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Abstract
Butterfly pea flower is one of the flowers that can be used as an ingredient in making functional drinks. This

research aims to determine the best formulation of a combination of functional drink treatment of butterfly pea
flower with the addition of different butterfly pea flower extracts and to determine the antioxidant activity of
butterfly pea flower using the DPPH method. This research was structured in a Complete Randomized Block
Design (RAKL) with a single factor and 4 replications. The formulation of the telang flower functional drink
consists of 6 concentrations, namely 5 mL (P1), 10 mL (P2), 15 mL (P3), 20 mL (P4), 25 mL (P5), 30 mL (P6).
The data obtained were analyzed for homogeneity using the Bartlett test and additional data was tested using
the Tuckey test, then the data was analyzed for variance (ANARA) to determine the effect between treatments.
If there is a real influence, the data is analyzed further with the Honestly Significant Difference Test (BNJ) at
the 5% level. The results showed that the best drink formulation was P3 (15 mL of butterfly pea flower extract
concentration) which produced a taste with a score of 3.07 (like), color with a score of 3.74 (like), aroma with
a score of 3.78 (like), and overall acceptance with a score of 3.63 (likes). The antioxidant activity of the telang
flower functional drink ranges between 29.9-42.2% with an IC50 value of 80.14 ppm which is classified as a
strong antioxidant.

Keywords : butterfly pea flower, corn sugar, antioxidant activity.

Bunga telang merupakan salah satu bunga yang dapat digunakan sebagai bahan pembuatan minuman
fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik dari kombinasi perlakuan minuman
fungsional bunga telang dengan penambahan ekstrak bunga telang berbeda dan mengetahui aktivitas
antioksidan pada bunga telang dengan metode DPPH. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal, dan 4 ulangan. Formulasi minuman fungsional bunga
telang terdiri dari 6 konsentrasi yaitu 5 mL (P1), 10 mL (P2), 15 mL (P3), 20 mL (P4), 25 mL (P5), 30 mL (P6).
Data yang diperoleh dianalisis kechomogenannya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji
Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam (ANARA) untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.
Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada
taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi minuman terbaik adalah P3 (konsentrasi ekstrak
bunga telang 15 mL) yang menghasilkan rasa dengan skor 3,07 (suka), warna dengan skor 3,74 (suka), aroma
dengan skor 3,78 (suka), dan penerimaan keseluruhan dengan skor 3,63 (suka). Aktivitas antioksidan pada
minuman fungsional bunga telang berkisar antara 29,9-42,2% dengan nilai IC50 sebesar 80,14 ppm yang
digolongkan antioksidan kuat.

Kata kunci : Bunga telang, gula jagung, aktivitas antioksidan.

PENDAHULUAN yaitu pigmen antosianin yang berasal dari
bunga telang. Bunga telang (Clitoria
ternatea) merupakan salah satu jenis
bunga yang tumbuh di Indonesia dan
berpotensi besar menjadi  sumber
antioksidan, sebab kaya akan kandungan

Indonesia merupakan negara tropis
yang memiliki beraneka ragam tanaman
bunga dengan jenis warna yang menarik.
Salah satu pigmen alami yang berpotensi
besar menjadi pewarna alternatif alami
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antosianin.  Antosianin termasuk dalam
pigmen dari kelompok flavonoid yang larut
dalam air, memiliki warna merah hingga
biru sampai dengan ungu dan beredar
luas pada seluruh  bagian tanaman.
Antosianin yang terdapat pada bunga
telang adalah jenis antosianin terpolarisasi
(memiliki lebih dari dua gugus asil) dengan
delfinidin menjadi  aglikonnya. Jenis
antosianin terpolarisasi cenderung
memiliki tingkat kestabilan lebih tinggi
dibandingkan dengan jenis antosianin
yang tidak memiliki gugus asil (Marpaung,
2018).

Bunga telang memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan. Kandungan
antosianin pada bunga telang terbukti
memiliki peran aktif sebagai sumber
antioksidan, sehingga bisa dipergunakan
untuk menangkal paparan radikal bebas
(Bun dkk., 2016). Menurut Lakshmi dkk.
(2014), kandungan fenol serta flavonoid
menunjukkan pengaruh proses
penghambatan yang cukup signifikan
dibandingkan dengan asam galat serta
guersetin. Berdasarkan hasil penelitian di
atas, terbukti bahwa bunga telang memiliki
aktivitas antioksidan serta dapat melawan
radikal bebas, radikal hidroksil, serta
hidrogen peroksida. Hasil penelitian di
atas adalah potensi besar menjadi sumber
antioksidan bahan hayati. Bunga telang
mengandung total senyawa fenol berkisar
antara 53-460 mg atau setara dengan
asam galat/g ekstrak kering serta
senyawa  seperti  tanin, saponin,
triterpenoid, fenol, flavonoid, flavonol
glikosida, alkaloid, antrakuinon dan steroid
(Adisakwattana dkk., 2012,
Chayaratanasin dkk., 2015; dan Singh
dkk., 2018). Berdasarkan pendapat
Chayaratanasin dkk. (2015), senyawa
fenolik tersebut terdiri dari flavonoid, asam
fenolat serta tanin. Satu g ekstrak bunga

telang kering rata-rata mengandung 11,2
mg flavonoid, yang setara dengan katekin.
Komponen flavonoid di bunga telang ialah
flavonol, antosianidin, flavanol, dan
flavon. Flavonoid yang terdapat pada
bunga telang merupakan kaempferol yang
telah dibuktikan mempunyai potensi
menjadi antikanker (Budiasih, 2017).

Berdasarkan  uraian  tersebut,
kandungan yang ada dalam bunga telang
biru berpotensi untuk dimanfaatkan
sebagai minuman fungsional. Pangan
fungsional yaitu makanan atau minuman
mengandung  bahan  yang dapat
meningkatkan nilai gizi kesehatan serta
mencegah timbulnya penyakit tertentu.
Minuman fungsional wajib memenuhi dua
fungsi primer pangan antara lain, yaitu
memberikan asupan gizi serta pemuasan
sensoris, seperti rasa yang lezat dan
tekstur yang baik. Minuman fungsional
terdiri atas fungsi tersier, diantaranya
seperti  probiotik, untuk menambah
asupan vitamin dan mineral,
meningkatkan stamina tubuh, serta
mengurangi resiko penyakit tertentu
(Herawati dkk., 2012). Pembuatan
minuman fungsional perlu ditambahkan
pemanis untuk menambah cita rasa yang
diperoleh dan untuk mendapatkan
karakteristik terbaik minuman ekstrak
bunga telang . Pemanis yang
dipergunakan pada penelitian ini adalah
gula jagung.

Bunga telang biru juga mempunyai
potensi  farmakologis sebagai anti
mikroba, anti depresan, antelmintik, anti
kanker dan anti diabetes, pigmen
antosianin bersifat larut dalam air yang
menghasilkan warna dari merah sampai
biru (Purba, 2020). Konsentrasi pigmen
sangat berperan dalam menentukan rasa
dan warna. Kandungan antosianin pada
bunga telang memiliki aktivitas
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antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan antosianin dari ekstrak bunga
yang lain (Kazuma, dkk, 2013). Hasil
Penelitian Andriani dan Murtisiwi (2020)
mengatakan bahwa ekstrak bunga telang
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat
kuat yaitu sebesar 41,36 pg/mL, yang
berpotensi sebagai antioksidan.
Penggunaan bunga telang sebagai bahan
makanan telah digunakan pada penelitian
pembuatan yogurt susu kambing (Dewi,
dkk, 2019), pewarna untuk es lilin
(Hartono, dkk, 2019), dan pewarna pada
minuman serbuk (Marpaung, 2018).
Ekstraksi bunga telang dapat dilakukan
dengan cara maserasi menggunakan
pelarut aquades. Antosianin pada bunga
telang stabil terhadap udara panas dan
intensitas  warna tidak mengalami
penurunan secara signifikan pada proses
evaporasi dan pasteurisasi, sehingga
ekstrak bunga telang dapat digunakan
sebagai bahan makanan dan pewarna
alami pada industry pangan (Angriani,
2019). Pembuatan minuman fungsional
dengan penambahan konsentrasi ekstrak
bunga telang akan mempengaruhi rasa,
warna, rasa dan aktivitas antioksidan.
Konsentrasi optimal untuk pembuatan
minuman fungsional bunga telang yang
disukai belum diketahui. Oleh sebab itu,
berdasarkan permasalahan di atas,
penelitian tentang pembuatan minuman
fungsional dari bunga telang (Clitoria
ternatea) dengan konsentrasi berbeda
perlu dikaji lebih lanjut guna mendapatkan
minuman fungsional yang disukai serta
persentase aktivitas antioksidan terbaik.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi bunga telang biru
yang diperoleh dari kampus POLINELA

Bandar lampung, gula jagung merk
Tropicana slim, etanol 96%, serbuk DPPH
(2,2-difenil-1-pikril hidrazil), CMC, dan
aguades.

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi labu ukur, pipet
tetes, spektrofotometer,  mikropipet,
kamera, timbangan analitik, alumunium
foil, Erlenmeyer, tabung reaksi, gelas
beker, vortex, lemari pendingin, kompor,
pengaduk, panci, gelas ukur dan laptop.

Metode Penelitian

Penelitian ini  disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan faktor tunggal dan empat
ulangan. Faktor yang diamati adalah
jumlah ekstrak bunga telang dengan 6
perlakuan yaitu : 5 mL (P1), 10 mL (P2),
15 mL (P3), 20 mL (P4), 25 mL (P5), dan
30 mL (P6). Data yang diperoleh
kesamaan ragamnya diuji menggunakan
uji Bartlett. Data dianalisis menggunakan
sidik ragam untuk mendapatkan penduga
ragam galat. Selanjutnya dilakukan
analisis data menggunakan uji BNJ pada
taraf 5%.

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan ekstrak bunga telang biru

Proses ini diawali dengan
penyortiran dan pembersihan bunga
telang dari kotoran yang menempel.
Bunga telang kemudian ditimbang seberat
20 g dan di rendam kedalam air dengan
suhu £ 95°C sebanyak 200 mL selama 10
menit. Bunga telang yang telah direndam
dalam air panas disaring menggunakan
ayakan 30 mesh dan didapatkan hasil
ekstrak dari bunga telang.

Pembuatan larutan gula jagung

Gula jagung seberat 20 g dilarutkan
kedalam air panas suhu 70-80°C sebanyak
100 mL, setelah gula dan air tersebut larut
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sempurna dilakukan penurunan suhu
hingga suhu ruang dan dilakukan
penyimpan.

Pembuatan stok larutan CMC 1%

Pembuatan stok larutan CMC 1%
ini mengacu pada penelitian Krisnayunita
(2002) yang telah dimodifikasi. CMC
ditimbang seberat 1 g dan dituangkan
kedalam air yang telah dipanaskan hingga
suhu 65°C sebanyak 100 mL. Bubuk CMC
yang telah dimasukkan langsung diaduk
hingga tidak membentuk gumpalan dan
larutan menjadi lebih kental.

Pembuatan minuman fungsional bunga
telang

Sari bunga telang biru yang telah
dibuat sebelumnya diambil sebanyak 5
mL, 10 mL, 15 mL, 20 mL, 25 mL, dan 30
mL.  Selanjutnya diberi penambahan
larutan gula sebanyak 10 mL, CMC 1%
sebanyak 10 mL, dan juga air sampai
volume minuman fungsional mencapai
100 mL.

Minuman fungsional yang telah
diformulasi kemudian dipanaskan hingga
suhu 75°C selama 5 menit, pemanasan ini
dimaksudkan untuk mengurangi total
mikroba pada minuman fungsional bunga
telang, dalam proses pemanasan
dilakukan pengadukan hingga homogen
yang bertujuan agar larutan gula dan
ekstrak bunga telang tercampur merata
tanpa adanya gumpalan pada minuman
fungsional bunga telang. Proses yang
selanjutnya yaitu pengemasan,
pengemasan dilakukan setelah suhu
sudah turun. Pengemasan minuman
fungsional ini menggunakan botol plastik.
Proses selanjutnya minuman fungsional
dilakukan pengamatan uji organoleptik
yang meliputi rasa, warna, aroma, dan
penerimaan keseluruhan dan dilakukan uiji
kimia yaitu uji aktivitas antioksidan dengan

menggunakan metode DPPH untuk
mengetahui  penghambatan terhadap
radikal bebas.

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada
minuman fungsional bunga telang meliputi
warna, rasa, aroma, dan tingkat
penerimaan keseluruhan dengan jumlah
panelis minimal 30 orang. Pengamatan
pengujian sensori ini mengacu pada
penelitian  Setyaningsih  dkk. (2010),
sampel akan disajikan pada gelas saji
yang sama dengan menggunakan label 3
angka acak yang berbeda pada tiap
sampelnya.  Pengujian  sensori  ini
menggunakan metode kesukaan secara
hedonik dengan rentang skala yang
digunakan yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka, dan
5 = sangat suka sekali.

Aktivitas antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan dalam
minuman fungsional bunga biru telang
dilakukan menggunakan metode DPPH
(1.1-diphenil  2-piylhdazyl). Analisis
antioksidan dengan metode DPPH
dilakukan dengan mengikuti metode yang
telah dilakukan oleh Ismail dkk. (2012),
dan Shimamura et al. (2014). Analisis
aktivitas antioksidan metode DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil)  diawali dengan
pembuatan larutan kontrol (blanko) DPPH.
Larutan DPPH 0,2 nm (DPPH 0,2 nm
dibuat dengan menimbang 0,0078 ¢
bubuk DPPH dan dilarutkan dengan
etanol sampai 100 mL) sebanyak 1 mL
dimasukkan ke dalam tabung reaksi
kemudian ditambahkan dengan etanol 3
mL, lalu divortex hingga homogen selama
60 detik. Larutan kemudian diinkubasi
dalam kondisi gelap di suhu ruang selama
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30 menit. Setelah itu larutan blanko
dimasukkan ke dalam kuvet untuk dibaca
absorbansinya menggunakan
spektrofotometer pada panjang
gelombang 517 nm dan hasil dibaca
sebagai absorbansi blanko.

Pengujian minuman fungsional ekstrak
bunga telang biru dilakukan dengan
dipipet sebanyak 100 pl dan ditambahkan
dengan 1 mL larutan DPPH dan 3 mL
etanol secara cepat dalam tabung tertutup
yang sebelumnya telah dilapisi aluminium
foil. Selanjutnya divortex selama 60 detik,
dan diinkubasi selama 30 menit pada
kondisi gelap di suhu ruang. Setelah itu
larutan sampel dimasukkan ke dalam
kuvet untuk dibaca absorbansinya pada
spektrofotometer pada panjang
gelombang 517 nm dan hasil dibaca
sebagai absorbansi sampel. Data hasil
absorbansi masing-masing sampel
kemudian digunakan untuk mencari
aktivitas penghambatannya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Sensori

Rasa

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa formulasi minuman fungsional
bunga telang dengan berbagai perlakuan
memberikan  pengaruh nyata pada
parameter rasa minuman fungsional
bunga telang (Tabel 8, lampiran). Skor
rata-rata rasa minuman fungsional bunga
telang berkisar antara 3,62-2,54 (suka).
Hasil uji BNJ pada taraf 5% terhadap rasa
minuman fungsional disajikan Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji BNJ 5% rasa minuman fungsional bunga telang biru.

Perlakuan ekstrak Standar Sig.

bunga telang biru I + deviasi 0,05
P2 3,620 + 0,1000 a
P4 3,118 Y 0.4138 ab
P3 3,065 + 0,2798 b
P1 3,042 Y 0,0000 be
Ps 2,874 + 0,2246 c
P6 2,543 = 0,0850 c

BNJ (0.05)=10.,451
Keterangan : Angka yang diikuti dengan hurvf yang sama berarti tidak berbeda
nyata pada uji BNJ dengan taraf 5%. Skor (5) Sangat suka sekali,
(4) Sangat Suka, (3) Suka, (2) Tidak suka dan (1) Sangat tidak
suka.

Berdasarkan hasil data uji BNJ pada
parameter rasa, terlihat perbedaan dalam
skor rasa minuman fungsional bunga
telang antara beberapa perlakuan.
Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan
P4, tetapi berbeda nyata dengan P3, P1,
P5, dan P6. Hasil ini memberikan bukti
bahwa penambahan ekstrak bunga telang
pada minuman fungsional berpengaruh
terhadap parameter rasa. Rasa
merupakan salah satu atribut sensori yang
berperan penting dalam menentukan skor
kesukaan panelis terhadap suatu produk
setelah tekstur, warna, dan aroma.
Perlakuan formulasi ekstrak bunga telang
dengan konsentrasi 10 mL (P2)
menunjukan nilai tertinggi 3,62 dengan
kriteria  disukai penelis, sementara
perlakuan formulasi dengan skor
terendah 2,54 yaitu P6 (30 mL) dengan
kriteria tidak sukai oleh panelis.
Tekstur Luar

Hasil rata-rata berdasarkan tingkat
kesukaan pada rasa, didapatkan bahwa
penambahan  beberapa  konsentrasi
ekstrak bunga telang memiliki pengaruh
terhadap tingkat kesukaan pada minuman
fungsional bunga telang, terutama seiring
penambahan  konsentrasi. Hasil
menunjukkan bahwa konsentrasi P2 (10
mL) memiliki tingkat kesukaan rasa yang
paling disukai yaitu dengan nilai rata-rata
3,62 sedangkan seiring dengan
penambahan konsentrasi eksrak bunga
telang yang semakin tinggi, panelis
cenderung kurang menyukai minuman
fungsional bunga telang tersebut. Hal ini
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karena adanya rasa langu yang muncul
dari senyawa aktif pada bunga telang
seiring dengan penambahan konsentrasi
sehingga dapat mempengaruhi rasa dari
suatu pangan (Limbong, 2018).

Warna

Warna merupakan atribut sensoris
pertama yang dapat dilihat langsung oleh
panelis. Ketertarikan konsumen pada
suatu produk biasanya dilihat langsung
dari segi warna. Produk pangan yang
memiliki warna menarik cenderung lebih
disukai oleh panelis. Nilai kesukaan
panelis terhadap warna minuman
fungsional bunga telang dengan
konsentrasi berbeda berkisar antara
3,748-2,628 (suka). Skor kesukaan
panelis terhadap warna minuman
fungsional bunga telang ditunjukkan pada
Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji BNJ 5% warna minuman fungsional bunga telang biru.
Perlakuan ekstrak Standar Sig.
bunga telang biru 1 deviasi 0,05

P3 3,748 0,0918 a

P4 3,349 0,1907 ab

P5 3,195 0,2603 b

Pl 3,043 0,3335 be

P2 2,833 01765 ¢

P6 2,628 0,2364 ¢

BNJ (0,05)=0,534
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda

nyata pada uji BNI dengan taraf 5%. Skor (5) Sangat suka sekali,
(4) Sangat Suka, (3) Suka, (2) Tidak suka dan (1) Sangat tidak
suka.

HoH W H W |

Warna dinilai melalui indera
penglihatan dan dilakukan dengan cara
mengamati warna dari produk yang
dihasilkan (Setyaningsih dkk., 2010).
Berdasarkan hasil data uji BNJ pada
parameter warna, terlihat perbedaan
dalam skor warna minuman fungsional
bunga telang antara beberapa perlakuan.
Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan
P4, tetapi berbeda nyata dengan P2, P1,
P5, dan P6. Hasil ini memberikan bukti
bahwa penambahan ekstrak bunga telang

pada minuman fungsional berpengaruh
terhadap parameter warna.

Gambar 1. Kenampakan warna minuman
fungsional bunga telang

Warna merupakan atribut sensoris
pertama yang dapat dilihat langsung oleh
panelis. Ketertarikan konsumen pada
suatu produk biasanya dilihat langsung
dari segi warna. Perlakuan formulasi
ekstrak bunga telang dengan konsentrasi
15 mL (P3) menunjukan nilai tertinggi 3,74
dengan kriteria disukai penelis, sementara
perlakuan formulasi dengan skor
terendah 2,62 yaitu P6 (30 mL) dengan
kriteria tidak sukai oleh panelis. Tampak
visual yang dihasilkan adalah warna
dengan adanya penambahan bunga
telang berupa warna biru. Warna tersebut
dihasilkan oleh mahkota bunga telang
yang mengandung pigmen flavonoid yang
berfungsi sebagai antioksidan, vyaitu
antosianin (Purba, 2020). Pada hasil
penelitian, warna biru yang dimiliki oleh
bunga telang memiliki efek sebagai
pewarna alami, tingginya konsentrasi
ekstrak bunga telang yang ditambahkan
maka akan semakin pekat pula warna
yang akan dihasilkan. Warna pada P6 (30
mL) cenderung tidak disukai karena
memilki warna kehitaman sedangkan P3
(15 mL) adalah warna yang paling disukai
oleh panelis karena memiliki warna yang
tidak terlalu gelap dan tidak terlalu terang.
Hal tersebut didukung oleh literatur yang
menyebutkan bahwa salah satu pigmen
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alami yang berpotensi dan mempengaruhi
warna biru pada bunga telang adalah
antosianin jenis delphinidin  glikosida
(Marpaung, 2018).

Aroma

Aroma merupakan salah satu
indikator dalam menentukan kualitas
produk olahan  minuman  maupun
makanan aroma pada makanan memiliki
banyak peranan terhadap diterimanya
suatu produk oleh konsumen. Aroma
diartikan sebagai sesuatu yang dapat
dicium. Menurut Negara dkk. (2016),
aroma merupakan bau yang disebabkan
oleh rangsangan kimiawi, yang tercium
oleh saraf olfaktorius (penciuman) pada
rongga hidung. Produk dengan aroma
khas yang kuat dan tidak menyimpang dari
presepsi konsumen merupakan produk
yang memiliki kelezatan yang baik
dibandingkan dengan produk yang
aroamanya kurang tajam dan khas. Aroma
makanan biasanya menentukan
penerimaan bahan makanan. Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa
formulasi minuman dengan berbagai
konsentrasi memiliki pengaruh nyata
terhadap parameter aroma minuman
fungsional bunga telang, skor yang
diperoleh pada parameter aroma melalui
uji hedonik adalah 3,78- 2,90 (suka). Hasil
uji BNJ pada taraf 5% terhadap aroma
minuman fungsional bunga telang dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji BNJ 5% aroma minuman fungsional bunga telang biru.

Perlakuan ekstrak Standar Sig.
bunga telang biru I deviasi 0,05
p3 3,785 0,2613 a
P2 3,358 0,2109 ab
P4 3,250 0,1948 b
P1 3,084 0,0964 be
p5 3,199 0,0364 be
P6 2,908 0,1422 c
BNJ (0,05) = 0,426
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda
nyata pada uji BNJ dengan taraf 5%. Skor (5) Sangat suka sekali,
(4) Sangat Suka, (3) Suka, (2) Tidak suka dan (1) Sangat tidak
suka

Hasil uji BNJ (Tabel 5)
menunjukkan bahwa parameter aroma
dengan perlakuan P3 tidak berbeda nyata
dengan P2 namun berbeda nyata dengan
P4, P5, P1, dan P6. Perlakuan formulasi
ekstrak bunga telang P3 (15 mL) Memiliki
skor tertinggi 3,78 dengan kriteria disukai
panelis, sementara perlakuan dengan
skor terendah yaitu P6 (30 mL) memiliki
skor 2,90 dengan kriteria tidak disukai oleh
panelis. Tabel 5 menunjukkan bahwa
formulasi ekstrak bunga telang sebagai
bahan utama pembuatan minuman
fungsional berpengaruh nyata terhadap
penilaian aroma minuman fungsional pada
semua perlakuan. Aroma merupakan
indikator yang memberikan hasil penilaian
yang diterima atau tidaknya suatu produk.
Namun aroma itu sendiri sukar untuk
diukur, sehingga biasanya menimbulkan
banyak pendapat berlainan dalam menilai
kualitas aroma (Wahyuni, 2012).

KW K H W W W

Nilai kesukaan aroma tertinggi terdapat
pada sampel P3 (15 mL) dengan nilai rat-
rata 3,78 (suka). Panelis menyukai
sampel P3 (15 mL) disebabkan karena
tidak terlalu banyaknya konsentrasi
ekstrak bunga telang pada minuman
fungsional, maka aroma yang dimiliki oleh
minuman  fungsional bunga telang
semakin khas dan tidak terlalu menyengat
sehingga lebih banyak panelis yang
menyukai aroma pada sampel P3 (15 mL)
dari pada P6 (30 mL). Hasil dari segi
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aroma menunjukkan adanya aroma langu
yang muncul disebabkan tingginya
konsentrasi ekstrak bunga telang, aroma
langu yang khas dari bunga telang
disebabkan adanya metabolit sekunder
pada kelopak bunga telang yaitu tannin,
saponin  dan  phytic acid yang
mengakibatkan terjadinya penurunan
tingkat kesukaan panelis (Rizal dan
Kustyawati, 2019).

Penerimaan keseluruhan

Penerimaan keseluruhan bertujuan
untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis  terhadap produk  secara
menyeluruh meliputi parameter warna,
tekstur, aroma dan rasa. Hasil analisis
sidik ragam  menunjukkan  bahwa
perlakuan setiap konsentrasi ekstrak
bunga telang berpengaruh terhadap
penerimaan keseluruhan minuman
fungsional bunga telang yang dihasilkan.
Hasil uji BNJ taraf 5% menunjukkan skor
penerimaan keseluruhan minuman
fungsional bunga telang dengan
penambahan konsentrasi ekstrak bunga
telang yang berbeda berkisar antara 3,63-
2,82 (suka) yang disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil uji BNJ 5% penerimaan keseluruhan mimuman fungsional bunga
felang biru
Perlakuan ekstrak Standar Sig.
bunga telang biru 1L deviasi 0,05
P3 3,635 0,0911 a
P4 3342 0,1259 ab
P2 3,199 0,1691 b
P5 3,108 0,1955 be
Pl 3,049 0,0798 c
P6 2,820 0,1720 c
BNJ (0,05)=0,374
Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda
nyata pada uji BNJ dengan taraf 5%. Skor (5) Sangat suka sekali,
(4) Sangat Suka, (3) Suka, (2) Tidak suka dan (1) Sangat tidak
suka.

oW H W He

Tabel 6 menunjukkan bahwa
penerimaan keseluruhan setiap perlakuan
berbeda dengan perlakuan yang lainnya.
Perlakuan P3 (15 mL) dan P4 (20 mL)
tidak berbeda nyata, namun berbeda

dengan P5 (25 mL), P2 (10 mL), P1(5 mL)
dan P6 (30 mL). Penggunaan konsentrasi
ekstrak bunga telang yang berbeda
mempengaruhi sifat sensori minuman
fungsional bunga telang seperti warna,
aroma dan rasa sehingga mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis terhadap
penerimaan keseluruhan. Penerimaan
keseluruhan minuman fungsional bunga
telang ditentukan berdasarkan aroma,
warna dan rasa yang dihasilkan, hal ini
karena konsumen menyukai rasa yang
unik dari minuman fungsional bunga
telang, aroma bunga telang yang khas
yang tidak terlalu menyengat dan warna
yang menarik (Siswati dkk., 2019).
Konsentrasi ekstrak bunga telang P3(15
mL) lebih disukai panelis dibandingkan
dengan konsentrasi lainnya karena
memiliki rasa yang khas dan tidak terlalu
langu, warna ungu kebiruan yang tidak
terlalu terang dan gelap, serta aroma yang
khas bunga telang yang tidak terlalu langu.
Rasa pada suatu bahan pangan akan
mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan
dari bahan pangan tersebut.

Aktivitas antioksidan

Hasil pengujian dinyatakan dalam
bentuk persen penangkapan radikal.
Semakin tinggi nilai aktivitas antioksidan
menunjukkan senyawa yang digunakan
berpotensi sebagai antioksidan. Hasil uji
BNJ taraf 5% menunjukkan skor aktivitas
antioksidan minuman fungsional bunga
telang berkisar antara 42-29%.
Berdasarkan  hasil uji BNJ 5%
menunjukkan adanya perbedaan nyata
pada aktivitas antioksidan antar perlakuan
yang disajikan pada Tabel 7.
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Tabel 7. Hasil Uji BNJ 5% _Persentase penghambatan radikal bebas minuman
fungsional bunga telang biru
Perlakuan ekstrak Standar Sig.
bunga telang biru u deviasi 0,05
P6 42,275 1,6681 a

1,0017 b
0.6137 be
0,7165
1,1619
1,2450

P5 39,150
P4 37.650
P3 35,900
P2 32,550
P1 29,250
BNJ (0,05) = 0,374
Keterangan: Nilai yang diikuti dengan huruf yang sama dinyatakan tidak berbeda
nyata pada uji BNJ taraf 5%

Berdasarkan hasil analisis statistik
menggunakan anova aktivitas antioksidan
pada minuman fungsional bunga telang
menunjukkan adanya perbedaan nyata
antar perlakuan. Tabel 7 menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan setiap
perlakuan  berbeda nyata dengan
perlakuan yang lainnya. Perlakuan P6
(30%) berbeda dengan P5 (25 mL), P2 (10
mL), P1(5 mL), P4 (20 mL), dan P3
(15mL). Penggunaan konsentrasi ekstrak
bunga telang yang berbeda
mempengaruhi aktivitas antioksidan pada
minuman fungsional bunga telang.

s

oo o

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
diketahui bahwa nilai antosianin atau
aktivitas  antioksidan tertinggi pada
minuman  fungsional bunga telang
memiliki nilai persentase sebesar 42,2%.
Zussiva et al. (2012), melakukan
penelitian mengenai ekstraksi antosianin
pada bunga telang dengan menggunakan
metode maserasi menghasilkan
antosianin sebesar 46,35%. Hariadi et al.
(2018), melakukan penelitian mengenai
ekstraksi antosianin pada bunga telang
menggunakan metode maserasi dengan
pelarut air selama 24 jam menghasilkan
antosianin sebesar 53,02%. Netramai et
al. (2020), juga melakukan penelitian yang
sama menggunakan metode maserasi
dengan pelarut air selama 3 menit
menghasilkan 56,62%. Nilai-nilai tersebut
menunjukkan adanya kandungan
antosianin yang terdapat didalam bunga
telang. Hasil penelitian yang dilakukan

perlakuan dengan konsentrasi ekstrak
bunga telang menunjukan persentase
penghambatan radikal bebas masing-
masing dengan nilai P1(29,2%), P2(35,5%
), P3 (35,9%), P4(37,6%), P5(39,1%), dan
P6 (42,2%).

Antioksidan merupakan senyawa yang
mampu menangkal atau meredam efek
negatif oksidasi dalam tubuh. Antioksidan
bekerja dengan cara mendonorkan satu
elektron pada senyawa yang memiliki sifat
oksidan sehingga aktivitas senyawa
oksidan dapat dihambat (Winarsi, 2007).
Antioksidan adalah suatu senyawa yang
pada kondisi konsentrasi rendah dapat
menghambat atau mencegah oksidasi
substrat dalam reaksi rantai. Antioksidan
dapat melindungi sel-sel dari kerusakan
yang disebabkan oleh molekul tidak stabil
(radikal bebas). Antioksidan dapat
mendonorkan elektronnya kepada
molekul radikal bebas, sehingga dapat
menstabilkan radikal bebas dan
menghentikan reaksi berantai.

Pengukuran aktivitas antioksidan
dilakukan dengan menggunakan metode
DPPH. Metode DPPH didasarkan pada
perubahan warna senyawa DPPH karena
bereaksi dengan antioksidan. Aktivitas
antioksidan ekstrak bunga telang secara
kuantitatif ditentukan dengan metode
DPPH (1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl),
yaitu berdasarkan kemampuan ekstrak
bunga telang dalam mereduksi atau
menangkap radikal DPPH. Kemampuan
ekstrak bunga telang dapat dilihat dari
berkurangnya intensitas warna ungu dari
larutan DPPH yang telah ditambahkan
dalam  sampel dan  pembanding.
Berkurangnya intensitas warna larutan
DPPH tersebut dapat menunjukkan
bahwa terjadi reaksi antara atom hidrogen
yang dilepas oleh bahan uji dengan
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molekul radikal DPPH sehingga terbentuk
senyawa 1,1-difenil-2- pikrilhidrazin yang
berwarna  kuning. Semakin besar
konsentrasi bahan uji, warna kuning yang
dihasilkan akan semakin kuat (Molyneux,
2004).

Pengurangan intensitas warna ungu
larutan DPPH ini secara kuantitatif dapat
dihitung dari berkurangnya absorbansi
larutan  tersebut. Semakin  besar
konsentrasi bahan uji maka absorbansi
yang terbaca semakin kecil, yang berarti
aktivitas bahan uji dalam menangkap
radikal DPPH semakin besar. Absorbansi
yang terukur merupakan absorbansi sisa
DPPH yang tidak bereaksi dengan larutan
uji (Molyneux, 2004). Hasil pengukuran
aktivitas antioksidan pada minuman
fungsional dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7. Hasil uji aktivitas antioksidan dengan
metode DPPH

Hasil penelitian ekstrak bunga telang
memiliki aktivitas antioksidan yang kuat ini
karena kandungan fenolik di dalamnya.
Mekanisme antioksidan senyawa fenolik
adalah berdasarkan reaksi reduksi
oksidasi, dimana senyawa fenolik akan
berperan sebagai agen pereduksi
sehingga akan dapat mereduksi radikal
bebas (reaktif) yang terbentuk menjadi
spesies yang tidak reaktif lagi. Reaksi
antara DPPH dengan senyawa fenolik
dalam bunga telang sebagai senyawa
penangkap radikal bebas.

Nilai  IC50 aktivitas antioksidan
minuman fungsional bunga telang

Perhitungan nilai IC50 diambil dari
semua perlakuan yaitu dengan masing-
masing konsentrasi 5 mL, 10 mL, 15 mL,
20 mL, 25 mL, dan 30 mL. Minuman
fungsional bunga telang memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi berkisar antara
29%-42%. Pengukuran nilai IC50 aktivitas
antioksidan minuman fungsional bunga
telang ditunjukkan pada Gambar 8.

Nilai IC50 Aktivitas antioksidan
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Gambar 8. Grafik nilai IC50 aktivitas antioksidan minuman fungsional bunga telang

Nilai Persamaan regresi :
y=ax+hb

50 = 0,994x + 42,034

50 - 42,034 = 0,994x
7,966 = 0,0994x

X = 7,966/0,0994

x = 80,14 ppm

Hasil pengukuran  nilai Inhibition
Concentration (IC50) aktivitas antioksidan
yaitu sebesar 80,14 ppm, artinya
konsentrasi untuk menghambat 50%
radikal DPPH. Hal ini menunjukkan bahwa
minuman  fungsional bunga telang
memiliki  aktivitas  antikosidan yang
termasuk kedalam antioksidan kuat. Hal
ini  sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Hariadi et al. (2018),
mengatakan bahwa ekstrak bunga telang
memiliki aktivitas antioksidan kuat dengan
nilai IC50 yaitu 68,2 ppm. Senyawa
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aktivitas antioksidan digolongkan dalam
katagori sangat kuat apabila nilai IC50 nya
di <50 ppm, dikatakan kuat bila nilai IC50
50-100 ppm, digolongkan sedang bila nilai
IC50 nya 100-150 ppm dan dikatakan
lemah bila nilai IC50 nya >150 ppm
(Amrowicz and Pegg, 2019). Nilai IC50
semakin kecil maka aktivitas antioksidan
nya akan semakain kuat dan sebaliknya
(Nurhasnawati dkk., 2017).

Penentuan Perlakuan Terbaik
Penentuan  perlakuan  terbaik
didasari oleh uji aktivitas antioksidan serta
uji sensori yang terdiri dari uji hedonik
(rasa, warna, aroma, dan penerimaan
keseluruhan). Penentuan perlakuan
terbaik dilakukan dengan cara pemberian
notasi bintang pada tiap perlakuan yang
memiliki huruf dengan kategori terbaik
pada uji lanjut BNJ 5%. Rekapitulasi
penentuan perlakuan terbaik disajikan

pada Tabel 8.
Tabel 8. Rekapitulasi penentuan perlakuan terbaik minuman fungsional bunga
telang biru.
Pengujian Perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5 P6

Rasa 3,04 3,62+ 307 3,10% 287¢  254c
Warna 3,04 2,83¢ 3,742 3,49 3,190 2.62¢
Aroma 2,08 3,35 3,78 3.25b 3,19%  2.90°
Penerimaan
keseluruhan
Aktivitas 29,2¢ 32,5¢ 35,9 37,6 39,10 422+
antioksidan
Jumlah 0 1 3 0 0 1
Keterangan : P1=Ekstrak bunga telang 5 mL

P2= Ekstrak bunga telang 10 mL

P3=_Ekstrak bunga telang 15 mL

P4=_Ekstrak bunga telang 20 mL

P5= Ekstrak bunga telang 25 mL

P6=_Ekstrak bunga telang 30 mL

*Perlakuan terbaik adalah yang memiliki tanda (*) terbanyak

3,04¢ 3,19° 3,637 334 3,10 2,82

Penentuan  perlakuan  terbaik
menggunakan notasi bintang yaitu dengan
menggunakan metode pembobotan huruf
menggunakan jumlah bintang. Bintang
diberikan pada huruf yang dikategorikan
terbaik  berdasarkan parameternya.
Perlakuan yang memperoleh tanda
bintang terbanyak dipilih  sebagai
perlakuan terbaik. Hasil rekapitulasi
penentuan perlakuan terbaik dengan

metode notasi bintang pada tabel 8
menunjukkan bahwa terdapat 1 perlakuan
yang mendapatkan tanda (*) terbanyak
yaitu pada perlakuan P3. Perlakuan ini
menghasilkan uji warna, rasa, warna dan
penerimaan keseluruhan terbaik.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh pada
penelitian ini sebagai berikut :

Persentase penghambatan
terhadap radikal bebas pada minuman
fungsional bunga telang berkisar antara
29,9-42,2% pada perlakuan setiap
konsentrasi ekstrak bunga telang dengan
nilai 1C50 sebesar 80,14 ppm yang
digolongkan kategori kuat.

Formulasi minuman fungsional
ekstrak bunga telang terbaik pada (P3)
dengan ekstrak bunga telang biru 15 mL,
gula jagung 10 mL, CMC 1% 10 mL dan
air 65 mL yang ditunjukkan dengan skor
nilai warna sebesar 3,74, aroma sebesar
3,78, rasa sebesar 3,62, penerimaan
keseluruhan sebesar 3,63, presentase
penghambatan radikal bebas sebesar
35,9%.sebesar  3,42%, dan kadar
karbohidrat sebesar 28,87%.
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