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PENDAHULUAN

Minuman bersoda merupakan minuman
berkarbonasi yang tidak mengandung alkohol dan
dibuat dengan melarutkan karbondioksida (CO)
ke dalam air minum (Prasetyo, 2005).
Pencampuran karbondioksida (CO2) dengan air
pada minuman bersoda akan menghasilkan asam
karbonat (H.COs) (Dewi, 2020). Asam yang
dimiliki oleh minuman bersoda ini dapat
memberikan efek rasa segar saat diminum
(Setyaningsih, 2010), hal ini lah yang membuat
minuman bersoda pada umumnya digemari
banyak orang.

Minuman bersoda memiliki beberapa jenis,
salah satu jenis minuman bersoda yang tidak
berwarna adalah dengan merek “Zoda”. Dalam
meningkatkan daya tarik konsumen, hal yang
diperlukan adalah pemberian warna pada
minuman bersoda tersebut, dengan bahan yang
tidak memiliki dampak berbahaya bagi tubuh.
Oleh karena itu hal yang dapat dilakukan adalah
dengan menerapkan pewarna alami yang berasal
dari tumbuhan. Salah satu pewarna alami yang
dapat digunakan adalah senyawa antosianin dari
bunga telang. Penerapan senyawa antosianin pada
minuman bersoda juga dapat menjaga kestabilan
antosianin, hal ini dikarenakan pada minuman ini
memiliki pH asam. Menurut Hendry dan
Houghton (1996), pada pH asam, senyawa
antosianin dalam bentuk kation flavilium yang
stabil dan berwarna.

Bunga telang merupakan salah satu sumber
pigmen antosianin yang merupakan zat warna
alami yang terdapat pada tumbuhan (Priska et al.,
2018). Pemanfaatan antosianin sebagai zat
pewarna makanan atau minuman alami dapat
diterapkan melalui bubuk kering atau ekstrak
kental. Menurut Saati et al. (2018) ekstrak
antosianin bunga telang dapat menjadi alternatif
pengganti pewarna makanan atau minuman
sintetis. Menurut Melati dan Rahmadani (2020)
bahwa dengan penambahan ekstrak bunga telang
pada produk tidak memberikan pengaruh terhadap
aroma yang dihasilkan, tetapi menghasilkan warna
yang lebih menarik pada produk makanan atau
minuman. Menurut Mastuti et al. (2013), juga
menyatakan bahwa penggunaan ekstrak bunga
telang tidak memengaruhi rasa makanan atau
minuman, karena ekstrak bunga telang hanya
mengandung pewarna dari senyawa antosianin.
Penambahan ekstrak bunga telang pada produk
pangan bukan hanya dapat meningkatan secara
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visual, tetapi berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Widiyanti et al. (2019), bahwa
dengan menambahkan ekstrak bunga telang
sebesar 8 % pada minuman yoghurt dapat
meningkatkan aktivitas antioksidan mencapai
sebesar 35,32 % RSA.

Pembuatan ekstrak untuk mengeluarkan
senyawa bioaktif seperti senyawa antosianin dapat
dilakukan melalui proses ekstraksi (Sulaiman et
al., 2011). Metode alternatif untuk mengekstrak
senyawa antosianin pada bunga telang adalah
dengan menggunakan metode ultrasonik atau
ultrasound assisted extraction (UAE) yang dapat
mempersingkat waktu ekstraksi dan mengurangi
penggunaan pelarut (Garcia dan De Castro, 2004).
Prinsip proses ekstraksi adalah melarutkan
senyawa polar dalam pelarut polar serta senyawa
non-polar dalam pelarut non-polar (Harbone,
1987). Antosianin merupakan zat warna yang
bersifat polar dan akan larut dengan baik pada
pelarut polar (Winarno, 2004), sehingga dipilihlah
akuades sebagai pelarut pada penelitian ini.
Senyawa antosinin juga tidak stabil terhadap
kondisi basa atau netral, oleh karena itu dilakukan
penambahan asam asetat pada pelarut akuades
yang diharapkan dapat meningkatkan kestabilitan
ekstrak. Asam asetat juga merupakan asam yang
bersifat organik sehingga aman dikonsumsi.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini
bertujuan untuk melihat potensi pemanfaatan
ekstrak bunga telang sebagai pewarna alami pada
minuman bersoda.

METODE
Bahan

Bahan utama yang yang digunakan adalah
bunga telang (Clitoria ternatea Linn) segar jenis
double petals yang dipanen dari lahan Ciparanje
Unpad, Hegarmanah, Jatinangor, Sumedang, Jawa
Barat. Bahan yang digunakan sebagai pelarut
ekstraksi adalah akuades dan asam asetat teknis
(CH3COOH) 98 %, serta bahan yang digunakan
untuk aplikasi ekstrak bunga telang yaitu
minuman bersoda dengan merek “Zoda” produksi
PT Kreasi Mas Indah Bogor.

Alat

Alat yang digunakan untuk melakukan
proses ekstraksi berbantu ultrasonik adalah
sonikator jenis probe dengan merek ultrasonic
processor QSonica-Q500, memiliki daya 500W
dan frekuensi 20 kHz. Alat yang digunakan untuk
analisis sampel adalah pH meter dengan merek
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AMT20 dan chromameter Color flex EZ
hunterlab. Selanjutnya alat pendukung dalam
penelitian ini adalah timbangan digital (Merek
superior mini digital platform scale; dengan
akurasi 0,01 g), food dehydrator (Merek Ariete B-
dry; daya 245 W; suhu 45— 65 °C), gelas beaker
(Merek Pyrex Ukuran 500 mL), magnetic stirrer
(SP131320-33Q stirring hot plate), kertas saring
(whatman No.1), corong buchner (type funnel; 90
cm), buchner flask (merek pyrex; ukuran 1000
mL), pompa vakum (vacuum pump; 1/8 Hp; 60
Hz; 115v), rotary evaporator vacuum (Heidolph
p/n 562-01300-00), corong kaca (Herma; 75 mm),
botol vial  (ukuran 250 mL) dan
Kulkas/Refrigerator (LG smart inverter GN-
B195SQMT 202).

Persiapan Bahan Baku

Proses persiapan bahan baku pada penelitian
diawali dengan proses sortasi dengan memilih
bunga telang yang tidak rusak, berwarna biru
cerah, sekaligus dengan menghilangkan hama
yang ada (siput dan serangga), serta dilakukan
proses pemisahan kelopak bunga, karena hanya
bagian mahkotanya saja yang digunakan dalam
penelitian ini. Kemudian mahkota bunga
dilayukan dengan cara menghamparkan di atas
jaring lapis tipis dan dibalik sebanyak 2 kali agar
pelayuan terjadi secara merata. Pelayuan
dilakukan selama minimal 8 jam dibawah
naungan, dengan kondisi suhu pada kisaran 25— 27
°C dan kelembaban udara pada kisaran 50- 55 %.
Pada proses pelayuan ini dilakukan pembalikan
bunga telang pada setiap 2 jam sekali. Selanjutnya
dilakukan proses pengeringan menggunakan food
dehydrator dengan kondisi suhu 60 °C selama 4
jam. Proses selanjutnya yaitu proses penghalusan
menjadi bubuk dengan cara digiling dan diayak
dengan ukuran 60 mesh untuk mendapatkan
bubuk bunga telang kering. Kadar air bubuk bunga
telang yang dihasilkan adalah sebesar 7,96 % +
0,32.

Pengujian Awal pada Bahan Baku

Mahkota bunga telang segar yang telah
disortasi dan bubuk bunga telang kering masing-
masing 5 gram dicampurkan dengan 250 mL
akuades. Kemudian dilakukan proses
pencampuran menggunakan magnetic stirrer
selama 15 menit dengan putaran 7, tanpa suhu
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pemanasan. Selanjutnya dilakukan uji warna pada
bunga telang segar menggunakan alat
chromameter Color flex EZ Hunterlab.

Ekstraksi Bunga Telang

Proses ekstraksi menggunakan bahan bubuk
bunga telang kering sebanyak 5 gram diekstraksi
dengan metode ekstraksi berbantu ultrasonik
menggunakan pelarut  akuades  dengan
penambahan konsentrasi asam asetat 0,05 %, serta
perbandingan bahan dan pelarut sebesar 0,02 (b/v)
atau setara dengan bahan bubuk bunga telang
kering sebesar 5 gram dan 250 mL pelarut
(Syafa’atullah et al., 2020). Campuran bubuk
bunga telang kering dan pelarut dilakukan proses
ekstraksi secara ultrasonik dengan waktu ekstraksi
90 menit, dengan nilai amplitudo sebesar 65 %.
Kemudian proses penyaringan hasil ekstraksi
menggunakan kertas whatman No. 1 secara
vakum. Filtrat yang diperoleh diuapkan dalam
rotary vacum evaporator pada suhu 55 °C, rpm
55, selama 150 menit sehingga didapatkan ekstrak
kental.

Nilai pH

Analisis nilai pH sampel diawali dengan
melakukan kalibrasi pH meter menggunakan
buffer pH 4, buffer pH 7, dan buffer pH 10.
Pembacaan pH suatu sampel dapat dilakukan
dengan merendam elektroda pada sampel yang
akan diukur dan selanjutnya nilai pH sampel
ditunjukkan oleh angka pada alat.

Warna

Analisis warna ekstrak bunga telang diuji
menggunakan alat chromameter dengan jenis
Color flex EZ Hunterlab. Pengukuran analisis
warna diawali dengan kalibrasi menggunakan
standar warna hitam (standard black tile) dan
standar warna putih (standard white tile).
Kemudian dilanjutkan pengukuran pada sampel
untuk mendapatkan nilai L, a*, b*, C, dan "HUE.
Nilai "HUE vyang diperolen  kemudian
dibandingkan dengan daerah warna nilai "HUE
yang telah ditentukan, sehingga dapat diketahui
warna dari ekstrak pigmen bunga telang secara
visual warna yang terlihat (Hutching, 1999). Nilai
‘HUE  dengan  daerah  kisaran = warna
kromatisasinya (warna secara visual) dapat di lihat
pada Tabel 1.
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Tabel 1 Nilai "HUE dan daerah kisaran warna kromatisitas

Nilai "HUE

Daerah Kisaran Warna Kromatisitas (Warna Secara Visual)

342 -18
18 -54
54 -90

90 -126

126 — 162
162 — 198
198 — 234
234 - 279
279 — 306
306 — 342

Red Purple (RP)
Red (R)

Yellow Red (YR)
Yellow (Y)

Yellow Green (YG)
Green (G)

Blue Green (BG)
Blue (B)

Blue Purple (BP)
Purple (P)

(Sumber: Hutching, 1999)

Tabel 2 Hasil pengujian warna pada bahan baku

Sampel Parameter Warna Warna Kenampakan
P L a* b* C "HUE  Ekstrak Visual
Bunga telang ) ]
Segar 4292 981  -388 40,04 25573 Blue ]
Bubuk bunga 961 1141 -1417 1841 30884 Purple ]

telang kering

Total Color Difference (TCD)

Analisis TCD dilakukan untuk melihat
pengaruh dari tahapan proses penelitian terhadap
perubahan warna yang terjadi. Analisis TCD
menggunakan persamaan berikut (Mokrzycki dan
Tatol, 2012):

TCD = [(AL*)?+ (Aa*)? + (Ab*)?]¥2.. (1)
Keterangan :
AL* adalah L*ekstrak — L*bunga telang segar
Aa* adalah a*ekstrak — @*bunga telang segar

Ab* adalah b*exstrak — b*bunga telang segar

Penerapan Ekstrak Bunga Telang pada
Minuman Bersoda

Ekstrak bunga telang dicampurkan pada
minuman bersoda dengan merek “Zoda”, dengan
perbandingan 1:50 (ekstrak : minuman bersoda)
atau setara dengan 5 mL ekstrak bunga telang dan
250 mL minuman bersoda.

Stabilitas Warna Minuman Bersoda terhadap
Suhu Penyimpanan.

Minuman bersoda yang telah diberi pewarna
ekstrak bunga telang dimasukkan ke dalam botol

vial, kemudian disimpan pada suhu ruang (£ 27
°C) dan suhu refrigerator (z 4-5 °C) selama 9 hari.
Pengujian warna dilakukan setiap setiap 3 hari
sekali selama proses penyimpanan dari hari ke- 0,
3,6dan9.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Warna pada Bahan Baku

Hasil warna dari bahan baku bunga telang
segar dan bubuk bunga telang kering dapat di lihat
pada Tabel 2.

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa
bunga telang segar memiliki nilai "HUE sebesar
255,73 yang menunjukkan pada daerah kisaran
warna kromatisitas atau warna secara visualnya
adalah blue (Biru), sedangkan bubuk bunga telang
kering memiliki nilai "HUE sebesar 308,84 yang
menunjukkan pada daerah Kkisaran warna
kromatisitas atau warna secara visualnya adalah
purple (Ungu). Hasil lain dalam pengujian warna
pada bahan baku ini juga menunjukan bahwa
warna bunga telang segar lebih terang dan lebih
mencolok warna nya dibandingkan dengan warna
bubuk bunga telang kering. Hal ini dapat dilihat
dari nilai chroma pada bunga telang lebih besar
yaitu 40,04, sedangkan warna bubuk bunga telang
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memiliki nilai chroma 18,41. Nilai chroma ini
menunjukkan intensitas warna,
semakin tinggi nilainya maka warna akan semakin
mencolok. Perbedaan nilai ini dikarenakan pada
bunga telang segar memiliki nilai kandungan air
yang masih tinggi dibandingkan dengan bubuk
bunga telang kering. Hal ini juga didukung oleh
Winarno (2004), menyatakan bahwa kandungan
air pada bahan dan produk pangan dapat
memengaruhi warna. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa kandungan air pada bahan berkorelasi
dengan warna yang dihasilkan,semakin kering
bunga telang maka akan semakin gelap dan pekat
warna yang dihasilkan.

Nilai pH
Hasil nilai pH ekstrak, dan nilai pH minuman

bersoda sebelum dan sesudah ditambahkan
ekstrak bunga telang dapat di lihat pada Tabel 3.

Nilai pH adalah nilai yang digunakan untuk
menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan
suatu larutan. Rentang ukuran pH dari 0 hingga 14
dengan nilai 7 adalah pH netral. pH di bawah 7
menunjukkan keasaman larutan, sedangkan pH di
atas 7 menunjukkan kebasaan larutan.

Berdasarkan tabel 3 menunjukan bahwa nilai
pH pada setiap sampel termasuk pada rentang nilai
pH asam. Dengan nilai pH asam ini diharapkan
antosianin dapat stabil, karena
dalam kondisi asam antosianin ada dalam bentuk
kation flavilium yang stabil dan berwarna

Agrointek 16 (2): 256-263

(Jackman dan Smith, 1996). Hal ini juga
menunjukkan bahwa nilai pH ekstrak antosianin
bunga telang berkorelasi dengan tingkat
kestabilan ekstrak serta dapat menghambat
terjadinya proses degradasi antosianin.

Warna Ekstrak Bunga Telang

Hasil warna dari ekstrak dan minuman
bersoda yang telah ditambahkan ekstrak bunga
telang dapat di lihat pada Tabel 4.

Nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan
berkisar antara 0 (hitam) hingga 100 (putih). Nilai
a* mewakili warna merah sampai warna hijau,
angka positif mewakili merah dan angka negatif
mewakili hijau. Nilai b* mewakili warna kuning
sampai warna biru, angka positif mewakili kuning
dan angka negatif mewakili biru (Choudhury,
2014).

Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui bahwa
ekstrak bunga telang memiliki nilai kecerahan
yang gelap (mendekati nilai 0) vyaitu 2,25
dibandingkan dengan minuman bersoda yang
telah ditambahkan ekstrak bunga telang. Hal ini
dipengaruhi oleh nilai pH suatu sampel. Menurut
Hendry dan Houghton (1996), antosianin
memiliki warna dengan kecerahan yang lebih
rendah pada pH rendah dan akan meningkat
kecerahannya seiring dengan meningkatnya nilai
pH mulai dari merah, lembayung, ungu, biru,
hijau, dan kuning.

Tabel 3 Nilai pH
Sampel Nilai pH

Esktrak bunga telang hasil UAE 3,6
Minuman Bersoda (merek: Zoda) sebelum penambahan ekstrak 5,6
Minuman Bersoda (merek: Zoda) setelah penambahan ekstrak 4.8

Tabel 4 Hasil pengujian warna pada ekstrak dan minuman bersoda yang telah ditambahkan ekstrak

Sampel Parameter Warna Warna Kenampakan

P L* ax* b* C *HUE Ekstrak Visual

Ekstrak Bunga 225 817 265 904 34191 puple [N
Telang
Minuman Bersoda Blue
dengan Ekstrak 1642 2577 4150 4893 30178 o ]

Bunga Telang
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Berdasarkan tabel 4. juga menunjukan bahwa
ekstrak bunga telang memiliki nilai a* 8,17 lebih
rendah dibandingkan dengan minuman bersoda
yang telah ditambahkan ekstrak bunga telang yaitu
25,77. Hal ini dapat dipengaruhi dari nilai
kecerahan yang dihasilkan oleh ekstrak bunga
telang yaitu nilai kecerahannya mendekati O atau
menuju gelap. Dengan nilai kecerahan yang
rendah warna merah yang terdefinisi oleh alat
chromameter akan rendah juga.

Berdasarkan tabel 4 juga menunjukkan
bahwa ekstrak bunga telang memiliki nilai b* -
2,65 sedangkan nilai b* pada minuman bersoda
yang telah ditambahkan ekstrak bunga telang yaitu
-41,59. Hasil ini menunjukkan nilai negatif pada
setiap sampel, yang yang menandakan warna
sampel semakin biru. Menurut Socaciu (2007),
jika gugus hidroksil mendominasi akan
menyebabkan bahan pangan berwarna biru,
sedangkan jika gugus metoksil yang mendominasi
menyebabkan bahan pangan berwarna kemerahan.
Hal tersebut menandakan bahwa ekstrak bunga
telang ini didominasi gugus hidroksil.

Berdasarkan tabel 4 juga menunjukkan
bahwa nilai chroma pada ekstrak bunga telang
menghasilkan nilai sebesar 9,04 hasil ini lebih
rendah dibandingkan dengan minuman bersoda
yang telah ditambahkan ekstrak bunga telang yaitu
48,93. Hal ini menunjukkan bahwa dengan
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menambahkan ekstrak bunga telang pada
minuman bersoda dapat meningkatkan inetensitas
warna yang dihasilkan.

Berdasarkan tabel 4 juga bahwa ekstrak
bunga telang memiliki nilai "HUE sebesar 341,91
yang menunjukkan pada daerah kisaran warna
kromatisitas atau warna secara visualnya adalah
purple atau berwarna ungu, sedangkan pada
minuman bersoda yang telah ditambahkan ekstrak
bunga telang memiliki nilai "HUE sebesar 301,78
yang menunjukkan pada daerah kisaran warna
kromatisitas atau warna secara visualnya adalah
blue purple atau berwarna biru keunguan.

Total Color Difference (TCD)

Hasil nilai TCD dari setiap tahapan proses
dapat di lihat pada Tabel 5.

Berdasarkan tabel 5 nilai TCD yang
didapatkan pada proses persiapan bahan baku
cukup tinggi yaitu sebesar 45,84, dibandingkan
dengan nilai TCD pada proses ekstraksi berbantu
ultrasonik  vyaitu sebesar 14,01. Hal ini
menunjukan bahwa perubahan warna bunga
telang pada proses persiapan bahan baku yang
meliputi proses pengeringan, penghalusan dan
pengayakan dapat menyebabkan perubahan warna
yang cukup besar. Sedangkan proses ektraksi
berbantu ultrasonik tidak menghasilkan perubahan
warna yang besar.

Tabel 5 Nilai Total Color Difference (TCD)

Tahapan Proses TCD
Persiapan Bahan Baku 45 84
(Pengeringan, penghalusan dan pengayakan bubuk bunga telang) ’
Ekstraksi bubuk bunga telang kering berbantu ultrasonik 14,01
a b

Gambar 1 Perubahan nilai intensitas warna (a) pada penyimpanan suhu ruang dan
(b) pada penyimpanan suhu refrigerator
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Stabilitas Warna Minuman Bersoda terhadap
Suhu Penyimpanan.

Hasil pengukuran warna pada minuman
bersoda dengan penambahan ekstrak bunga telang
yang dilakukan setiap 3 hari sekali pada proses
penyimpanan suhu ruang (x 27 °C) dan suhu
refrigerator (x 4-5 °C), dapat di lihat pada
Gambar 1.

Berdasarkan gambar 1 menunjukkan bahwa
terjadi penurunan nilai pada setiap parameter
warna yang cukup besar pada penyimpanan suhu
ruang dibandingkan pada penyimpanan suhu
refrigerator. Hal ini dikarenakan pada
penyimpanan suhu ruang terjadi  reaksi
kopigmentasi dan diduga ekstrak yang disimpan
tersebut masih mengandung enzim polifenolase
yang dapat mengkatalis reaksi pencokelatan,
sehinggga penyimpanan pada suhu ruang ini
mengakibatkan terjadinya penurunan nilai pada
setiap parameter warna yang cukup besar.
Sedangkan pada proses penyimpanan dalam suhu
refrigerator dapat menghambat terjadinya reaksi
kopigmentasi dan pencokelatan. Hal ini juga
didukung oleh hasil penelitian Lydia et al. (2001)
bahwa pada pengamatan intensitas warna pada
kulit buah rambutan yang disimpan pada kondisi
suhu kamar dan gelap selama 7 hari menghasilkan
penurunan intensitas warna sebesar 41 % bila
dibandingkan dengan zat warna yang disimpan
pada kondisi suhu refrigerator. Menurut Vargas et
al. (2013), antosianin stabil bila disimpan dalam
kondisi cahaya rendah pada suhu 4 °C. Oleh
karena itu dapat disimpulkan bahwa penyimpanan
minuman bersoda dengan penambahan ekstrak
bunga telang terbaik pada penyimpanan suhu
refrigerator.

KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil  penelitian,  dapat
disimpulkan bahwa ekstrak bunga telang

berpotensi sebagai pewarna alami pada minuman
bersoda. Penambahan ekstrak bunga telang pada
minuman bersoda yang tidak berwarna dapat
menghasilkan warna yang lebih menarik yaitu
berwarna blue purple, dengan nilai pH minuman
4,8; serta pada proses penyimpanan minuman
terbaik pada penyimpanan suhu refrigerator (z 4-
5 °C) yang menunjukkan perubahan warna yang
tidak terlalu signifikan.
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