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SUMMARY  

PATEMA WATI. Effect of Power and Drying Time on the Physicochemical 

Characteristics of Dried Butterfly Pea (Clitoria ternatea L.) (Supervised by 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

        This study aimed to determine the effects of microwave power and drying time on 

the physicochemical characteristics of dried butterfly pea flowers (Clitoria ternatea L.). 

The method used in this study was a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatment factors, namely factor A microwave power (360 watts and 450 watts), and 

factor B drying durations (8 minutes, 12 minutes, and 16 minutes). Each treatment 

combination was repeated 3 times. The observed parameters were physical 

characteristics (yield and color L*, a*, b*) and chemical characteristics (pH, moisture 

content, antioxidant activity, and total anthocyanins). The results showed that 

microwave power significantly affected yield, color (L*, a*, b*), pH, moisture content, 

antioxidant activity, and total anthocyanins, whereas drying duration significantly 

influenced yield, color (L*, a*, b*), pH, moisture content, antioxidant activity, and total 

anthocyanins. The interaction between microwave power and drying duration had a 

significant effect on blueness (-b*), antioxidant activity, and total anthocyanins. The 

best treatment in this study was A1B1 (360 watts of microwave power for 8 minute), 

resulting in an antioxidant activity value (IC50) 113.78 ppm, total anthocyanins 12.24 

mg/L, lightness (L*) 47.73%, redness (a*) 7.25, blueness (-b*) -13.85, yield 10.11%, 

moisture content 15.65%, and a pH 5.96. 

 

Keywords: butterfly pea flower, power, drying time, microwave, simplicia 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

PATEMA WATI. Pengaruh Daya dan Lama Pengeringan terhadap Karakteristik 

Fisikokimia Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) Kering (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

        Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh daya dan lama 

pengeringan menggunakan microwave terhadap karakteristik fisikokimia bunga 

telang (Clitoria ternatea L.) kering. Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, 

yaitu faktor A daya microwave (360 watt dan 450 watt) dan faktor B lama 

pengeringan (8 menit, 12 menit, dan 16 menit). Setiap perlakuan diulang sebanyak 

3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen dan warna L*, 

a*, b*) dan karakteristik kimia (pH, kadar air, aktivitas antioksidan, dan total 

antosianin). Hasil pengujian menunjukkan bahwa daya microwave berpengaruh 

nyata terhadap nilai rendemen, warna (L*, a*, b*), pH, kadar air, aktivitas 

antioksidan, dan total antosianin. Lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

nilai rendemen, warna (L*, a*, b*), pH, kadar air, aktivitas antioksidan, dan total 

antosianin. Interaksi daya microwave dan lama pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap nilai blueness (-b*), aktivitas antioksidan, dan total antosianin. Perlakuan 

terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan daya microwave 360 watt selama 

8 menit (A1B1) dengan nilai aktivitas antioksidan IC50 113,78 ppm, total antosianin 

12,24 mg/L, lightness (L*) 47,73%, redness (a*) 7,25, blueness (-b*) -13,85, 

rendemen 10,11%, kadar air 15,65%, dan pH 5,96. 

 

Kata kunci : bunga telang, daya, lama pengeringan, microwave, simplisia 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

       Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang sangat kaya, dengan sekitar 

40.000 jenis tumbuhan. Tumbuhan ini memiliki berbagai manfaat, seperti 

digunakan sebagai obat tradisional, bahan kerajinan tangan, hiasan, dan pewarna 

alami (Meiriyama et al., 2022). Salah satu contohnya adalah bunga telang (Clitoria 

ternatea L.). Bunga ini sering dijadikan minuman herbal yang baik untuk kesehatan 

karena dapat meningkatkan daya tahan tubuh. Budidaya bunga telang juga mudah 

dilakukan karena tidak memerlukan lahan yang luas dan perawatan ekstra 

(Kushargina et al., 2022), namun bunga telang cepat layu dan rusak setelah dipetik, 

sehingga menjadi tantangan dalam penggunaannya. 

       Bunga telang (Clitoria ternatea L.), sering disebut sebagai butterfly pea, 

memiliki kelopak tunggal berwarna ungu (Budiasih, 2017). Tanaman ini termasuk 

dalam suku polong-polongan dan dikenal sebagai tumbuhan merambat yang sering 

ditemukan di pekarangan atau tepi persawahan. Bunga telang beragam warnanya, 

ada yang putih, biru, dan ungu. Bunga ini mengandung antosianin, senyawa yang 

berfungsi sebagai antioksidan alami. Antosianin adalah jenis flavonoid yang larut 

dalam air dan memberikan warna merah, ungu, dan biru pada buah, sayuran, sereal, 

dan bunga. Oleh karena itu, antosianin bisa digunakan sebagai pewarna makanan 

alami dan juga dikenal sebagai antioksidan yang baik untuk kesehatan (Handito et 

al., 2022). Antosianin adalah pigmen yang larut dalam air dan terletak di dalam 

cairan sel. Sebagai senyawa bioaktif, antosianin dapat menangkal radikal bebas dan 

berfungsi sebagai antioksidan alami bagi manusia (Priska et al., 2018). 

       Bunga telang telah dimanfaatkan dalam berbagai bidang, termasuk pangan dan 

farmakologi. Bunga telang biasanya digunakan sebagai pewarna makanan dan 

minuman oleh masyarakat Indonesia. Pemanfaatan bunga telang juga telah 

dilakukan di beberapa negara, diantaranya digunakan sebagai bahan obat 

tradisional di India, sebagai sayuran segar (raw food) untuk pembuatan salad di 

Filipina, sebagai pewarna beras ketan di Malaysia, dan sebagai bahan minuman 

herbal di Thailand (Lee et al., 2011). 
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        Bunga telang dijadikan sebagai pewarna makanan alami dan produk kesehatan 

karena kandungan antioksidannya yang tinggi. Senyawa antioksidan ini mudah 

rusak karena berbagai faktor seperti suhu, cahaya, pengecilan ukuran, dan 

pengeringan. Upaya untuk menjaga kualitas dan aktivitas antioksidan pada bunga 

telang supaya tidak mengalami degradasi perlu dilakukan dengan cara memilih 

proses yang tepat dan sesuai, termasuk proses pengeringan. Pengeringan bertujuan 

untuk mengurangi kadar air agar bunga telang lebih awet dan tahan terhadap 

mikroba. Pengeringan dapat dilakukan secara tradisional dan modern. Secara 

tradisional pengeringan dilakukan dengan paparan sinar matahari di ruang terbuka. 

Kelebihan pengeringan dengan sinar matahari yaitu mudah dilakukan dan ekonomis 

(Fahmi et al., 2020), sedangkan kekurangan pengeringan sinar matahari yaitu tidak 

bisa dilakukan pada malam hari, suhu tidak bisa dikontrol dan adanya kontaminasi 

seperti serangga, debu atau kotoran (Rif’an et al., 2017). Secara modern 

pengeringan dilakukan dengan menggunakan oven dan microwave. Pengeringan 

dengan oven memiliki kontrol suhu dan waktu sehingga lebih efesien, panas merata, 

terkontrol, tidak dipengaruhi cuaca dan kualitas produk akhir lebih baik (Winangsih 

et al., 2013), namun kekurangan pengeringan oven yaitu menurunkan aktivitas 

senyawa bioaktif (Pujiastuti dan Saputri, 2019). Pengeringan dengan microwave 

memiliki kontrol suhu, daya dan waktu serta ukuran yang kecil sehingga dapat 

dilakukan untuk skala kecil, lebih terkontrol dan kulitas produk akhir lebih baik. 

Proses pengeringan dipengaruhi oleh faktor suhu dan waktu. Pengeringan dengan 

suhu tinggi dan waktu yang lama dapat merusak senyawa aktif karena terjadi 

pemanasan (Martini et al., 2020). 

        Penelitian yang dilakukan oleh Martini et al. (2020) menunjukkan bahwa 

pengeringan bunga telang menggunakan oven pada suhu 50°C selama 4 jam 

menghasilkan teh herbal dengan aktivitas antioksidan (berdasarkan nilai IC50) 

sebesar 128,25 ppm, yang tergolong sebagai antioksidan sedang. Selain itu, 

penelitian oleh Fauzi et al. (2022) menemukan bahwa pengeringan bunga telang 

menggunakan food dehydrator pada suhu 64,46°C selama hampir 6 jam 

menghasilkan antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 159,748 ppm, tergolong 

sebagai antioksidan lemah. Penelitian lainnya oleh Kusuma et al. (2020) 

menyatakan  bahwa  pengeringan  bunga gumitir pada  suhu  50°C  selama  8 jam 
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menggunakan oven menghasilkan antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 603,68 

ppm, tergolong antoksidan tidak aktif. Yulianti et al. (2019) menyatakan bahwa 

aktivitas antioksidan terbaik pengeringan simplisia bunga krisan menggunkan food  

dehydrator pada suhu 50℃ selama 4,5 jam sebesar 137,99 ppm, tergolong 

antioksidan sedang. 

        Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa pengeringan menggunakan 

oven ataupun food dehydrator menghasilkan produk dengan aktivitas antioksidan 

dengan nilai IC50 yang masih tergolong rendah. Menurut Yuliani et al. (2016), suatu 

senyawa aktif dikatakan sebagai antioksidan yang sangat kuat apabila nilai IC50 < 

50 ppm, kuat jika bernilai 50-100 ppm, sedang jika bernilai 100-150 ppm, lemah 

jika bernilai 150-200 ppm, sangat lemah jika bernilai > 200 ppm, dan tidak aktif > 

500 ppm. Metode pengeringan konvensional memiliki beberapa kekurangan yang 

membuatnya kurang efektif untuk mendapatkan mutu bunga telang kering yang 

optimal. Pengeringan menggunakan oven atau food dehydrator sering memerlukan 

waktu yang cukup lama, seperti 4 hingga 6 jam, yang dapat mengakibatkan 

degradasi senyawa bioaktif karena paparan panas yang berkepanjangan. Suhu yang 

terlalu tinggi dan waktu pengeringan yang terlalu lama dapat merusak bahan dan 

mengurangi kandungan antioksidan. Sebaliknya, suhu yang terlalu rendah dan 

waktu yang singkat dapat menyebabkan kadar air tidak berkurang secara maksimal, 

sehingga bunga telang mudah rusak dan daya simpannya rendah (Sari et al., 2020).  

        Selain metode pengeringan oven dan food dehydrator, penggunaan gelombang 

mikro (microwave) juga semakin sering diterapkan. Penggunaan microwave untuk 

pengeringan bahan telah berkembang menjadi metode yang efektif dan efisien 

(Srivastava et al., 2022). Microwave merupakan salah satu alat yang digunakan 

untuk pengeringan dengan prinsip menggunakan radiasi gelombang mikro untuk 

memasak atau memanaskan berbagai bahan pangan tidak termasuk air. Proses 

pengeringan atau pemanasan menggunakan microwave dapat berlangsung singkat 

dibanding pengeringan secara langsung yang dapat mempertahankan mutu dalam 

bahan pangan yang dikeringkan atau dipanaskan (Urugo et al., 2021). Penelitian 

yang dilakukan oleh Puspita et al. (2024) menyatakan bahwa pengeringan 

menggunakan dengan dua perlakuan berbeda yaitu menggunakan amplop dan tanpa 

amplop, menunjukkan bahwa metode tanpa amplop lebih baik dalam hal kandungan 
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pigmen dan aktivitas antioksidan pada bloom tea yang dihasilkan. Menurut 

Wijayanti dan Herawati (2022), penggunaan suhu 50°C dengan waktu 10 menit 

adalah waktu optimum untuk preparasi simplisia bunga telang dengan hasil bunga 

telang kering sempurna dan warna bunga masih  baik (ungu pucat) dengan kelopak  

yang hijau kecoklatan, serta tidak didapati aroma terbakar (gosong). Waktu dan 

suhu optimum tersebut tidak merusak kandungan antioksidan dan senyawa dalam 

bunga telang. Penelitian oleh Juanda et al. (2024) menemukan bahwa penggunaan 

microwave dengan daya 180 watt selama 17 menit adalah metode alternatif yang 

efektif untuk mengeringkan bunga telang. Penelitian oleh Sinurat (2023) 

menyatakan bahwa pengeringan simplisia daun sungkai (Peronema canescens 

Jack) terbaik yaitu pada suhu pengeringan microwave 50℃ dan daya 400 watt 

dengan rendemen 16,05%, kadar air 8,78%, flavonoid 1,99 mg QE/g, fenol 2,59 mg 

AGE/g dan aktivitas antioksidan 64,18%.  

        Oleh karena itu, metode microwave dipilih untuk pengeringan karena dapat 

mempercepat proses secara signifikan, sehingga mengurangi waktu yang 

diperlukan dibandingkan dengan oven atau food dehydrator. Pengeringan dengan 

microwave memiliki kontrol suhu, daya, waktu serta ukuran yang kecil sehingga 

dapat dilakukan untuk skala kecil, lebih terkontrol dan kulitas produk akhir lebih 

baik. Diharapkan penelitian ini dapat menunjukkan bahwa pengeringan dengan 

microwave menghasilkan bunga telang kering dengan karakteristik fisikokimia 

yang baik dan dapat mempertahankan kandungan antioksidan. 

 

1.2. Tujuan  

       Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh daya dan lama 

pengeringan menggunakan microwave terhadap karakteristik fisikokimia bunga 

telang (Clitoria ternatea L.) kering. 

 

1.3. Hipotesis 

       Diduga daya dan lama pengeringan menggunakan microwave berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisikokimia bunga telang (Clitoria ternatea L.) kering. 
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