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ABSTRACT
The purpose of this research was to determine the effect of addition rosella (Hibiscuss sabrarifa L.) extract and fermentation time on the characteristics of physical and chemical of bika ambon. This research was conducted by using Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two factors and each treatment was repeated three times.  The first factor was concentration of rosella extract (50%; 75%; 100%) and the second factor was the fermentation time (1 hour; 1,5 hours; 2 hours). The observed parameters were chemical characteristics (water content, ash content and antioxidant activity), physical characteristics (color and texture) and organoleptic test (colour, texture, taste and odour). The results showed that the concentration of rosella extract had significant effect on water content, ash content, antioxidant activity, colour (L*, a* and b*) and texture, while the fermentation time had significant effect on water content, antioxidant activity, colour (L*, a* and b*) and texture. The treatment of A2B3 (concentration of rosella extract 75% and fermentation time 2 hours) was the best treatment with the highest level of acceptance based on organoleptic test. The characteristics of A2B3 were 36.69% water content, 0,84% ash content, and 460.52 mg/mL IC50 antioxidant activity, 44.2% L*, 12.9 a*, 6.8 b*, 27.95 gf texture.

Keywords: bika ambon, rosella extract, fermentation time.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasiekstrak rosella dan waktu fermentasi terhadap karateristik fisik dan kimiabika ambon. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah konsentrasi ekstrak (50%, 75% dan 100% v/v) dan faktor yang kedua adalah lama waktu fermentasi(1 jam, 1,5 jam dan 2 jam). Parameter yang diamati meliputikarateristik kimia (kadar air, kadar abu dan aktivitas antioksidan),karateristik fisik (warna dan tekstur) dan uji organoleptik (warna, tekstur, rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak rosella berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, warna (L*, a*dan b*) dan tekstur, sedangkan perlakuan waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, warna (L*, a*dan b*) dan tekstur. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan A3B1 (konsentrasi ekstrak rosella 75% dan waktu fermentasi 2 jam) dengan nilai kadar air 36.69%, kadar abu 0.84%, aktivitas antioksidan 460.52 mg/mL IC50, L* 44.2%, a* 12.9, b* 6.8, tekstur 27.95 gf.
Kata kunci: bika ambon, ekstrak rosella, waktu fermentasi.
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Bika ambon merupakan salah satu kue semi basah berbahan dasar tapioka dengan kadar air 33% - 37%, Aw 0,85 – 0,9, bertekstur lembut dan elastis yang diolah secara tradisional (Faridah, 2005). Bika ambon memiliki ciri khas lubang-lubang yang menyerupai sarang tawon, tetapi dengan tekstur yang lebih lembut.Menurut Faridah (2005), bakan baku bika ambon berupa tapioka, telur, gula, santan, terigu, ragi roti dan air yang difermentasi dalam beberapa menit. Bika ambon memiliki gizi yang relative tinggi karena ditambahkan telur dalam jumlah yang relative banyak.Peningkatan fungsional bika ambon dapat dilakukan dengan menambahkan bahan lain seperti pewarna alami rosella yang mengandung komponen senyawa bioaktif.

Penggunaan pewarna alami rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dalam pengolahan bika ambon merupakan upaya dalam memberikan nilai tambah bagi pangan tradisional dan pengurangan penggunaan pewarna sintetis. Penggunaan pewarna alami tidak memberikan efek samping untuk penggunaan jangka panjang maupun jangka pendek, justru menambah nilai fungsional produk pangan yang bagus untuk kesehatan.Penganekaragaman warna pada produk bika ambon merupakan suatu inovasi dan upaya dalam mempopulerkan salah satu makanan tradisional Indonesia, menjadi produk nasional bahkan internasional

Rosella (Hibiscus sabdariffa) merupakan salah satu tanaman yang dikenal memiliki manfaat fungsional bagi kesehatan. Bagian utama yang dimanfaatkan adalah kelopak bunganya yang memiliki nilai fungsional tinggi dan sering dimanfaatkan sebagai pewarna alami (Handarini, 2014). Rosella menghasilkan warna merah dari pigmen antosianin dengan jenis pelargonidin (Hidayat, 2006). Antosianin meru-pakan turunan senyawa flavonoid yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan, antiviral, anti-inflamasi, sito-toksik, pengobatan hipertensi, diabetes, demam rematik. Kelopak bunga rosella juga mengandung vitamin C (mencapai 244 mg dalam 100 g bahan), beta karoten, arginin dan lisin (Maryani, 2008). Mineral yang terkandung dalam rosella terdiri atas kalsium, phosphor, potassium dan zat besi yang sangat penting untuk tubuh. Banyak-nya khasiat yang dimiliki rosella menimbul-kan ketertarikan untuk meneliti sampai sejauh mana rosella dapat diterima dalam bentuk produk olahan, misalnya ditambah-kan pada bika ambon.
Salah satu tahapan penting dalam pem-buatan bika ambon adalah proses fermen-tasi dengan penambahan ragi.Ragi roti mengandung Saccharomyces cerevisiae yang memiliki kemampuan dalam melaku-kan fermentasi gula dengan baik dalam adonan dan mampu tumbuh dengan cepat. Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu spesies khamir yang memiliki kemam-puan merubah gula menjadi etanol sangat tinggi dengan menghasilkan CO2 untuk membentuk lubang-lubang khas, pada bik ambon.

Proses fermentasi akan mempengaruhi rasa, aroma dan tekstur bika ambon. Lama fermentasi dalam pembuatan bika ambon menurut Lilyana (2004), adalah 2 jam dan jika menggunakan tuak 12 jam. Hal ini menyebabkan masyarakat di Sumatera Utara terutama ibu rumah tangga enggan membuat bika ambon di rumah karena membutuhkan waktu yang cukup lama dengan proses yang relative rumit. Menurut Indah (2011), masa kerja ragi instan mak-simal 5 jam. Semakin lama proses fermen-tasi maka akan berpengaruh pada rasa dan aroma bika ambon yang semakin asam, sehingga dilakukan penelitian terhadap lama waktu fermentasi adonan untuk mengetahui waktu fermentasi paling efektif dan efisien dengan rasa, aroma dan tekstur yang lebih disukai konsumenmelalui uji organoleptik, yaitu uji hedonik.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan pewarna alami rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik dan kimia bika ambon.
PELAKSANAAN PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Labora-torium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2017sampai dengan April 2018.

Alat-alat yang digunakan dalam peneli-tian ini antara lain : 1) alat pengaduk, 2) alat-alat untuk analisa kimia, 3) baskom, 4) beaker glass, 5) blender, 6) loyang, 7) color checker, 8) kain saring, 9) kompor gas, 10) mixer, 11) neraca analitik, 12) oven listrik, 13) panci stainless, 14) serbet dan 15) texture analyzer.
Bahan yang digunakan dalam peneli-tian ini adalah : 1) air, 2) bahan-bahan untuk analisa kimia, 3) batang serai, 4) daun jeruk purut, 5) ekstrak rosella 6) garam, 7) gula pasir, 8) kuning telur, 9) ragi roti, 10) santan bubuk, 11) tapioka, 12) terigu dan 13) vanili.
Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu (A) konsentrasi ekstrak rosella yang terdiri dari 3 taraf perlakuan dan (B) waktu fermentasi yang terdiri dari 3 taraf perlakuan sehingga diperoleh 9 perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan adalah sebagai berikut :

1. Konsentrasi ekstrak rosella (v/v)
A1  = 50% dari total jumlah air

A2  = 75% dari total jumlah air

A3 = 100% dari total jumlah air

Ket: total jumlah air yang dibutuhkan sebanyak 200 mL.

2. Waktu fermentasi
B1 = 1 jam
B2 = 1,5 jam

B3 = 2 jam

Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA). Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ).

Parameter yang diamati pada bika ambon ekstrak rosella meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan aktivitas antioksidan), karakteristik fisik (tekstur dan warna)dan uji organoleptik (uji hedonik) yang meliputi warna, tekstur, rasa dan aroma.
Cara Kerja

Cara kerja pembuatan bika ambon ekstrak rosella:

Kelopak bunga rosella yang telah disortir sebanyak 100 g dicampur air sebanyak 50 mL, kemudian dihancurkan hingga halus menggu-nakan blender (kecepatan tombol 1 selama 8 menit) hingga menjadi bubur rosella, pisahkan antara ampas dan ekstrak dengan cara disa-ring.Bahan pembuatan biang seperti terigu 20 g, gula 10 g dan ragi 4 g dimasukkan kedalam mangkuk dan diaduk rata. Air 50 mL ditambah-kan sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga homogen, lalu ditutup dengan kain dan didiamkan selama ±20 menit hingga adonan mengembang.Santan sebanyak 50 g beserta air 50 mL dipanaskan dalam panci stainless.2 lembar daun jeruk, 1 batang serai (±20 cm) dan 3 g garam dimasukkan kedalam panci stainless, dididihkan selama 5 menit dan disa-ring.Kuning telur sebanyak 4 butir (±80 g) dikocok selama 10 menit bersama gula 90 g menggunakan mixer hingga mengembang. Tepung tapioka sebanyak 75 g, larutan santan, 100 mLekstrak rosella dan adonan biang dimasukkan dan diaduk hingga homogen lalu adonan didiamkan selama 120 menit.Oven dipanaskan pada suhu 130oC selama 10 menit dan loyang (ukuran 19×10×5 cm) dilumuri dengan  sedikit minyak kemudian dipanaskan dalam oven.Adonan dimasukkan kedalam loyang lalu dipanggang pada suhu oven 130oC selama 45 menit.Bika ambon didinginkan pada suhu kamar (27-30oC) selama 20 menit. Bika ambon disimpan dalam wadah tertutup.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Nilai kadar air rata-rata bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 34,60% hingga 37,22%. Nilai terendah terdapat pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam) dan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam).Nilai rata-rata kadar air bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) dan waktu fermentasi (faktor B) berpengaruh nyata, namun interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air bika ambon ekstrak rosella.
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Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v)
B1 = waktu fermentasi 1 jam
A2 = ekstrak rosella 75%(v/v)

B2 =waktu fermentasi 1,5 jam
A3 = ekstrak rosella 100% (v/v)
B3 =waktu fermentasi 2 jam
Gambar1. Nilai kadar air rata-rata bika ambon ekstrak rosella
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap kadar air bika ambon dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. 
Hasil uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambah-kan terhadap kadar air bika ambon.
	Perlakuan
	Kadar air rerata
	BNJ 5% = 0,27

	A1
	34,83
	a

	A2
	36,38
	b

	A3
	37,46
	 c


Keterangan :Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 1. menunjukkan bahwa nilai kadar air perlakuan A1 (konsentrasi ekstrak rosella 50%) berbeda nyata dengan kadar air rata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan kadar air perlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%).Rosella segar memiliki kadar air tinggi, yaitu 86,2%. Proses pengekstraksian rosella dilakukan dengan menambahkan air pada perbandingan bunga rosella dan air sebanyak 2:1.Semakin besar konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar air bika ambon ekstrak rosella yang dihasilkan (Maryani, 2008).
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi adonan terhadap kadar air bika ambon ekstrak rosella disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. 
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruhwaktu fermentasi terhadap kadar air bika ambon ekstrak rosella.
	Perlakuan
	Rerata nilai rendemen
	BNJ 5% = 0,27

	B1
	35,91
	a

	B2
	36,23
	b

	B3
	36,53
	c


Keterangan:Angka-angka yang diikuti huruf yang berbedaartinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 2. menunjukkan bahwa nilai kadar air pada per-lakuan waktu fementasi B1 (waktu fermentasi 1 jam) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B3 (waktu fermentasi 2 jam).Kadar air semakin meningkat dengan adanya penambahan waktu fermen-tasi.Tope (2014), menyatakan bahwa Saccha-romyces cerevisiae memiliki aktivitas hidrolitik yang mampu menghasilkan air dari proses metabolismenya.Secara kimia, pada saat fermentasi terjadi penyerapan air. Air yang terserap akan terperangkap dalam matriks adonan. Peningkatan jumlah air yang terserap dalam adonan akan meningkatkan kadar air bika ambon ekstrak rosella yang dihasilkan.
Kadar Abu
Nilai kadar abu pada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 0,7% hingga 1,0%. Nilai kadar abu tertinggi yaitu sebesar 0,96% pada perlakuan A3B2 (konsentrasi ekstrak rosella 75% dan waktu fermentasi 2 jam), sedangkan nilai kadar abu terendah yaitu sebesar 0,73% yaitu pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam) dan A1B2 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1,5 jam). Nilai kadar abu rata-rata bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 3.2.
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) berpengaruh nyata terhadap kadar abu bika ambon ekstrak rosella. Sedangkan perlakuan waktu fermentasi (faktor B) dan interaksi antara faktor A dan B berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu bika ambon. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap kadar abu bika ambon dapat dilihat pada Tabel 2.
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Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 2.
Nilai rata-rata kadar abu bika ambon ekstrak rosella
Tabel 3. 
Hasil uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap kadar abu bika ambon.
	Perlakuan
	Kadar abu rerata (%) 
	BNJ 5% = 0,06

	A3
	0,74
	a

	A1
	0,83
	b

	A2
	0,95
	c


Keterangan
:
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 3. menunjukkan bahwa kadar abu rata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A1 (konsentrasi ekstrak rosella 50%) berbeda nyata dengan kadar abu rata-rata perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan berbeda nyata dengan kadar abu perlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%). Semakin tinggi konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan cenderung mening-katkan kadar abu bika ambon rosella.Kandungan mineral dalam bahan utama pembuatan bika ambon lebih rendah dibandingkan kandungan mineral rosella. Tapioka memiliki kadar abu 0,5% (SNI, 2011) dan kadar abu pada terigu sebesar 0,7% (SNI, 2009). Menurut Maryani (2008), kadar abu rosella sebesar 1,0%. Ting-ginya jumlah mineral yang terkandung pada rosella akan meningkat seiring dengan penam-bahan jumlah konsentrasi ekstrak rosella.
Aktivitas Antioksidan
Nilai IC50 pada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 330 ppm hingga 600 ppm. Nilai IC50 tertinggi yaitu sebesar 608,8 ppm pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam), sedangkan nilai IC50 terendah yaitu sebesar 332,8 ppm pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam). Nilai rata-rata IC50 bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 4.3.
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Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 3.3.
Nilai rata-rata IC50bika ambon ekstrak rosella
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) dan waktu fermentasi (faktor B) berpengaruh nyata terhadap nilai IC50 bika ambon ekstrak rosella. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap nilai IC50. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai IC50 bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 3.4.

Tabel 4.
Hasil uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambah-kan terhadap nilai IC50 bika ambon ekstrak rosella.

	Perlakuan
	Kadar IC50rerata (ppm)
	BNJ 5% = 25,48

	A3
	392,80
	a

	A2
	493,24
	    b

	A1
	588,44
	    b


Keterangan :
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 4. menunjukkan bahwa nilai IC50 perlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%) berbeda nyata dengan IC50 rata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan IC50 perlakuan A1 (konsentrasi ekstrak rosella 50%). Rosella memiliki kandungan antosianin dan beberapa senyawa lain seperti vitamin C, senyawa flavonoid dan polifenol yang berperan sebagai antioksidan. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan pada bika ambon maka nilai IC50 semakin rendah, yang artinya kemampuan antioksidannya semakin besar.

Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi adonan terhadap nilai IC50 bika ambon ekstrak rosella disajikan pada tabel 3.5.

Tabel 5.
Uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai IC50 bika ambon ekstrak rosella.
	Perlakuan
	Kadar nilai IC50rerata (ppm)
	BNJ 5% = 25,48

	B3
	453,71
	a

	B2
	494,82
	    b

	B1
	525,96
	       c


Keterangan :Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 5. menunjukkan bahwa nilai IC50 pada perlakuan waktu fementasi B3 (waktu fermentasi 2 jam) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B1 (waktu fermentasi 1 jam). Semakin lama waktu fermentasi maka semakin kecil nilai IC50 yang berarti aktivitas antioksidan semakin besar. Hal ini karena proses fermentasi menyebabkan terbentuknya senyawa pendonor H+pada radikal bebas akibat proses pemecahan gula. Penelitian Juliana (2017), menyebutkan bahwa fermentasi Saccharomyces cerevisiae akan menyebabkan kadar fenolik (antosianin) semakin meningkat berbanding lurus dengan bertambahnya waktu fermentasi.
Warna

1. Nilai Lightness (L*)
Nilai lightnesspada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 40,8 hingga 48,2. Nilai lightness tertinggi yaitu sebesar 48,23 pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam), sedangkan nilai lightness terendah yaitu sebesar 40,80 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam). Nilai rata-rata lightnessbika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 4.
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Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 4. Nilai rata-ratalightnessbika ambon ekstrak rosella

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) dan waktu fermentasi (faktor B) berpengaruh nyata terhadap nilai lightness bika ambon ekstrak rosella. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap nilai lightness. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai lightness bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai lightness bika ambon.
	Perlakuan
	Rerata lightness
	BNJ 5% = 0,53

	A3
	42,29
	a

	A2
	45,06
	   b

	A1
	47,60
	        c


Keterangan :
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 6. menunjukkan bahwa nilai lightnessperlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%) berbeda nyata dengan lightnessrata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan lightnessperlakuan A1 (konsentrasi ekstrak rosella 50%).Tingkat kecerahan (light-ness) bika ambon ekstrak rosellamengalami penurunan seiring dengan semakin banyaknya konsentrasi ekstrak rosella yang ditambah-kan.Semakin tinggi konsentrasi ekstrak rosella yang ditambah-kan maka warna bika ambon yang diha-silkan semakin gelap (keunguan) yang mengindikasikan telah terjadinya oksidasi pada antosianin, sehingga menurunkan nilai lightness.
Tabel 7. 
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai lightness bika ambon.
	Perlakuan
	Rerata nilai kadar air
	BNJ 5% = 0,53

	B1
	44,00
	a

	B2
	45,10
	b

	B3
	45,84
	c


Keterangan:
Angka-angka yang diikuti huruf yangberbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 7. menunjukkan bahwa nilai lightness pada perlakuan waktu fementasi B3 (waktu fermentasi 2 jam) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B1 (waktu fermentasi 1 jam).Semakin lama waktu fermentasi maka semakin kecil nilai lightness yang berarti warna bika ambon ekstrak rosella semakin gelap. Warna gelap (keunguan) terbentuk karena adanya degradasi antosianin akibat proses oksidasi flavonoid. Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh pH, cahaya, oksigen dan suhu. Semakin lama waktu fermentasi maka semakin besar kemungkinan terjadi oksidasi sejumlah antosianin yang ditandai dengan menurunnya nilai lightness(Widagdha, 2015).
2.Nilai Redness (a*)
Nilai rednesspada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 9,4 hingga 15,1. Nilai redness tertinggi yaitu sebesar 15,13 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam), sedangkan nilairedness terendah yaitu sebesar 9,43 pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam). Nilai rata-rata rednessbika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 5.

Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 5. 
Nilai rata-rata rednessbika ambon ekstrak rosella
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambah-kan (faktor A) dan waktu fermentasi (faktor B) berpengaruh nyata terhadap nilai redness bika ambon ekstrak rosella. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap nilai redness. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai redness bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. 
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai redness bika ambon ekstrak rosella.

	Perlakuan
	Rerata redness
	BNJ 5% = 0,36

	A1
	10,17
	a

	A2
	12,38
	     b

	A3
	14,28
	         c


Keterangan :
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 8. Menun-jukkan bahwa nilai redness perla-kuan A1 (konsen-trasi ekstrak rosella 50%) berbeda nyata dengan redness rata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan redness perlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%). Semakin besar konsen-trasi ekstrak rosella yang ditambahkan maka semakin gelap (keunguan) warna merah dari bika ambon ekstrak rosella yang dihasilkan. Menurut Natalia (2005), warna keunguan ini terjadi karena antosianin yang berwarna merah dan berperan sebagai antioksidan sebagian telah berikatan dengan gugus OH yang cenderung membentuk warna biru. Perpaduan warna tersebut menghasilkan warna keunguan dan meningkatkan nilai redness. 

Tabel 9.
Tabel hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai redness bika ambon ekstrak rosella.

	Perlakuan
	Rerata redness
	BNJ 5% = 0,36

	B1
	11,58
	a

	B2
	12,24
	     b

	B3
	12,00
	         c


Keterangan
:
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 9. menunjukkan bahwa nilai rednesspada perlakuan waktu fementasi B1 (waktu fer-mentasi 1 jam) berbeda nyata dengan per-lakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B3 (waktu fermentasi 2 jam). Perubahan warna bika ambon ekstrak rosella menjadi keunguan mengindikasikan bahwa sebagian antosianin telah mengalami oksidasi. Semakin lama waktu fermentasi maka kecenderungan antosianin mengalami oksidasi semakin besar. Oksidasi yang semakin banyak menyebabkan nilai redness meningkat.

3. Nilai Yellowness (b*)
Nilai yellownesspada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 3 hingga 10. Nilai yellowness tertinggi yaitu sebesar 10,2 pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam), sedangkan nilairedness terendah yaitu sebesar 3,87 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam). Nilai rata-rata yellownessbika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 6.


Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 6. 
Nilai rata-rata yellownessbika ambon ekstrak rosella
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) dan waktu fermentasi (faktor B) berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness bika ambon ekstrak rosella. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap nilai yellowness.Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai yellowness bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai yellowness bika ambon ekstrak rosella.

	Perlakuan
	Rerata gula reduksi 
	BNJ 5% = 0,31

	A3
	4,62
	a

	A2
	7,40
	    b

	A1
	9,51
	       c


Keterangan:Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 10. menunjukkan bahwa nilai yellowness perla-kuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%) berbeda nyata dengan yellownessrata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan yellownessperlakuan A1 (konsentrasi eks-trak rosella 50%).Tingginya nilai yellow-ness mengindikasikan bahwa warna kuning pada bika ambonekstrak rosella semakin pekat. warna kuning ini erat kaitannya dengan pigmen karotenoidyang terdapat pada bahan. Kuning telur dan minyak goreng yang digunakan pada proses pembuatan bika ambon akan merefleksikan warna kuning, orange atau merah (Sahara, 2011) yang berubah menjadi kuning keemasan atau kuning kecoklatan setelah proses pemanggangan.

penambahan ekstrak rosella pada kon-sentrasi yang rendah maka kemungkinan terjadinya oksidasi antosianin juga akan semakin kecil. rendahnya oksidasi pigmen warna penyebab warna gelap akan menaikkan nilai yellowness. sehingga semakin rendah konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai yellowness bika ambon ekstrak rosella.

Tabel 11.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai yellowness bika ambon ekstrak rosella.

	Perlakuan
	Rerata gula reduksi 
	BNJ 5% = 0,31

	B3
	6,52
	a

	B2
	7,14
	    b

	B1
	7,87
	       c


Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 11. menunjukkan bahwa nilai yellownesspada perlakuan waktu fementasi B3 (waktu fermentasi 2 jam) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B1 (waktu fermentasi 1 jam). Syahputri (2017), menyatakan bahwa sema-kin lama fermentasi menyebabkan penuru-nan nilai yellowness. Perubahan warna tersebut mengindikasikan telah terjadinya degradasi karotenoid. Pigmen karo-tenoid sangat mudah mengalami kerusakan. Keru-sakan karotenoid dapat disebabkan oleh adanya proses oksidasi karotenoid dan dikatalis oleh enzim lipoksigenase yang secara alami terdapat dalam produk olahan umbi-umbian.
Tekstur

Nilai tekstur pada bika ambon ekstrak rosella berkisar antara 21 hingga 40. Nilai tekstur tertinggi yaitu sebesar 39,72 pada perlakuan A1B1 (konsentrasi ekstrak rosella 50% dan waktu fermentasi 1 jam), se-dangkan nilai tekstur terendah yaitu sebesar 21,28 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi ekstrak rosella 100% dan waktu fermentasi 2 jam). Nilai rata-rata tekstur bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Gambar 7.



Keterangan:

A1 = ekstrak rosella 50% (v/v) 
B1 = waktu fermentasi 1 jam

A2 = ekstrak rosella 75% (v/v)
B2 =waktu fermentasi 1,5 jam

A3 = ekstrak rosella 100% (v/v) 
B3 =waktu fermentasi 2 jam

Gambar 7. 
Nilai rata-rata tekstur bika ambon ekstrak rosella

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan (faktor A) dan waktu fermen-tasi (faktor B) berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur bika ambon ekstrak rosella. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata terhadap nilai tekstur.Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditambahkan terhadap nilai tekstur bika ambon ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. 
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak rosella yang ditam-bahkan terhadap nilai tekstur bika ambon ekstrak rosella.
	Perlakuan
	Rerata tekstur
	BNJ 5% = 1,04

	A3
	24,35
	a

	A1
	30,05
	    b

	A2
	36,71
	       c


Keterangan :
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 12. menunjukkan bahwa nilai teksturperlakuan A3 (konsentrasi ekstrak rosella 100%) berbeda nyata dengan tekstur rata-rata bika ambon ekstrak rosella perlakuan A2 (konsentrasi ekstrak rosella 75%) dan teksturperlakuan A1 (konsentrasi ekstrak rosella 50%). Tekstur berkaitan erat dengan kadar air. Semakin tinggi konsen-trasi ekstrak rosella yang ditambahkan, semakin banyak air yang terperangkap da-lam matriks adonan maka semakin rendah nilai tekstur bika ambon ekstrak rosella yang dihasilkan.Tekstur yang rendah ar-tinya bika ambon menjadi lembek dan lengket.

Hasil uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 13. menunjukkan bahwa nilai tekstur pada perlakuan waktu fementasi B3 (waktu fermentasi 2 jam) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (waktu fermentasi 1,5 jam) dan perlakuan B1 (waktu fermentasi 1 jam). Nilai tekstur berbanding terbalik dengan lama waktu fermentasi.Penambahan kon-sentrasi ekstrak rosella yang tinggi pada adonan dapat menurunkan pH dan meng-ganggu aktivitas biologis Saccharomyces cerevisiae, sehingga fermentasi tidak berlangsung optimum dan berpengaruh terhadap tekstur pori yang dihasilkan.
Tabel 13.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh waktu fermentasi terhadap nilai tekstur bika ambon ekstrak rosella.
	Perlakuan
	Rerata tekstur
	BNJ 5% = 1,04

	B1
	27,72
	a

	B2
	30,43
	      b

	B3
	32,96
	          c


Keterangan :
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda artinya berbeda nyata.
KESIMPULAN 

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut: Per-lakuan konsentrasi ekstrak rosella ber-pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, warna dan tekstur. Perlakuan waktu fermentasi ber-pengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, warna dan tekstur.Interaksi dari konsentrasi ekstrak rosella dan waktu fermentasi berpengaruh tidak nyata ter-hadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, warna dan tekstur.
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