (BAB), dan
bahkan kanker usus.

Kanker usus dapat dicegah dengan mengkonsumsi makanan yang
banyak menagndung serat. Salah satu komoditi bahan pangan yang
memiliki kandungan serat cukup tinggi adalah Rosella. Hal ini
disebabkan karena bagian kelopak dari bunga Rosella (Hibiscus
Sabdariffa) memiliki kandungan serat dalam jumlah yang banyak.
Kandungan serat yang cukup tinggi pada kelopak bunga rosella ini
menyebabkan rosella dapat digunakan sebagai bahan baku dalam
pembuatan berbagai olahan pangan salah satunya adalah manisan.

Manisan adalah salah satu makanan selingan yang cukup banyak
digemari oleh masyarakat. Jadi dengan pemanfaatan kelopak bunga
rosella sebagai bahan baku dalam pembuatan manisan, diharapkan dapat
membantu memenuhi kebutuhan serat pangan masyarakat sehingga
berbagai macam gangguan kesehatan terutama pencernaan seperti kanker
usus dapat dicegah.

Kata kunci : Kelopak bunga, Rosella, Manisan, Serat pangan
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