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Abstract: Bunga telang (Clitoria ternatea L.) also known as blue pea, is a distinctive flower with single petals,
that come in purple, blue, pink, and whote color. This flower is widely used as a natural colorant due to its high
anthocyanin content, lemon juice was added to butterfly pea flower to determine antioxidant activity based on the
number of hydroxyl groups capable of donating hydrogen atoms to free radical compounds. The color change
observed is influenced by the acidity level (pH) of the beverage. Lemon contains a high amount of citric acid,
which can flower the pH of the butterfly peaextract solution. The colot change from blue to purple, redpr even
pink indicates reaction anthocyanins to pH changes. Antioxidant activity was teste using the DPPH ( 2,2-diphenyl-
picrylhydrazil) method, which measueres the samples ability to scavenge free radical. The lower the IC 150 value
obtained, the stronger the antioxidant capacity of the substance. The results showed that the water content in
butterfly pea tea was 15,5% and total ash content in butterfly and total ash content was 8%. The IC 50 value
obtained was 53,65 which is classified as very strong in antioxidant activity and shows great potential as a natural
antioxidant source
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Abstrak: Bunga telang (Clitoria ternatea L.) sering disebut juga sebagai butterfly pea atau blue pea merupakan
bunga yang khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu, biru, merah muda (pink) dan putih.Bunga ini banyak
dimanfaatkan sebagai pewarna alami karena kandungan antosianin yang tinggi, terutama pada kelopak bunganya.
Dalam penelitian ini dilakukan penambahan larutan lemon pada teh bunga telang untuk menentukan aktivitas
antioksidan berdasarkan jumlah gugus hidsroksil yang dapat mendonorkan hidrogen pada senyawa radikal bebas
dan dapat mengukur daya tangkal radikal bebas Perubahan warna yang terjadi disebabkan oleh pengaruh tingkat
keasaman (pH) dalam minuman. Lemon mengandung asam sitrat yang cukup tinggi, sehingga dapat menurunkan
pH larutan ekstrak bunga telang. Perubahan warna dari biru, menjadi ungu, merah bahkan merah muda
menunjukkan terjadinya reaksi antosianin terhadap perubahan pH. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
nilai IC 50 sebagai indikator kekuatan antioksidan, serta menguji kadar air dan kadar abu total dalam sampel teh
bunga telang. Uji aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), yang
mengukur kemampuan sampel dalam menangkal radikal bebas. Semakin kecil nilai IC50 yang diperoleh, maka
semakin kuat daya antioksidan suatu bahan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air pada the bunga telang
sebesar 15,5% dan kadar abu total sebesar 8%. Nilai IC50 yang diperoleh adalah 53,65 pg/ml

Kata kunci: Bunga Telang, Antioksidan, Gugus Hldroksil, Lemon

1. LATAR BELAKANG

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) sering disebut juga sebagai butterfly pea atau blue
pea merupakan bunga yang khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu, biru, merah muda
(pink) dan putih .Bunga telang mengandung tanin, flobatanin, karbohidrat, saponin,
triterpenoid, polifenol, flavanol glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, antosianin, stigmasit
4-ena-3,6 dion, minyak volatil dan steroid (M.S. Putri, 2019)

Bunga telang mengandung senyawa antioksidan yang tinggi. Ekstrak bunga telang
mengandung antosianin yang tinggi. Kandungan antosianin pada bunga telang memiliki

ketsabilan yang cukup baik (Angriani, 2019). Clitoria ternatea L. atau tanaman telang
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merupakan tanaman tropis dari Asia yang saat ini sangat populer (Yudiastama et al., 2023).
Bunga telang memiliki banyak potensi farmakologis yaitu sebagai anti mikroba, antioksidan,
anti depresan, anti kanker, dan antidiabetes (Utomo et al., 2024). Mahkota bunga telang
mengandung flavonoid, antosianin, flavanol glikosida, kaempferol glikosida, quersetin
glikosida dan mirisetin glikosida (Hantoro et al., 2012). Dari hasil berbagai penelitian Clitoria
ternatea memiliki pengaruh pharmakologis (pharmacological effects) sebagai antimikroba,
antiparasit, anti inflamasi, antikanker, antioksidan, antidepresan, antidiabetes, antihistamin,
immonomodulator dan potensi berperan dalam susunan syaraf, Central nervous System (CNS)
(Ma et al., 2020).

Bunga telang dengan banyaknya manfaat kesehatan dapat dijadikan pangan fungsional
dengan mengolahnya menjadi minuman fungsional teh bunga telang. Bunga telang banyak
dijadikan bahan teh herbal dengan tambahan bahan lain seperti kemangi, lemon, dan jahe
(Rahmatan dan Andesa 2021, Sofiah et al. 2022, Widowati et al. 2022). Suhu penyeduhan teh
bunga telang sebaiknya dengan suhu 60°C, hal ini agar antosianin tidak mengalami degradasi
yang dapat mengurangi sifat fungsionalnya.(M.S. Putri, 2019) Pemanfaatan tanaman bunga
telang (Clitoria ternatea) sangat berguna untuk peningkatan kesehatan manusia karena Clitoria
ternatea |. memiliki beberapa potensi farmakologis sebagai antioksidan, anti mikroba, anti
depresan, antelmintik, anti kanker dan anti diabetes. Penggunaan lemon (Citrus limon) dapat
menyatukan citarasa hingga menjadi lebih baik. Sari buah lemon memiliki aroma yang khas
yang sering kali digunakan sebagai bahan tambahan pada makanan karena dapat
menghilangkan bau langu. Sari lemon juga dapat meningkatkan mutu sensori minuman dan
dapat berperan sebagai pengawet alami (Widowati et al., 2022).

Penambahan lemon pada bunga telang dapat berubah warna karena pengaruhnya
terhadap tingkat keasaman (pH) dalam minuman. Air lemon mengandung asam yang dapat
mengubah tingkat keasaman atau pH dalam minuman bunga telang, sehingga warnanya dapat
berubah dari biru menjadi ungu. Senyawa antosianin yang terkandung pada bunga telang
memiliki keseimbangan yang stabil dalam pH asam sampai netral (pH 4-7). Ketika asam
dilewatkan ke dalam minuman, tingkat keasaman akan meningkat, yang akan mempengaruhi
warna bunga telang (Nofitasari et al., 2024). (Uji mutu fisik teh berdasarkan standar nasional
Indonesia (SNI) diantaranya kadar air maksimal 8%, kadar abu total maksimal 8%, kadar abu
tidak larut asam maksimal 1%, kadar abu larut air minimal 45% dan alkalinitas abu 1-3% (SNI
3836:2013 ). Warna produk olahan yang berasal dari telang memiliki karakter yang tidak stabil
karena antosianin memiliki sifat yang berubah pada pH media. Perubahan warna pada olahan

pangan minuman maupun puding yang diwarnai dengan telang sama dengan pola warna
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antosianin yang cenderung berubah seiring dengan kenaikan pH 1-14. Perubahan warna yang
terjadi akibat perubahan struktur dari warna merah, merah pudar, biru, ungu, hijau hingga
kuning (Mahmudatussa’adah et al., 2014)

Bunga telang memiliki potensi antioksidan karena memiliki kandungan polifenol.
Kandungan polifenol bunga telang dibuktikan dari  beberapa hasil penelitian, antara lain
sebagai antioksidan, antidiabetes, anti-obesitas, anti inflamasi, antimikroorganisme dan anti
kanker (Marpaung, 2020). Warna pada bunga telang disebabkan karena kandungan antosianin.
Pigmen antosianin menentukan aktivitas antioksidannya (Stintzing & Carle, 2004).
Pengukuran DPPH pada ekstrak bunga telang dengan larutan etanol menunjukkan bahwa
bunga telang memiliki aktivitas antioksidan sebesar 41,36+ 1,191ug/mL, yang artinya
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat . Lama pengeringan dalam pembuatan the
herbal akan mempengaruhi aktivitas antioksidan (Adri & Hersoelistyorini, 2013). Suhu
pengeringan juga memengaruhi aktivitas antioksidan, Semakin tinggi suhu pengeringan
dapat menurunkan aktivitas antioksidan(Yamin et al., 2017) ) .Biji bunga juga mengandung
asam sinamat, finotin dan beta sitosterol (Budiasih S,2017). Berdasarkan penelitian Sholekah
(2017) menunjukkan bahwa kandungan fitokimia hasil dari metabolitsekunder seperti
flavonoid dan beta karoten dari suatu tanaman akan berbeda pada setiap wilayah dipengaruhi
oleh faktor lingkungan seperti cahaya, suhu, pH, ketinggian tempat,dan temperature
(Wahyuningtias et al., 2023)

Berdasarkan hasil penelitian terdahulu, didapatkan kadar fenolik total ekstrak
etanolbunga telang sebesar 19,43 + 1,621 GAE (mg/g sampel) Bunga Telang tidak hanya
dimanfaatkan sebagai tanaman hias tetapi juga sebagai obat tradisional (Purba, 2020). Bunga
telang (Clitoria ternatea L.) diketahui mengandung flavonoid, antosianin, flavonol glikosida,
kaempferol glikosida, quersetin glikosida, mirisetin glikosida (Le et al., 2019). Potensi
antioksidan menggunakan metode DPPH didapatkan Nilai IC50 pada ekstrak kulit buah lemon
lokal sebesar 1002.57 ppm dan lemon impor 269.38 ppm, sedangkan untuk perasan buah lemon
local sebesar 19205.96 ppm dan lemon impor 5388.58 ppm (Marpaung, 2020). Kelompok
citrus mengandung senyawa flafonoid, saponin, dan fenol. Lemon mengandung senyawa
asam organik yang memiliki aktivitas antibakteri seperti asam sitrat, asam malat, asam laktat
dan asam tartarat. Penambahan asam sitrat dalam jumlah besar dapat menyebabkan terjadinya
proses kopigmentasi antara antosianin dan asam organik pada ekstrak sehingga memberikan

kestabilan warna (Adri & Hersoelistyorini, 2013)
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2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Universitas Negeri Padang, tepatnya dalam laboratorium

Kimia Fakultas Matematika dan I[lmu Penngetahuan Alam, lantai 2. Penelitian ini dilakukan

dengan 2 variasi, diawali dengan pembuatan teh bunga telang, dan pembuatan the bunga telang

dengan penambahan lemon, lalu dilanjutkan dengan pengujian kadar air dan kadar abu, dan

pengujian antioksidan menggunakan DPPH.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah Oven,Blender Cawan porselin,Deksikator,Neraca

analitik,Krus porselin,Furnace,Hot plate, kertas saring. Bahan yang digunakan adalah Bunga

Telang (Clitoria ternatea L),Lemon (Citrus Lemon .L), Aquadest, Indikator metil jingga (2
tetes), Ethanol , DPPH 0,3 mM.

Prosedur Penelitian

a.

15

Pembuatan teh kering bunga telang

Pembuatan teh kering bunga telang dilakukan dengan bunga telang sebanyak 100 gr
disortasi dan dicuci untuk dipisahkan kuntum bunga dengan tangkai bunga. Kuntum bunga
yang telah dibersihlkan di angin-anginkan selama 8 jam dan dikeringkan pada suhu 80 °C
selama 2 jam. Bunga telang yang telah kering di hancurkan dengan blender hingga
berbentuk serbuk kasar. Dilakukan uji organoleptik pada teh kering bunga telang.
Pembuatan teh kering bunga telang lemon

Untuk teh bunga telang lemon dilakukan dengan cara yang sama, bunga telang sebanyak
100 gr di bersihkan dan dipisahkan kuntum bunga dan tangkai bunga. Kuntum bunga yang
telah bersih dianginkan selama 8 jam dan dikeringkan pada suhu 80 °C selama 2 jam pada
pengeringan ini di keringkan juga 1 buah lemon yang telah dipisahkan dari kulitnya. Bunga
dan leom yang telah kering di blender Bersama hingga terbentuk serbuk kasar. Dilakukan
uji organoleptik pada teh bunga telang lemon.

Uji kadar air

Teh kering yang telah terbentuk diuji kadar airnya, cawan porselin dikeringkan dengan
oven pada suhu 110 °C selama 30 menit. Sampel teh ditimbang sebanyak 2 gr dan
dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah didinginkan. Cawan yang berisi sampel
dikeringkan dengan oven pada suhu 110 °C selama 4 jam. Setelah dikeringkan didinginkan
dalam desikator dan ditimbang hingga diperoleh berat konstan.

Uji Kadar abu total

Cawan porselin di keringkan pada suhu 110 °C selama 30 menit. Sampel teh ditimbang

sebanyak 2 gr dan di masukkan ke dalam cawan porselin. Cawan yang telah berisi sampel
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diabukan pada furnace pada suhu 550 °C selama 5 jam. Setelah diabukan cawan di
didinginkan dalam desikator dan di timbang berat konstan.
e. Uji antioksidan

Larutan stok teh herbal bunga kembang telang dipipet masing-masing 25 mL, SmL,2,5ml,
1,25 mL, 0,625,, dimasukkan ke dalam labu tentukur 5 mL berbeda sehingga diperoleh
konsentrasi berturut-turut yaitu 500 ppm, 250 ppm, 125 ppm, 62,5 ppm dan 31,25 ppm,
kemudian ditambahkan 1 mL DPPH 0,3 mM. Ethanol ditambahkan sampai volume 5 mL
kemudian dihomogenkan. Larutan tersebut didiamkan selama 30 menit, kemudian diukur
absorbansinya dengan spektrofotometer visible pada panjang gelombang maksimum 512
nm.

Tabel Pengamatan dan Perhitungan
a. Uji Antioxidan

Tabel 1. Hasil Aktivitas Antioksidan Teh Bunga Telang

Absorbansi Blanko | Kosentrasi | Absorbansi % Antioksidan
0,910 31,25 0,326 64,17

0,910 62,5 0,466 48,90

0.910 125 0,517 43,18

0,910 250 0,715 21,42

0,910 500 0,844 7,25

antioxidan

% ANTIOXIDAN

Y =-0,1127x + FTE
R? = 00,9035

o] 100 200 300 400 500 600
KOSENTRASI (PPM)

Gambar 1. Kurva Uji Antioksidan
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b. Data Antioksidan pada teh bunga telang dengan pelarut Ethanol
Tabel 2. Data Antioksidan Teh Bunga Telang

X Y X? Y? XY
31,25 64,17 976,56 41117,78 2005,31
62,5 48,90 3906,25 2391,21 3056,25
125 43,18 15625 1864,51 5397,5
250 21,42 62500 458,81 5355
500 7,25 250000 52,56 3625

968,75 184,92 333007,81 45884,87 19439,06

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan untuk membuat teh kering bunga telang dan teh kering bunga
telang dengan lemon. Dalam penelitian ini dilakukan penambahan larutan lemon pada the
bunga telang untuk menentukan aktivitas antioksidan berdasarkan jumlah gugus hidsroksil
yang dapat mendonorkan hidrogen pada senyawa radikal bebas dan dapat mengukur daya
tangkal radikal bebas. Penelitian ini juga dilakukan untuk membandingkan bagaimana ketika
bunga telang dengan lemon sama-sama dikeringkan. Bunga telang mengandung flavonoid
yang berfungsi sebagai antioksidan dan antihipertensi, serta dapat melindungi dari radiasi.
Bunga ini juga bisa membantu mengelola diabetes dengan menghambat enzim yang
memproduksi glukosa dan meningkatkan enzim yang mengubah glukosa menjadi glukosa 6-
fosfat. Bunga telang juga bisa dikonsumsi dengan tambahan jeruk lemon untuk rasa yang lebih
segar, karena lemon juga mengandung flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan dan
antihipertensi, serta pelindung radiasi(Yamin et al., 2017)

Teh bunga telang memiliki warna biru hal tersebut karena bunga telang memiliki
kandungan senyawa antosianin yang memberikan pigmen biru. senyawa antosianin yang
terkandung pada bunga telang memiliki keseimbangan yang stabil dalam pH asam sampai
netral (pH 4-7). Pada dasarnya warna larutan bunga telang adalah biru akan tetapi ketika larutan
bunga telang dan lemon direaksikan warna larutan menjadi warna ungu, hal ini terlihat dari teh
bunga telang lemon yang telah dibuat. terlihat warna larutan teh bunga telang lemon berwarna
ungu hal ini dikarenakan asam sitrat yang tinggi pada lemon menyebabkan pH dari bunga
telang yang menurun dan menyebabkan antosianin pada bunga telang berubah warna menjadi
ungu. (Kushargina et al., 2022). Penurunan pH yang cukup tajam dapat dijelaskan melalui
proses disosiasi asam sitrat di dalam larutan, Asam sitrat, tergolong sebagai asam triprotik,
melepaskan ion hidrogen H" dan menurunkan pH larutan. Semain tinggu jumlah ekstrak lemon

yang ditambahkan, semakin banyak pula asam sitrat yang mengalami disosiasi, yang pada
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akhirnya menyebabkan pH minuman lebih rendah(Handayani et al., 2024). Kondisi pH yang
terllau rendah dapat menyebabkan warna antosianin dari biru menjadi merah akibat proses
tautomerisasi serta pembentukkan kompleks. Selain mempengaruhi warna, nilai pH juga
berperan dalam menentukan cita rasa(Angriani, 2019)

Teh ini juga dilakukan pengujian kadar abu total untuk menguji apakah teh
mengandung kontaminan. Hasil yang didapatkan sesuai dengan aturan SNI yaitu 8%.
Tingginya kadar abu total pada teh menandakan banyaknya kontaminan pada teh tersebut.
Pengukuran aktivitas antioksidan pada teh herbal bunga kembang telang (Clitoria ternatea L.)
diuji menggunakan metode DPPH dengan spektrofotometer visible pada panjang gelombang
maksimum 512 nm. Metode DPPH merupakan metode yang sederhana, praktis dan tidak
membutuhkan banyak reagen. Aktivitas antioksidan dari suatu sampel ditandai dengan
perubahan warna larutan DPPH dari warna ungu. Antioksidan bermanfaat bagi kesehatan
sebagai perlindungan tubuh dari efek radikal bebas. Menurut data antioksidan pada teh bunga
telang adalah 53,65 pug/ml hal ini menandakan bahwa kandungan antioksidan pada teh bunga
telang ini sangat kuat(Yudiastama et al., 2023). Pengujian aktivitas antioksidan seduhan teh
herbal bunga kembang telang (Clitoria ternatea L.) diperoleh nilai IC50 sebesar 259,84 + 0,50
ppm yang termasuk kategori lemah dan pembanding asam askorbat sebesar IC50 2,675 + 0,007
ppm yang termasuk kategori kuat. Data IC50 pada penelitian ini berbeda dengan penelitian
sebelumnya yang juga menggunakan cara penyeduhan yang sama. Aktivitas antioksidan
penelitian sebelumnya jauh lebih besar yaitu 13,72 ppm. (Widjajanti et al., 2023). Perbedaan
aktivitas antioksidan kemungkinan disebabkan karena beberapa faktor. Pertama perbedaan
tempat tumbuh dapat menyebabkan perbedaan kadar kandungan senyawa pada tanaman
(Endang, 2020). Kadar kandungan senyawa pada tanaman juga dapat dipengaruhi oleh faktor
lain yaitu temperatur udara, curah hujan (suplai air) dan sinar matahari. Temperatur secara
langsung mempengaruhi tanaman pada proses fotosintesis, respirasi, adsorpsi air dan unsur
hara. Menurut ahli fisiologi tanaman, temperatur sedikit berpengaruh terhadap fotosintesis
namun bila karbondioksida tersedia dengan jumlah yang berlebih, maka fotosintesis akan
meningkat dengan kenaikan temperatur.(Florentinus Dika Octa Riswanto et al., 2022).
Aktivitas antioksidan ditentukan dari jumlah gugus hidroksil yang dapat mendonorkan
hidrogen pada senyawa radikal bebas dalam struktur molekul suatu senyawa. Senyawa
flavonoid pada bunga kembang telang (Clitoria ternatea L.) dapat mendonorkan elektron
hidrogennya untuk menstabilkan senyawa radikal bebas. Aktivitas antioksidan tergantung pada
stereokimia gugus fungsi pada struktur inti. Konfigurasi dan jumlah total gugus hidroksil dapat

mempengaruhi mekanisme aktivitas antioksidan (Yurisna et al., 2022)
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KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini dilakukan untuk membandingkan aktivitas antioksidan berdasarkan
jumlah gugus hidsroksil yang dapat mendonorkan hidrogen pada senyawa radikal bebas dan
dapat mengukur daya tangkal radikal bebas teh kering dari bunga telang (Clitoria ternatea L.)
dan teh kering bunga telang dengan tambahan lemon. Bunga telang mengandung flavonoid
yang berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, pelindung radiasi, dan pengelola diabetes.
Teh bunga telang berwarna biru karena antosianin, yang berubah menjadi ungu dengan
penambahan lemon karena penurunan pH oleh asam sitrat. Pengujian teh mencakup
organoleptik, kadar air, kadar abu total, dan aktivitas antioksidan. Kadar air teh bunga telang
mencapai 15,5%, melebihi standar SNI 8%. Kadar abu total sesuai SNI 8%, menunjukkan
sedikit kontaminan.

Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH menghasilkan nilai IC50 259,84
ppm (lemah), dibandingkan dengan asam askorbat IC50 2,675 ppm (kuat). Hasil ini berbeda
dari penelitian sebelumnya (IC50 13,72 ppm), kemungkinan karena faktor lingkungan seperti
tempat tumbuh dan kondisi cuaca. Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh jumlah dan

konfigurasi gugus hidroksil pada flavonoid, yang penting untuk menstabilkan radikal bebas.
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