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ABSTRACT 

STUDY OF BUTTERFLY PEA FLOWER (Clitoria ternatea) EXTRACT 

FORMULATION ON ANTIOXIDANT ACTIVITY IN FUNCTIONAL 

BEVERAGES 

By 

AAN KURNIADI 

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 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. 

Key words:  butterfly pea flower, butterfly pea extract concentration, antioxidant 

activity. 



ABSTRAK 

KAJIAN FORMULASI EKSTRAK BUNGA TELANG (Clitoria ternatea) 

TERHADAP AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA MINUMAN 

FUNGSIONAL 

Oleh 

AAN KURNIADI 

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 kehomogenannya 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, ekstrak bunga telang, aktivitas antioksidan. 
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I.  PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

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 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 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 quersetin.  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, 
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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 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 µg/mL, yang berpotensi sebagai antioksidan.  

Penggunaan bunga telang sebagai bahan makanan telah digunakan pada penelitian 



3 

 
 

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. 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

Tujuan dari dari penelitian ini yaitu : 

1. Mengetahui aktivitas antioksidan pada bunga telang (Clitoria ternatea). 

2. Mengetahui formulasi terbaik dari konsentrasi ekstrak bunga telang untuk 

mendapatkan  minuman fungsional yang disukai.(Clitoria 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 

Dunia pengetahuan sudah lama menyadari manfaat produk-produk metabolisme     

sekunder  untuk menopang Kesehatan tubuh manusia.  Salah satu produk  

metabolisme  sekunder  itu  adalah  polifenol.  Bunga telang adalah salah satu   

dari sumber tanaman dengan kadar polifenol relatif tinggi sehingga  potensial  

memberikan  manfaat  kesehatan bagi manusia.  Penelitian (Budiasih, 2017) 

mengungkapkan  manfaat ekstrak bunga telang sebagai antioksidan, antidiabetes, 

anti-obesitas, anti-inflamasi, antimikroorganisme,  antikanker, hepatoprotektif, 

dan beberapa manfaat fungsional lainnya. 
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Kandungan antosianin pada bunga telang dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. 

Metode ekstraksi antosianin yang lebih murah, mudah dan sederhana, yaitu 

maserasi atau melarutkan bunga telang di dalam air.  Ekstraksi bunga telang bisa 

dilakukan menggunakan pelarut air atau aquades yang dipanaskan sampai dengan 

suhu 100°C.  Antosianin adalah sub-kelas dari flavonoid yang larut dalam air 

yang bertanggung jawab atas warna merah, ungu dan biru pada buah, sayuran, 

sereal, bunga.  Antosianin dapat menjadi pewarna makanan alami, selain itu, 

antosianin juga dipercaya sebagai antioksidan (Purwaniati et al., 2020). 

 

Pemanfaatan bunga telang di Masyarakat masih kurang padahal memiliki 

kandungan antioksidan yang bagus bagi Kesehatan (Priska dkk., 2018).  

Melimpahnya bunga telang di berbagai daerah di Indonesia hanya dijadikan 

sebagai tanaman hias dan juga tanaman pagar.  Kandungan pada bunga telang 

seperti tanin, saponin, triterpenoid, fenol, flavonoid, flavonol glikosida dan 

alkaloid sangat berpotensi digunakan sebagai bahan utama di bidang pangan 

(Windrati, 2012).  Bunga telang sangat berpotensi di manfaatkan sebagai 

minuman fungsional.  Rahmawati (2016) mendefinisikan minuman fungsional 

sebagai pangan dengan kandungan alami maupun yang ditambahankan dan dapat 

memenuhi manfaat kesehatan tergantung dari nilai kandungan gizi pangan 

tersebut.  Minuman untuk dapat dikategorikan sebagai minuman fungsional, maka 

pangan tersebut haruslah bisa dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan dan 

minuman dengan kandungan yang secara kajian-kajian fisiologis dipercaya 

memiliki manfaat bagi tubuh dan memiliki karakteristik sensori seperti 

penampakan, warna, tekstur, dan citarasa yang dapat diterima oleh konsumen.  

 

Pembuatan minuman fungsional dengan konsentrasi ekstrak bunga telang yang 

disukai belum diketahui, Penggunaan konsentrasi ekstrak bunga telang pada 

minuman fungsional tentunya akan mempengaruhi rasa, warna, rasa dan aktivitas 

antioksidan.  Formulasi penggunaan ekstrak bunga telang pada penelitian ini 

ditetapkan sebesar 5 mL (P1), 10 mL (P2), 15 mL (P3), 20 mL(P4), 25 mL (P5), 

dan 30 mL (P6).  Penggunaan ekstrak bunga telang yang berbeda dalam 
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pembuatan minuman fungsional dapat mempengaruhi kualitas minuman dan 

aktivitas antioksian. Formulasi minuan fungsional dari bunga telang ini 

diharapkan dapat menghasilkan minuman dengan kadar aktivitas antioksidan yang 

tinggi dan dapat diterima oleh panelis.  Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu 

dilakukan penelitian untuk mengkaji konsentrasi terbaik sehingga diperoleh 

produk minuman fungsional dengan sifat kimia dan sensori terbaik. 

 

1.4.  Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini, yaitu :  

1. Terdapat aktivitas antioksidan pada bunga telang (Clitoria ternatea). 

2. Konsentrasi ekstrak bunga telang berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan 

sensori minuman fungsional. 



 
 

 
 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.  Bunga Telang 

Bunga telang (Clitoria ternatea) adalah jenis bunga yang bisa tumbuh pada 

wilayah tropis seperti Asia, sehingga penyebarannya sudah mencapai Amerika 

Selatan, Afrika, Brazil, Pasifik Utara serta Amerika Utara.  Bunga telang juga 

mempunyai nama lain, seperti butterfly pea (Inggris), dan  mazerion hidi dari 

Arab.  Bunga ini adalah bunga beragam yang identik dengan warna ungu di 

kelopaknya.  Bunga ini merupakan salah satu tumbuhan merambat yang dapat 

ditemukan pada pekarangan rumah, pada pinggir perkebunan, atau persawahan.  

tanaman ini bisa dipergunakan menjadi tanaman hias serta dapat dipergunakan 

menjadi pewarna makanan alami (Budiasih, 2017).  

 

Bunga telang memiliki tiga jenis warna, yaitu biru, ungu, serta  putih. Secara 

taksonomi, bunga telang termasuk kingdom Plantae.  Tergolong divisi 

Tracheophyta dengan daun bunga tidak lengkap, memiliki tangkai serta helai 

daun. Bunga telang memiliki akar tunggang yang terdiri dari 4 bagian, yaitu leher, 

batang atau primer, ujung, serta serabut akar.  Bunga telang termasuk infrodivisi 

angiospermae yang termasuk tumbuhan monokotil dari kelas mangnoliopsida 

dengan ordo Fabales.  Bentuknya berupa polong-polongan sehingga digolongkan 

sebagai Fabacea yang mempunyai warna hijau waktu masih simpel serta berwarna 

hitam saat setelah tua (Budiasih, 2017). 

 

Manjula (2013), secara spesifik mengulas khasiat telang berdasarkan tradisi 

pengobatan masyarakat India.  Manfaat dari bunga telang yaitu diantaranya 

digunakan untuk mengobati insomnia, epilepsi, disentri, keputihan, gonorea, 

rematik, bronkitis, asma, maag, TBC, demam, sakit pendengaran, penyakit kulit 
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seperti eksim, impetigo, prurigo, sendi bengkak, kolik, sembelit, infeksi kandung 

kemih, asites (akumulasi kelebihan cairan di rongga perut), memperlancar 

menstruasi, melawan bisa ular serta sengatan kalajengking, sebagai antiperiodik 

(obat untuk mencegah terulangnya penyakit kambuhan seperti malaria), obat 

cacing, pencahar, diuretan, pendingin, pemicu mual dan muntah hingga membantu 

mengeluarkan dahak bronkitis kronis, serta stimulan seksual.  Masyarakat Arab 

memanfaatkan daun, biji, serta kelopak bunga telang dimanfaatkan untuk 

mengobati penyakit liver atau hati (De Filipps and Krupnick, 2018).  Masyarakat  

Madagaskar memanfaatkan daun telang untuk meredakan nyeri sendi.  Menurut 

pendapat dari  De Filipps and Krupnick (2018), penduduk Myanmar 

mengungkapkan bahwa campuran jus bunga telang serta susu dipercaya dapat 

mengobati penyakit mata.  

 

Hasil studi aktivitas antioksidan terhadap 15 jenis bunga, menunjukkan bahwa 

ekstrak bunga telang adalah salah satu bunga yang memiliki aktivitas antioksidan 

paling tinggi (Vankar dan  Srivastava, 2010).  Menurut Siti Azima et al. (2017), 

aktivitas antioksidasi dari bunga telang masih lebih rendah dibandingkan dengan 

aktivitas antioksidan kulit buah manggis (Garcinia mangostana), buah Ardisia 

colorata, dan  buah jamblang (Syzygium cumini), baik dengan metode DPPH, 

ABTS, maupun FRAP.  Pada metode ORAC, aktivitas dari antioksidan bunga 

telang lebih baik dibandingkan dengan buah Ardisia colorata serta buah jamblang.  

Lakshmeesh (2019), menyatakan bahwa bunga mawar lebih efektif dibandingkan 

menggunakan bunga telang sebagai antioksidan.  Bunga telang dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Bunga telang biru 

Sumber : dokumentasi pribadi tahun (2023) 
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2.2.  Gula Jagung 

Gula jagung adalah gula yang diekstraksi dari tumbuhan jagung.  Gula jagung ini 

dikatakan baik bagi penderita diabetes sebab termasuk kedalam jenis pemanis 

non-nutritive yang mempunyai kadar kalori relatif rendah yang sangat bagus 

untuk mengontrol kadar glukosa dalam darah.  Gula jagung ini termasuk kedalam 

jenis gula dari pati-patian yang tak jarang diklaim menjadi High Fructose Syrup 

(HFS).  HFS yang berbentuk cair sangat menguntungkan bagi penggunaan 

industri minuman instan.  Namun saat ini HFS banyak digunakan pada industri 

beralkohol, makanan binatang, permen, soft drink, serta farmasi.  Kandungan 

utama gula jagung adalah glukosa dan fruktosa, kadar fruktosa gula jagung berada  

diantara 42-90%.  Gula jagung hanya mengandung zat gula sederhana yang 

disebut fruktosa, yaitu jenis gula yang memang tak jarang ditemukan di buah-

buahan serta memiliki rasa yang lebih manis berasal dari gula biasa (1,7 kali lebih 

manis asal gula biasa).  Gula jagung (fruktosa) memang terbukti mempunyai 

jumlah kalori yang lebih rendah dibandingkan dengan gula biasa (sukrosa).  

Setiap g fruktosa mengandung tiga kalori (Parker et al., 2010). 

 

Kandungan primer gula jagung yaitu glukosa dan  fruktosa, dengan ciri warna 

putih, manis seperti gula-gula lainnya.  Gula jagung mengandung zat gula 

sederhana yang disebut fruktosa, yaitu jenis gula yang memang seringkali 

ditemukan di buah-buahan, mempunyai rasa yang lebih manis dari gula biasa. 

Semakin sederhana struktur penyusun gula, maka akan makin mudah diserap oleh 

tubuh.  Gula jagung mempunyai jumlah kalori yang lebih rendah apabila 

dibandingkan dengan gula biasa.  Tujuan digunakan bahan pemanis alternatif 

yaitu untuk berbagi jenis minuman dan makanan dengan jumlah kalori yang lebih  

terkontrol, mengontrol program pemeliharaan dan penurunan berat badan, 

mengurangi kerusakan gigi, serta menjadi bahan substitusi pemanis primer.  

Selain itu, pemanis alternatif dengan nilai kalori rendah sangat diharapkan untuk 

penderita diabetes atau gula tinggi menjadi bahan substitusi gula reduksi lainnya 

(Surtinah, 2012). 
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Salah satu produk HFS (High Fructose Corn Syrup) yang pertama diproduksi 

mengandung 71% padatan terlarut, dengan susunan 42% fruktosa, 52% dekstrosa 

(glukosa) dan 3% gula-gula lain. Karena kandungan dektrosanya, suhu 

penyimpanan sebaiknya dilakukan pada 27-33°C untuk mencegah terjadinya 

kristalisasi glukosa.  Hal ini telah berkembang penggunaan “immobilized 

enzymes” suatu enzim yang dikurung dalam sejenis kapsul, sehingga substrat dan 

produknya saja yang dapat masuk ke luar, sedangkan enzimnya tidak ke luar 

(immobilize) dari kapsulnya (Andersen, 2018). 

 

2.3.  Antosianin 

Antosianin merupakan bagian dari keluarga flavonoid yang berperan sebagai 

senyawa bioaktif karena memiliki sifat antioksidan.  Antosianin memiliki zat 

pewarna alami yang berupa warna merah, jingga, ungu, ataupun biru yang banyak 

terdapat pada bunga dan buah-buahan (Bulgea dan Paramas, 2018).  Menurut 

Priska (2018), antosianin merupakan zat warna alami yang termasuk golongan 

flavonoid dengan tiga atom oksigen.  Antosianin termauk golongan flavonoid 

dengan memiliki tiga atom karbon yang diikat oleh sebuah atom oksigen yang 

menghubungkan dua cincin aromatic benzene (C6H6) dalam struktur utamanya. 

(Tarone et, al., 2020).  Menurut Features (2018), Antosianin mempunyai 

karakteristik kerangka karbon (C6C3C6) dengan struktur antosianin 2-fenil-

benzofirilium dari garam flavilium.  Flavilium Antosianin dapat dilihat pada 

Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Flavilium Antosianin 

Sumber : Trojak dan Skowron (2017) 
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Menurut Escher (2020), antosianin merupakan metabolit sekunder yang berasal 

dari golongan flavonoid yang banyak ditemukan dalam jumlah yang besar pada 

buah dan sayur.  Antosianin dapat memberikan warna merah, violet, ungu, dan 

biru pada buah dan sayur.  Antosianin memiliki sifat antioksidan, serta dapat 

digunakan sebagai antibakteri pada bahan pangan (Migliorini, 2019).  Beberapa 

uji klinis telah dilakukan pada manusia dilihat dari asupan antosianin atau 

beberapa bahan pangan yang mengandung antosianin yang dipercaya dapat 

melindungi tubuh dari penyakit kanker (Suarez et al., 2014).  Beberapa bukti 

didapatkan bahwa dengan mengkonsumsi bahan pangan yang mengandung 

antosianin dapat menurunkan kelebihan berat badan, melindungi tulang, 

pengurangan lemak dalam tubuh. 

 

2.4.  Antioksidan 

Antioksidan merupakan salah satu jenis senyawa kimia yang mampu mentransfer 

satu atau lebih elektron pada radikal bebas, sehingga radikal bebas tersebut 

mampu diredam (Zubia et al., 2007).  Antioksidan sangat bermanfaaat bagi 

kesehatan serta kosmetik dan  berperan penting mempertahankan produk pangan 

yang bermanfaat untuk menetralkan radikal bebas.  Tubuh manusia mensintesis 

antioksidan, tetapi dalam keadaan tertentu sistem pertahanan manusia terhadap  

radikal bebas tidak relatif dapat mencegah kerusakan yang terjadi, sebagai 

akibatnya suplemen makanan yang mengandung antioksidan bisa digunakan 

untuk membantu tubuh manusia mengurangi kerusakan oksidatif (Tamat et al., 

2007).  Antioksidan mengandung senyawa fenolik dan polifenolik yang termasuk 

golongan flavonoid.  Senyawa flavonoid sebagai antioksidan pada masa kini 

sangat banyak diteliti, sebab senyawa flavonoid yang ada di antioksidan 

mempunyai kemampuan untuk merubah atau mereduksi resiko yang bisa 

disebabkan oleh radikal bebas dan  dapat dimanfaatkan menjadi anti-radikal bebas 

(Mu’nisa et al., 2012). 

 

Antioksidan yang terdapat pada tubuh maupun dari luar tubuh berfungsi sebagai 

inhibitor yang bekerja menghambat oksidasi molekul lain dengan cara antioksidan 
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bereaksi dengan radikal bebas yang sangat reaktif sehingga menghasilkan radikal-

radikal bebas tak reaktif yang lebih stabil sehingga dapat melindungi sel dari 

pengaruh paparan radikal bebas.  Antioksidan cenderung akan bereaksi dengan 

radikal bebas dibandingkan dengan molekul lain, karena antioksidan bersifat 

mudah teroksidasi oleh molekul lain.  Antioksidan perlu  dipergunakan untuk 

mencegah radikal bebas yang berikatan dengan elektron  molekul lain, kemudian 

menghasilkan senyawa baru yang tidak normal untuk mengakibatkan reaksi 

berantai (Werdhasari, 2014).  Kumalaningsih dan Zakaria (2013), menerangkan 

bahwa antioksidan alami yaitu antioskidan yang diperoleh dari tumbuhan atau 

binatang berupa tokoferol, vitamin C, betakaroten, flavonoid, dan  senyawa 

fenolik.  Senyawa antioksidan alami tumbuhan umumnya merupakan senyawa 

fenolik atau polifenolik yang dapat berupa flavonoid, kumarin, tokoferol, dan  

asam-asam organik.  Senyawa polifenolik akan bereaksi sebagai pereduksi, untuk 

menangkap senyawa radikal bebas. 

 

Antioksidan bunga telang (Clitoria ternatea) merupakan sumber antosianin dan 

flavonoid.  Bunga telang biasa digunakan sebagai pewarna makanan dan 

minuman.   Bunga telang memiliki warna biru.  Bunga telang telah digunakan 

pada makanan untuk mencegah kerusakan dan sebagai nutrasetika (Prashant et al., 

2013).  Komposisi bunga telang menurut (Morais, 2020) yaitu asam fenolik, 

stilbenes, flavanol, antosianin, flavonol dan flavanon.  Berdasarkan penelitian 

Nithianantham (2013), senyawa fitokimia yang terdeteksi pada bunga telang yaitu 

flavonoid glikosida, seperti rutin, delfidin, kaempferol, quercetin dan malvidin.  

Penelitian (Iamsaard et al., 2014) membandingkan aktivitas antioksidan metode 

DPPH antara bunga telang dan vitamin C.  Vitamin C memiliki nilai IC50 sebesar 

(5.34±0.09) μg/mL sedangkan ekstrak bunga telang memiliki nilai IC50 sebesar 

(84.15±1.50) μg/mL.  Dalam penelitian tersebut juga menyebutkan bahwa ekstrak 

bunga telang memiliki kekuatan yang tinggi dalam mereduksi besi. 
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2.5.  Radikal Bebas 

Radikal bebas merupakan atom atau gugus atom yang mempunyai satu atau lebih 

elektron tak berpasangan, sehingga senyawa tersebut sangat reaktif mencari 

pasangan.  Senyawa ini terbentuk di dalam tubuh yang bisa dipicu oleh berbagai 

faktor, contohnya saat komponen makanan diubah menjadi energi melalui proses 

metabolisme.  Pada kondisi demikian akan  mudah terbentuk senyawa radikal 

bebas, seperti anion superoksida, hidroksil, serta lain sebagainya.  Radikal bebas 

juga bisa terbentuk dari senyawa lain yang sebenarnya bukan senyawa radikal 

bebas, namun mudah berubah menjadi radikal bebas (Winarsih, 2012).  

 

Wiyantoko dan Astuti  (2020), radikal bebas cenderung menangkap elektron dari 

molekul lain dan  lalu membentuk senyawa baru yang tidak normal yang akan 

mengakibatkan reaksi berantai.  Reaksi ini akan berlangsung terus menerus pada 

tubuh serta jika tidak dihentikan akan menyebabkan timbulnya berbagai penyakit, 

seperti kanker, jantung koroner, katarak, dan  penyakit lainnya.  Mekanisme 

radikal bebas terbentuk melalui tiga tahapan reaksi yaitu permulaan (inisiasi) 

suatu radikal bebas, perambatan (propagasi) reaksi radikal bebas, serta 

pengakhiran (terminasi) reaksi radikal bebas.  Tahap inisiasi merupakan termin 

awal terbentuknya radikal bebas, termin propagasi adalah termin perpanjangan 

radikal berantai, dimana terjadi reaksi antara suatu radikal dengan senyawa lain 

serta membentuk radikal baru.  Tahap terminasi artinya termin akhir, terjadi 

pengikatan suatu radikal bebas menggunakan radikal bebas yang lain sehingga 

membentuk senyawa non radikal yang umumnya kurang reaktif berasal radikal 

induknya (Kumalaningsih dan Zakaria 2013).  Menurut Purba (2020), sifat radikal 

bebas yang tidak stabil mengakibatkan reaksi mendapatkan atau memberikan 

elektron dengan molekul sekitarnya.  Kebanyakan molekul ini bukan radikal 

bebas melainkan makromolekul hayati seperti lipid, protein, asam nukleat, serta 

karbohidrat.  Pada tahapan ini timbulah reaksi radikal bebas beruntun, yaitu 

terbentuknya radikal bebas baru yang bereaksi lagi dengan makromolekul lain. 
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2.6.  Uji Aktivitas Antioksidan (Uji DPPH) 

Uji aktivitas antioksidan dapat dilakukan dengan menggunakan beberapa macam 

metode, yaitu DPPH, ABTS (2,2-Azinobis 3-ethyl benzothiazoline 6- sulfonic 

acid), FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power), dan FIC (Ferrous Ion 

Chelating).  Metode DPPH dapat digambarkan sebagai senyawa C18-H12-N5- O6 

yang merupakan suatu radikal bebas stabil dan tidak stabil membentuk dimer 

akibat delokalisasi dari elektron bebas pada seluruh molekul.  Delokalisasi 

elektron bebas ini juga mengakibatkan terbentuknya warna ungu pada larutan 

DPPH, sehingga bisa diukur absorbansinya pada panjang gelombang sekitar 520 

nm (Maesaroh dkk., 2018).  Menurut Fidrianny et al. (2013), ketika larutan DPPH 

dicampur dengan senyawa yang dapat mendonorkan atom, maka warna ungu dari 

larutan akan hilang seiring dengan tereduksinya DPPH.  

 

Perubahan warna ini berdasarkan reaksi kesetimbangan kimia.  Mekanisme 

penghambatan aktivitas radikal bebas DPPH oleh antioksidan adalah dengan 

mendonorkan atom hidrogen dari sebagian gugus hidroksilnya ke senyawa radikal 

bebas DPPH sehingga membentuk senyawa radikal bebas DPPH yang lebih stabil 

(DPPH-H) (Warono dan Syamsudin, 2013).   



 
 

 
 

III.  METODE PENELITIAN 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Pengolahan Hasil pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan September-Oktober 2023. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 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 aquades. 

 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 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.  

 

3.3.  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%. 
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian  

3.4.1.  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.  Diagram alir pembuatan ekstrak 

bunga telang disajikan pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Diagram alir pembuatan ekstrak bunga telang. 

Sumber : Puriyastuti (2022) yang telah dimodifikasi. 

 

3.4.2.  Pembuatan Larutan Gula Jagung 

Gula jagung seberat 20 g dilarutkan kedalam air panas suhu 70-80℃ sebanyak 

100 mL, setelah gula dan air tersebut larut sempurna dilakukan penurunan suhu 

hingga suhu ruang dan dilakukan penyimpan.  Diagram alir pembuatan larutan 

stok gula dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4.  Diagram alir pembuatan larutan gula jagung. 

Sumber :  Puriyastuti (2022)  

 

3.4.3.  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℃ sebanyak 100 mL.  Bubuk 

CMC yang telah dimasukkan langsung diaduk hingga tidak membentuk gumpalan 

dan larutan menjadi lebih kental.  Diagram alir pembuatan CMC 1% dapat dilihat 

pada Gambar 5.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.  Diagram alir pembuatan larutan CMC 1%. 

Sumber :  Krisnayunita (2002) 
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3.4.4.  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.  Formulasi minuman fungsional bunga 

telang  dengan penambahan konsentrasi ekstrak bunga telang yang berbeda 

dipaparkan dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Formulasi minuman fungsional  bunga telang  

Nama bahan 
Formulasi Penambahan Ekstrak Bunga Telang Biru  

 P0   P1  P2  P3  P4 P5             P6  

Ekstrak bunga 

telang biru (mL) 
0 5  10  15  20  25  30 

Gula Jagung (mL) 10 10  10  10  10  10  10 

CMC (mL)  10 10  10  10  10  10  10 

Air (mL) 80 75  70  65  60  55  50 

Total (mL) 100 100 100 100 100 100 100 

 

Minuman fungsional yang telah diformulasi kemudian dipanaskan hingga suhu 

75ºC 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 uji kimia yaitu uji aktivitas 

antioksidan dengan menggunakan metode DPPH untuk mengetahui 

penghambatan terhadap radikal bebas.  Diagram alir pembuatan minuman 

fungsional bunga telang dengan penambahan konsentrasi berbeda  dapat dilihat 

pada Gambar  6.  
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Gambar 6.  Diagram alir pembuatan minuman fungsional bunga telang. 

Sumber : Puriyastuti (2022) yang telah dimodifikasi. 

 

3.5.  Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada minuman fungsional bunga telang meliputi 

warna, rasa, aroma, dan tingkat penerimaan keseluruhan dengan jumlah panelis 
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Produk : Minuman fungsional bunga telang 

Nama : 

Tanggal : 

Di hadapan anda disajikan sampel minuman fungsional bunga telang.  Anda 

diminta untuk mengevaluasi rasa, warna, aroma dan penerimaan keseluruhan 

minuman berdasarkan tingkat kesukaan anda terhadap minuman fungsional 

tersebut.  Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode 

sampel pada tabel penilaian berikut : 

Tabel penilaian uji sensori minuman fungsional bunga telang 

Keterangan untuk penilaian: 

5 : Sangat suka sekali 

4 : Sangat suka 

3 : Suka 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak suka 

rentang skala yang digunakan yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = 

suka, 4 = sangat suka, dan 5 = sangat suka sekali. 

 

3.5.1.  Sifat Sensori  

Uji sensori dilakukan dengan menggunakan uji hedonik yang meliputi pengujian 

warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan.  Penilaian pada uji ini dilakukan 

dengan menggunakan 30 panelis tidak terlatih (Setyaningsih dkk., 2010). 

Kuisioner uji sensori disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Lembar kuisioner uji hedonik minuman fungsional bunga telang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penilaian Kode Sampel 

156 274 580 491 605 412 

Rasa       

Warna       

Aroma       

Penerimaan 

keseluruhan 
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3.5.2.  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 g 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 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 µl 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.  Rumus untuk mencari aktivitas penghambatan adalah sebagai 

berikut:  

𝑨𝒌𝒕𝒊𝒗𝒊𝒕𝒂𝒔 𝒑𝒆𝒏𝒈𝒉𝒂𝒎𝒃𝒂𝒕𝒂𝒏 (%) =
𝒂𝒃𝒔𝒐𝒓𝒃𝒂𝒏𝒔𝒊 𝒃𝒍𝒂𝒏𝒌𝒐 − 𝒂𝒃𝒔𝒐𝒓𝒃𝒂𝒏𝒔𝒊 𝒔𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍

𝐚𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨
× 𝟏𝟎𝟎% 

 

Nilai aktivitas penghambatan dari suatu sampel (% inhibisi), kemuadian dihitung 

dengan IC50 yang digunakan sebagai indikator kekuatan antioksidan suatu zat. 

Jika nilai IC 50 kurang dari 50 µg/mL, maka zat tersebut dikatakan memiliki 

antioksidan yang sangat kuat. Jika nilai IC 50 berada dalam rentang 100 hingga 
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150 µg/mL, maka sifat antioksidannya dapat dianggap sedang. Jika nilai IC 50 

berada dalam rentang 150 hingga 200 ppm, maka sifat antioksidannya dapat 

dianggap lemah. Sedangkan jika nilai IC 50 lebih dari 200 µg/mL, maka zat 

tersebut akan memiliki sifat antioksidan yang sangat lemah. Dengan demikian, 

semakin rendah nilai IC 50, semakin kuat sifat antioksidan zat tersebut.



 
 

 
 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini sebagai berikut : 

1. Persentase penghambatan terhadap radikal bebas pada minuman fungsional 

bunga telang biru berkisar antara 29,9−42,2% pada perlakuan setiap 

konsentrasi ekstrak bunga telang dengan nilai IC50 sebesar 80,14 ppm yang 

digolongkan kategori kuat. 

 

2. 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%. 

 

 

5.2.  Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai waktu penyimpanan dan mutu 

mikrobiologis minuman fungsional bunga telang dengan konsentrasi berbeda agar 

tetap aman dikonsumsi.
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