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ABSTRACT

Plant-derived pigments are becoming increasingly important globally as a potential source of
biocolours for their versatility and avoiding the health hazards caused by synthetic colours. The use
of additives such as preservatives, artificial flavours, and artificial coloring can cause allergic
reactions in consumers, and chemical compounds can build up in the body. Previous studies on food
colors have focused primarily on synthetic and chemical colors, their stability, metabolism and
toxicity, but recent attention has been directed to the biochemical aspects of plant-derived food colors
and studies of their utilization. One of the plants that can be used as a dye was the Telang flower.
Telang flower (Clitoria ternatea L.) was a flower that has the potential to be an alternative natural
food coloring agent in an effort to minimize the use of synthetic dyes and has antioxidant compounds
that are beneficial to the body. This study aims to determine the amount of use of butterfly pea flower
extract, to analyze the effect of different treatments with the addition of carrageenan and lemon on
antioxidant activity and physical properties (viscosity and color). Jelly drink from butterfly pea flower
extract in this study used a factorial completely randomized design (RALF) with three levels each.
The first factor is carrageenan (0.25%, 0.50%, 0.75%) and the second factor is lemon concentration
(1%, 2%, and 3%). Each treatment was repeated 3 times. The results of this study indicate that the
difference in the use of the addition of carrageenan: lemon has a significant effect on antioxidant
activity, viscosity, and color of jelly drink with telang flower juice. It can be concluded that the higher
the concentration of carrageenan and lemon, the higher the antioxidant activity and viscosity
produced, and the use of lemon and carrageenan can affect the physical properties of the Jelly drink
product with butterfly pea flower juice.
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ABSTRAK

Pigmen yang berasal dari tanaman semakin penting secara global sebagai sumber potensial
biocolour untuk fleksibilitasnya dan menghindari bahaya kesehatan yang disebabkan oleh warna
sintetis. Penerapan aditif seperti pengawet, penyedap buatan, dan pewarna buatan dapat menyebabkan
reaksi alergi konsumen, dan senyawa kimia dapat menumpuk di dalamnya tubuh. Studi sebelumnya
tentang warna makanan telah berfokus terutama pada warna sintetis dan kimia, stabilitas, metabolisme
dan toksisitasnya, tetapi perhatian baru-baru ini telah diarahkan pada aspek biokimia warna makanan
yang berasal dari tanaman dan studi pemanfaatannya. Salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan
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sebagai pewarna adalah bunga Telang. Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan bunga yang
berpotensi menjadi alternatif bahan pewarna makanan alami sebagai upaya untuk meminimalisir
pemakaian pewarna sintetis serta memiliki senyawa antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan jumlah pemakaian sari bunga telang, menganalisis
pengaruh perbedaan perlakuan penambahan karagenan dan lemon terhadap aktivitas antioksidan,
viskositas dan warna. Jelly drink sari bunga telang dalam penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap faktorial (RALF) dengan masing-masing tiga level. Faktor pertama yaitu karagenan (0,25%,
0,50%, 0,75%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi lemon (1%, 2%, dan 3%). Setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan karagenan : jeruk
lemon berpengaruh secara signifikan terhadap aktivitas antioksidan, viskositas, dan warna jelly drink
sari bunga telang. Berdasarkan hasil penelitian, ditarik kesimpulan bahwa konsentrasi karagenan dan
lemon yang ditambahkan semakin tinggi maka aktivitas antioksidan dan viskositas yang diperoleh
semakin meningkat, adanya lemon dan karagenan dapat mempengaruhi sifat fisik pada produk jelly

drink sari bunga telang.

Kata kunci: antioksidan, bunga telang, jelly drink, karagenan, lemon

PENDAHULUAN

Bunga telang (Clitoria ternatea L.)
merupakan tanaman yang biasa ditemui di
sekitar pekarangan rumah, perkebunan dan
di pinggir sawah dengan kelopak berwarna
kebiruan karena keberadaan senyawa
antosianin dalam kelopak bunga. Selain
warna biru dan ungu, bunga telang juga
memiliki beberapa warna lain seperti warna
merah muda, biru muda dan putih.
Pemanfaatn kelopak bunga telang (Clitoria
ternatea L.) sebagai pewarna alami masih
minim digunakan di Indonesia khususnya
produk pangan karena masih belum dikenal
luas oleh masyarakat. Bunga telang
(Clitoria ternatea L.) berpotensi untuk
menjadi alternatif bahan pewarna makanan
alami. Upaya untuk  meminimalisir
pemakaian pewarna sintetis yaitu dengan
menggunakan pewarna alami dari sayur,
buah-buahan dan bunga. Senyawa alami
yang dapat digunakan sebagai pewarna
alami yaitu antosianin.

Warna yang diperoleh dari pigmen
antosianin yaitu merah, ungu dan biru
(Nhut Pham et al., 2019). Senyawa ini
dapat ditemukan dalam bunga telang
(Clitoria ternatea L.) yang dimafaatkan
untuk pewarna biru alami. Antosianin yang
terdapat dalam bunga telang (Clitoria
ternatea L.) berkisar 22,74 mg/100 gram
(Nhut Pham et al., 2019). Pemakaian bunga
telang (Clitoria ternatea L.) untuk bahan
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pewarna makanan alami telah digunakan
pada makanan lokal yang terkenal di
Malaysia yaitu Nasi Kerabu (Neda et al.,
2013). Menurut Pires et al. (2018) studi
tentang penerapan ekstrak tanaman yang
kaya akan antosianin sebagai pewarna
makanan  alami, telah  mengalami
peningkatan dalam kurun waktu terakhir
terkait dengan kepedulian konsumen
terhadap kesehatan. Pemakaian aditif
seperti pengawet, penyedap buatan, dan
pewarna buatan dapat menyebabkan reaksi
alergi konsumen, dan senyawa kimia dapat
menumpuk di dalamnya tubuh (Goff, D.H.,
Hartel, 2013)

Menurut Neda, senyawa-senyawa
yang terkandung dalam bunga telang
(Clitoria ternatea L.) berupa kalsium (3.09
mg/g), magnesium (2.23 mg/g), kalium
(2.25 mg/g), zinc (0.59 mg/g), sodium
(0.14 mg/g) dan zat besi (0.14 mg/qg), tanin,
flobatanin, karbohidrat, saponin,
triterpenoid, polifenol, flavanol glikosida,
protein, alkaloid, antrakuinon, antosianin,
stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil
dan steroid (Neda et al., 2013). Pigmen
antosianin dan juga flavonoid dapat
memberikan banyak manfaat dibidang
kesehatan sebagai antioksidan, antikanker,
maupun anti  inflamasi.  antibakteri,
antiparasit dan antisida, antidiabetes.

Studi aktivitas antioksidasi 15 jenis
bunga, salah satunya adalah bunga telang
sebagai tanaman bunga penghasil senyawa



antioksidan paling tinggi. Pigmen dalam
bunga telang (Clitoria ternatea L.) mampu
meningkatkan kualitas warna dan efek
fisiologis pada tubuh manusia (Makasana et
al., 2016).

Pewarna alami dari bunga telang akan
menghasilkan warna yang hampir sama
dengan pewarna sintetis food grade biru
berlin CI 42090. Pewarna alami dari telang
juga memiliki keunggulan yaitu pekat dan
tidak pudar setelah dibekukan
dalam freezer (Budiasih, 2017). Sejauh ini,
pemanfaatan bunga telang sebagai bahan
pewarna alami lokal yaitu sebagai pewarna
es lilin, tape ketan, onde-onde, roti berre,
bandang, dan makanan pasar lainnya
(Anggriani, 2019).

Jelly drink merupakan salah satu
contoh  produk  minuman  kesukaan
khususnya pada kalangan anak-anak. Jelly
drink adalah minuman yang berbentuk gel
dengan sifat elastis yang berasal dari
hidrokoloid. Konsistensi jelly drink yaitu
gel vyang lembut sehingga mudah
dikonsumsi sebagai minuman (Gani et al.,
2014). Produk jelly drink dipilih sebagai
pemanfaatan pewarna alami bunga telang
(Clitoria ternatea L.) karena banyak
diminati kalangan masyarakat dari segala
kalangan usia terutama anak-anak. Tekstur
jelly drink hasil dari konsentrasi gelling
agent atau bahan pengental.

Salah satunya bahan pengental
minuman jelly drink adalah karagenan.
Karagenan merupakan bahan makanan
tambahan yang berfungsi untuk
menghasilkan sifat gel pada olahan pangan
(Siregar et al.,, 2016). Selain mudah
ditemukan, karagenan dapat larut pada suhu
60°C dan memiliki kadar pH yang stabil
(Necas & Bartosikova, 2013). Karagenan
adalah  hidrokoloid makanan turunan
rumput laut terkemuka dan digunakan
secara  luas  karena  fungsionalitas
teksturnya, terutama dalam produk susu,
jeli dan kembang gula, serta produk daging
olahan yang tidak dimasak (Hotchkiss et
al., 2013). Karagenan adalah bahan alami
pembentuk berbagai variasi gel pada
temperatur ruang. Karagenan adalah

poligalaktan sulfat dengan 15 to 40%
mengandung ester-sulfat dengan rata-rata
massa molekul jauh di atas 100 kDa.
Larutan karagenan dapat mengentalkan dan
menstabilkan  partikel-partikel ~ sebaik
pendispersian koloid dan emulsi
air/minyak. Karagenan tersusun dari unit
D-galaktosa dan 3,6-anhidro-D-galaktosa
dengan ikatan o-1,3 dan -1,4 pada polimer
heksosanya, Karagenan diklasifikasikan
menjadi kappa karagenan, iota karagenan,
lambda karagenan (Nafiah hidayatun,
winarnih, 2012).

Pemakaian lemon juga ditambahkan
dalam jelly drink sebagai citric acid yang
berfungsi untuk mengatur kadar asam dan
penambah rasa pada jelly drink. Selain itu
lemon berguna untuk meningkatkan asam
sehingga kadar antosianin menjadi lebih
stabil dibandingkan pada larutan netral atau
alkali (Saati et al., 2013). Kadar Vitamin C
buah lemon mencapai (0,60%) sedangkan
untuk jeruk nipis (0,27%) (Fitriyana, 2017).
Penambahan lemon dapat mempengaruhi
warna sari bunga telang dari biru menjadi
keunguan, sehingga mampu menambah
nilai estetika karena merupakan hasil
campuran senyawa alami antosianin dan
asam.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
menganalisis pengaruh perbedaan
penambahan karagenan dan lemon dengan
rasio yang berbeda terhadap aktivitas
antioksidan, viskositas dan warna jelly
drink jelly drink bunga telang. Penelitian
ini  diharapkan  dapat  memberikan
kontribusi  dalam pemanfaatan bunga
Telang dan pengembangan minuman jelly
drink dalam pemakaian pewarna alami.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di
Labolatorium Tata Boga Universitas Negeri
Malang. Bahan yang dipergunakan dalam
pembuatan jelly drink adalah: sari bunga
telang kering yang diperoleh di pasaran,
karagenan, asam sitrat, lemon, gula, air,
Aluminium foil, DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazil), kuarsetin, methanol p.a.
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Peralatan yang digunakan untuk pembuatan
jelly drink adalah timbangan digital,
baskom, sendok, saringan, gelas (Pyrex),
mikropipet, seperangkat alat sentrifuge,
spektrofotometri  UV-Vis,  timbangan
analitik, viskometer, colorimeter.

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan masing -masing 3 level dan
dilakukan 3 kali pengulangan. Persentase
penambahan karagenan dan air jeruk lemon
berdasarkan pada jumlah air yang
digunakan. Sehingga diperoleh variasi rasio
karagenan dan air jeruk lemon sebagai
berikut :

Al : Karagenan dan lemon (0,25%:1%)
A2 : Karagenan dan lemon (0,25%:2%)
A3 : Karagenan dan lemon (0,25%:3%)
A4 : Karagenan dan lemon (0,5%:1%)
A5 : Karagenan dan lemon (0,5%:2%)
A6 : Karagenan dan lemon (0,5%:3%)
A7 : Karagenan dan lemon (0,75%:1%)
A8 : Karagenan dan lemon (0,75%:2%)
A9 : Karagenan dan lemon (0,75%:3%)

Pembuatan sari bunga telang

Pembuatan sari bunga telang
mengacu pada penelitian Salma (2019),
diawali dengan persiapan bahan yang
meliputi  penimbangan bunga telang
kering, air, dan asam sitrat. Jumlah bunga
telang yang digunakan yaitu 15 gram, air
100 ml, dan asam sitrat sebanyak 2% dari
jumlah bunga telang yaitu 0,3 gram.
Selanjutnya bahan dihancurkan
menggunakan blender hingga tercampur
dan berbentuk puree lalu didiamkan di
dalam kulkas selama 1-2 jam. Setelah
didiamkan di dalam kulkas, dilakukan
penyaringan terhadap puree telang untuk
mendapatkan filtratnya.

Pembuatan Jelly Drink Bunga Telang
Proses pembuatan jelly drink bunga
telang dilakukan dengan cara
pencampuran bahan yaitu air, karagenan
sesuai perlakuan (0,25%, 0,5%, 0,75%)
dan gula 13%. Bahan yang telah
dicampurkan diaduk kemudian dipanaskan
hingga suhu 75°C selama 5 menit.
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Selanjutnya bahan didinginkan di suhu
ruang hingga mencapai suhu 50°C,
kemudian ditambahkan sari bunga telang
dan lemon sesuai perlakuan (3%, 2%,
1%). Selanjutnya pengisian dalam wadah
pada cup plastik bertutup berukuran 250
ml. Penyimpanan produk jelly drink
dilakukan di dalam kulkas/chiller dengan
suhu sekitar -4°C sampai 6°C selama + 2
jam. Kemudian dilakukan pengamatan.
Variabel pengamatan jelly drink
meliputi  aktivitas antioksidan dengan
metode DPPH (Plank et al., 2012),
viskositas  jelly drink dan warna
menggunakan Viskometer. Analisis data
menggunakan two way ANOVA dengan o
5% dan jika terdapat perbedaan yang
signifikan dilakukan Uji DMRT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Aktivitas Antioksidan

Tabel 1. Hasil Uji DMRT Aktivitas
Antioksidan Pada Produk Jelly
drink Bunga Telang (Clitoria
ternatea L.) Dengan Rasio
Karagenan dan Lemon yang

Berbeda.
Rasio Karagenan dan Rerata Notasi
Lemon
0,75%:3% 65.9000°
0,75%:2% 67.3400P
0,5%:3% 68.5650°
0,75%:1% 70.8050¢
0,5%:2% 72.7400°
0,25%:3% 77.1050
0,25%:2% 83.1850¢
0,5%:1% 86.0350"
0,25%:1% 90.6000!

Cttn: Huruf subscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p < 0.05) dengan
menggunakan uji Duncan.

Pada Tabel 1, masing-masing rasio
penambahan karagenan dan lemon pada
aktivitas Antioksidan produk jelly drink
bunga telang (Clitoria ternatea L.)
menghasilkan perbedaan secara nyata.
Aktivitas antioksidan tertinggi pada produk
jelly drink bunga telang terdapat pada



penambahan karagenan 0,25% : lemon 1%,
yaitu sebesar 90,60%

Hasil penelitian mengungkapkan,
semakin sedikit jumlah karagenan yang
ditambahkan maka aktivitas antioksidan
semakin meningkat. Fenomena ini diduga
karena sifat karagenan yang mengikat air.
Menurut Agustin (2014), sifat karagenan
mampu mengikat air dalam jumlah besar
yang menyebabkan ruang antar partikel
menjadi lebih kecil sehingga, dengan
banyaknya air yang terikat membuat gel
bersifat padat. Semakin besar jumlah
penambahan jumlah karagenan, maka
tekstur jelly drink yang terbentuk akan
semakin kental. Adanya penurunan pada
aktivitas antioksidan diduga karena tekstur
jelly drink yang semakin padat atau kental
mengakibatkan aktivitas antioksidan terikat
pada karagenan. Rasio karagenan dan
lemon sebesar 0,75%:3% menunjukkan
hasil dengan aktivitas antioksidan terendah.

Selain itu aktivitas antioksidan pada
jelly drink bunga telang dipengaruhi oleh
penggunaan lemon yang digunakan. Asam
askorbat yang terdapat pada buah lemon
sekaligus berfungsi sebagai antioksidan.
Antioksidan alami yang umum ditemui
dalam makanan yaitu Vitamin C (asam
askorbat), Vitamin E, Vitamin A
(karotenoid), bermacam-macam polifenol
termasuk flavonoid, dan antosianin, likopen
(sejenis karotenoid), dan Ko-enzim Q 10
yang juga disebut sebagai ubiquitin yang
merupakan sejenis protein (Yadav et al.,
2016). Berdasarkan hal tersebut diketahui
bahwa lemon berpengaruh besar pada
aktivitas senyawa antioksidan yang terdapat
dalam jelly drink bunga telang.

Viskositas Jelly drink

Hasil analisis uji DMRT viskositas
pada produk jelly drink bunga telang
(Clitoria ternatea L.) dengan perbedaan
rasio karagenan dan lemon yang berbeda
seperti yang terlihat pada Tabel 2.

Berdasarkan Tabel 2 viskositas atau
kekentalan tertinggi pada produk jelly drink
bunga telang yaitu pada jelly drink dengan
penggunaan karagenan 0,75% : lemon 3%

dengan rerata 5285 Cps. Viskositas atau
kekentalan terendah yaitu pada produk
dengan penggunaan karagenan 0,25% :
lemon 1% dengan rerata 3685 Cps.

Tabel 2. Hasil Uji DMRT Viskositas Pada
Produk Jelly drink Bunga Telang
(Clitoria ternatea L.) dengan
Rasio Karagenan dan Lemon yang

Berbeda.
Rasio Karagenan dan Lemon Rerata
Al 3685.00?
Ad 4200.00°
A2 4410.00°
A7 4465.00°
A3 4610.00%
A5 4775.00¢
A8 5015.00°
A6 5090.00°
A9 5285.00

Cttn: Huruf subscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p < 0.05) dengan
menggunakan uji Duncan

Hasil penelitian ini mengungkapkan,
viskositas pada produk jelly drink bunga
telang dengan penambahan karagenan dan
lemon yang berbeda  menunjukkan
perbedaan yang signifikan pada beberapa
perlakuan dan tidak menunjukan perbedaan
yang signifikan pada perlakuan yang lain
seperti terlihat pada Tabel 2. Cerah yang
dimaksud dalam produk jelly drink adalah,
dimana produk jelly drink memiliki warna
yang lebih terang (pudar) dibandingkan
dengan produk yang lain. Penambahan
tingkat kecerahan (+L*) pada produk jelly
drink bunga telang terjadi akibat adanya
penambahan lemon yang digunakan pada
setiap perlakuan.

Tingkat viskositas tertinggi pada
produk jelly drink bunga telang terdapat
pada perlakuan penggunaan karagenan
0,75% : lemon 3%. Sedangkan tingkat
viskositas terendah ada dalam produk yang
menggunakan karagenan 0,25% : lemon
1%.

Gani et al. (2014) menyebutkan
bahwa viskositas jelly drink rosella-sirsak
juga meningkat seiring bertambahnya
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konsentrasi karagenan yang digunakan. Hal
tersebut terjadi  karena sifat karagenan
yang mengikat air menjadi partikel yang
lebih sempit (Agustin, 2014) sehingga
mengakibatkan larutan berubah menjadi
berbentuk gel. Karagenan  memiliki
kemampuan dalam membentuk gel dimana
rantai-rantai polimer membentuk jala tiga
dimensi yang bersambungan, selanjutnya
jala ini menangkap air di dalamnya dan
membentuk struktur yang kuat dan kaku
(Gani et al, 2014). Faktor yang
mempengaruhi pembentukan gel yaitu jenis
karagenan, konsistensi, terdapatnya ion dan
pelarut yang mampu  menghambat
pembentukan hidrokoloid (Iglauer et al.,
2010).

Warna

Analisis warna jelly drink bunga
telang (Clitoria ternatea L.) pada 3
parameter warna yaitu tingkat kecerahan
(+L*), tingkat kemerahan (+a*) dan tingkat
kekuningan (+b*). Hasil analisis warna
jelly drink bunga telang (Clitoria ternatea
L.) dijelaskan sebagai berikut:

Tingkat Kecerahan (L*)

Hasil rerata tingkat kecerahan warna
(+L*) produk jelly drink bunga telang
(Clitoria ternatea L.) dapat dilihat pada
Tabel 3.

Hasil penelitian ini mengungkapkan,
tingkat kecerahan parameter (+L*) pada
produk jelly drink bunga telang dengan
penambahan karagenan dan lemon yang
berbeda menunjukkan perbedaan yang
signifikan pada beberapa perlakuan dan
tidak  menunjukan  perbedaan  yang
signifikan pada perlakuan yang lain seperti
terlihat pada Tabel 3. Cerah yang dimaksud
dalam produk jelly drink adalah, dimana
produk jelly drink memiliki warna yang
lebih terang(pudar) dibandingkan dengan
produk yang lain. Penambahan tingkat
kecerahan (+L*) pada produk jelly drink
bunga telang terjadi akibat adanya
penambahan lemon yang digunakan pada
setiap perlakuan.
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Tabel 3. Hasil Uji DMRT Tingkat
Kecerahan (L) Pada Produk
Jelly drink Bunga Telang
(Clitoria ternatea L.) dengan
Rasio Karagenan dan Lemon
yang Berbeda.

Rasio  Karagenan  dan Rerata

Lemon
A9 20.0100?
A6 23.8600"
A8 24.1000°
A5 26.1500°¢
A3 26.5000°¢
A7 27.7950%
A2 29.1400¢%
A4 30.0450¢
Al 32.0950f

Cttn: Huruf subscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p < 0.05) dengan
menggunakan uji Duncan

Warna pada produk jelly drink bunga
telang berasal dari sari bunga telang yang
diperoleh dari pigmen antosianin yang
menghasilkan warna merah, ungu dan biru
(Nhut Pham et al., 2019). Menurut Saati
(Saati et al., 2013), lemon berguna untuk
meningkatkan asam  sehingga  kadar
antosianin menjadi lebih stabil
dibandingkan pada larutan netral atau
alkali. Penambahan kadar asam pada
antosianin selain untuk menstabilkan juga
dapat mengubah warna biru menjadi
keunguan. Antosianin dapat mengalami
perubahan warna secara reversible seiring
dengan perubahan pH. Pada pH sangat
rendah (pH 1- 2) antosianin berada pada
bentuk oxonium yang berwarna (ion
flavilium), sedangkan pada pH 4-5 akan
terbentuk senyawa hemiketal yang tidak
berwarna (Purwaniati et al., 2020).

Jumlah karagenan yang digunakan
juga dapat mempengaruhi  tingkat
kecerahan (+L*) pada produk jelly drink
bunga telang. Sifat karagenan yang
mengikat air membuat larutan menjadi
kental sehingga intensitas warna menjadi
menurun.  Semakin  banyak  jumlah
karagenan yang digunakan, maka tingkat



kekentalan  semakin  meningkat dan
mengakibatkan warna menjadi lebih gelap.

Tingkat kecerahan (+L*) tertinggi
jelly drink bunga telang terdapat pada jelly
drink penggunaan karagenan 0,25%
lemon 1%, yaitu sebesar 32,10.

Warna Kemerahan (+a*)

Tabel 4. Hasil Uji DMRT Tingkat Warna
Kemerahan Pada Produk Jelly
drink Bunga Telang (Clitoria
ternatea L.) dengan Rasio
Karagenan dan Lemon yang

warna yang cenderung lebih gelap sehingga
tingkat kemerahan (+a*) ikut meningkat.

Warna Kebiruan (-b*)

Hasil rerata tingkat warna kebiruan (-
b*) produk jelly drink bunga telang
(Clitoria ternatea L.) dapat dilihat pada
Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji DMRT Tingkat Warna
Kebiruan Pada Produk Jelly drink
Bunga Telang (Clitoria ternatea
L.) dengan Rasio Karagenan dan
Lemon yang Berbeda.

Rasio  Karagenan  dan Rerata
Lemon

Berbeda
Rasio  Karagenan  dan Rerata
Lemon
Al 22.66502
Ad 25.0950°
A2 25.7500°
A3 27.9450°
A7 27.9550°
A5 29.3650%
A6 30.97501
A8 34.1000¢
A9 37.7000°

A9 -32.9150?
A8 -30.0300°
A6 -30.0250°
A3 -28.4200"
A5 -27.8650¢
AT -27.2050%
A2 -25.6750%
A4 -24.9700°
Al -23.8900¢

Cttn: Huruf subscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p < 0.05) dengan menggunakan
uji Duncan

Berdasarkan penelitian berdasarkan
warna, tingkat kemerahan pada masing-
masing formula jelly drink bunga telang
hasilnya berbeda secara signifikan pada
beberap perlakuan dan tidak berbeda pada
beberapa perlakuan seperti terlihat pada
Tabel 4. Tingkat warna kemerahan (+a*)
tertinggi pada produk jelly drink bunga
telang vyaitu terdapat pada perlakuan
penggunaan karagenan 0,75% : lemon 3%.
Peningkatan warna kemerahan (+a*) terjadi
akibat penambahan lemon dan jumlah
karagenan yang digunakan. Warna
kemerahan (+a*) yang diperoleh berasal
dari pigmen antosianin yang terdapat pada
bunga telang (Clitoria ternatea L.)
(Angriani, 2019) dan penambahan asam
dari lemon. Di samping itu penambahan
jumlah karagenan juga mengakibatkan

Cttn: Huruf subscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p < 0.05) dengan menggunakan uji
Duncan

Hasil penelitian mengungkapkan,
tingkat warna kebiruan (-b*) pada masing-
masing formula jelly drink bunga telang
menghasilkan perbedaan yang signifikan
pada beberapa perlakuan dan tidak
signifikan pada perlakuan yang lain seperti
terlihat pada Tabel 5. Produk jelly drink
bunga telang dengan  penggunaan
karagenan 0,75% : lemon 3% menghasilkan
tingkat warna kebiruan (-b*) tertinggi. Hal
tersebut diduga sebagai akibat dari semakin
banyak penambahan lemon dan karagenan,
maka tingkat kebiruan (-b*) semakin
meningkat. Warna kebiruan ini diperoleh
dari pigmen antosianin dan asam dari
lemon. Antosianin dapat mengalami
perubahan warna secara reversible seiring
dengan perubahan pH. Pada pH sangat
rendah (pH 1- 2) antosianin berada pada
bentuk oxonium yang berwarna (ion
flavilium), sedangkan pada pH 4-5 akan
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terbentuk senyawa hemiketal yang tidak
berwarna. Perubahan struktur dan warna
tersebut menimbulkan perubahan
absorbansi pada pola spektra yang muncul
apabila dibaca dengan spektrofotometer
visibel (Purwaniati et al., 2020).

KESIMPULAN

Hasil  penelitian  mengungkapkan
bahwa perlakuan perbedaan rasio antara
karagenan dan lemon mempengaruhi
aktivitas antioksi, viskositas dan warna
pada jelly drink bunga telang (Clitoria
ternatea L.). Aktivitas antioksidan tertinggi
terdapat pada perlakuan penggunaan
karagenan 0,25% : lemon 1%, yaitu sebesar
90,60%. Viskositas atau kekentalan
tertinggi pada perlakuan penggunaan
karagenan 0,75% : lemon 3% dengan rerata
5285 Cps. Tingkat kecerahan +L* tertinggi
terdapat pada perlakuan penggunaan
karagenan 0,25% : lemon 1%, yaitu sebesar
32,10. Tingkat kemerahan (+a*) tertinggi
pada perlakuan penggunaan karagenan
0,75% : lemon 3%. Penggunaan karagenan
0,75% : lemon 3% menghasilkan tingkat
warna kebiruan (-b*) tertinggi.

Berdasarkan hasil tersebut di atas,

peneliti merekomendasikan untuk
pembuatan jelly drink dengan penambahan
pewarna bunga telang adalah yang

penggunaan karagenan 0,25% dan lemon
1%. Hak tersebut mengingat warna yang
cerah, kapasitas antioksidan tertinggi serta
tekstur (viskositas) yang lembut.
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