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PENAMBAHAN EKSTRAK BUNGA TELANG
(Clitorea Ternatea L) TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK
PADA YOGURT.

ABSTRAK

Bunga telang atau Butterfly Pea (Clitoria ternate L.) merupakan bunga
yang berwarna biru yang kaya antioksian dimana warnanya memiliki sifat
antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan.Warna biru pada bunga telang
dapat digunakan sebagai pewarna makanan. Salah satu produk makanan yang
selama ini berwarna original dapat diperkaya dengan pemberian warna dengan
bunga telang ini untuk meningkatkan penampilan dan diperkaya oleh
antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah Mengetahui mutu organoleptik
pada yogurt dengan penambahan ekstrak bunga telang, mengidentifikasi mutu
organoleptik yang terdapat dalam penambahan ekstrak bunga telang pada
yogurt meliputi penilaian rasa, aroma, tekstur, warna dan penilaian secara
keseluruhan dan mengukur kapasitas antioksidan pada sampel terbaik.
Berdasarkan hasil penelitian, ditemukan hasil sampel dengan penambahan
ektrak sebanyak 3% yang paling disukai. Sampel ini disukai mulai dari warna,
rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. Hasil analisis
kapasitas antioksidan didapatkan hasil 0,54 mg GAEAC/100g dan Uji ICsp
mendapatkan hasil 132456,67 ppm. Hasil pengujian aktifitas antioksidan
metode DPPH terhadap yogurt dengan penambahan ektrak sebanyak 3%
memiliki aktifitas antioksidan sebesar 132,45 ppm yang memiliki aktifitas
antioksidan sangat lemah.

Kata Kunci : Bunga Telang, Mutu Organoleptik Dan Antioksidan



ADDITION OF BUTTERFLY PEA EXTRACT
(Clitorea Ternatea L) TO ORGANOLEPTIC QUALITY
IN YOGURT
ABSTRACT

Telang flower or Butterfly Pea (Clitoria ternate L.) is a blue flower that
is rich in antioxidants where the color has anthocyanin properties that function
as antioxidants. The blue color of the butterfly pea flower can be used as food
coloring. One of the food products that have been original in color so far can
be enriched by adding color with this telang flower to improve its appearance
and enriched by antioxidants. The purpose of this study was to determine the
organoleptic quality of yogurt with the addition of telang flower extract, to
identify the organoleptic qualities contained in the addition of telang flower
extract to yogurt including assessment of taste, aroma, texture, color and
overall assessment and measure the antioxidant capacity of the best sample.
Based on the results of the study, it was found that the results of samples with
the addition of 3% extract were the most preferred. This sample is preferred
starting from the color, taste, aroma, texture and overall acceptance. The
results of the analysis of antioxidant capacity showed the results of 0.54 mg
GAEAC/100g and the IC50 test obtained the results of 132456.67 ppm. This
sample is preferred starting from the color, taste, aroma, texture and overall
acceptance. . The results of testing the antioxidant activity of the DPPH
method on yogurt with the addition of extract as much as 3% have antioxidant
activity of 132.45 ppm which has very weak antioxidant activity.

Keywords: Telang Flower, Organoleptic Quality and Antioxidants
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Bunga telang atau Butterfly Pea (Clitoria ternate L.) merupakan
tanaman berbunga dari genus Clitoria yang kaya antioksidan, memiliki
warna biru dimana jenis warnanya adalah antosianin yang berfungsi sebagai
antioksidan. Ciri-ciri bunga ini adalah berbentuk menyerupai kupu-kupu dan

memiliki warna biru yang dapat digunakan sebagai pewarna makanan.

Lactobacillus bulgaricus merupakan salah satu bakteri penghasil asam
laktat yang umum digunakan. Bakteri ini mampu menghasilkan metabolit
antara lain asam laktet, hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang mampu
menghambat pertumbuhan membunuh bakteri patogen(Hou, 2015). Yogurt
merupakan suatu produk susu fermentasi yang berwarna putih, kemungkinan
apabila diperkaya dengan bunga telang diharapkan mempunyai warna yang
lebih menarik dan juga meningkatkan kadar antioksidan pada produk

tersebut.

Tujuan dari penelitian ini adalah Mengetahui mutu organoleptik pada
yogurt dengan penambahan ekstrak bunga telang dengan racangan penelitian
adalah penelitian eksperimental, menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 4 jenis perlakuan dan 3 kali ulangan. Pada penelitian ini
dilakukan menggunakan penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 0%,
1%, 3% dan 5%. Perbedaan penambahan ini berdasarkan penelitian awal
yang telah dilakukan sehingga didapatkan 4 perlakuan dengan penambahan
ekstra bunga telang yang berbeda. Penelitian Pangan akan dilaksanakan Di
Laboratorium Pengolahan Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan

Kemenkes Denpasar yang meliputi proses pembuatan produk dan penilaian
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organoleptik. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Pangan
Fakultas Pertanian Universitas Udayana, untuk menganalisis aktifitas
antioksidan terhadap produk yogurt. Waktu penelitian bulan Februari — April
2021.

Berdasarkan hasil penelitian, Sebanyak 120 sampel yogurt yang di uji
hedonic, ditemukan hasil yaitu sampel dengan penambahan ektrak
sebanyak 3% yang paling disukai. Sampel ini disukai mulai dari warna,
rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. Dari hasil analisis
kapasitas antioksidan didapatkan hasil 0,54 mg GAEAC/100g dan Uji ICso
mendapatkan hasil 132456,67 ppm. Dari hasil pengujian aktifitas
antioksidan metode DPPH terhadap yogurt dengan 3% ektrak bunga telang
memiliki aktifitas antioksidan sebesar 132,45 ppm yang memiliki aktifitas
antioksidan sangat lemah. Hasil pemeriksaan uji kapasitas antioksidan
terhadap yogurt dengan ekstrak bunga telang dalam penelitian ini
menjadikan kita mengetahui adanya kandungan antioksidan setelah
dilakukan penambahkan bunga telang dan menjadikan yogurt sapi tidak
hanya dapat memberikan bakteri baik saja namun juga memberikan fungsi
lain untuk menangkal radikal bebas.

Daftar Bacaan : 29 (Tahun 2008 - Tahun 2020)
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