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SUMMARY

RIMALA AYU SARI. Production of Functional Beverage from Blue Pea
Flower (Clitoria ternatea L.) with Stevia Leaf (Stevia rebaudiana B.) Extract
Addition as a Natural Sweetener (Supervised by TRl WARDANI WIDOWATI
dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

This research aimed to study the best formulation of treatment
combination functional beverage between blue pea flower (Clitoria ternatea L.)
with stevia leaf extract (Stevia rebaudiana B.) addition. The research was
conducted at January until October 2020 in the Laboratory of Agricultural
Product Chemistry, Laboratory of Agricultural Product Processing and
Laboratory of Sensory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This
research used a factorial completely randomized design method with two factors.
Factor A was weight of blue pea flowers (2.5 g and 5.0 g) and factor B was of
stevia leaf extract (2.5 mL, 3.5 mL, and 4.5 mL). The observed parameters were
physical (color L*a*b*), chemical (total acid, antioxidant capacity, total
anthocyanin), and organoleptic characteristics (aroma, taste, color). The results
showed that the weight of blue pea flower and stevia leaf extract significant
effects on the increasing of antioxidant capacity and total anthocyanin value. The
A2B3 treatment (5.0 g of blue pea flower: 4.5 mL of stevia leaf extract) was the
best treatment based on the antioxidant capacity of 91.47% and total
anthocyanins of 87.39 mg/L. The hedonic test showed that most panelist prefered
aroma, taste, and color of functional beverage from blue pea flower (Clitoria
ternatea L.) with stevia leaf (Stevia rebaudiana B.) extract addition. The value of
an average hedonict test was 3.36 (color), 3.08 (aroma), 3.32 (taste).

Keywords: blue pea flower, functional beverage, stevia leaf extract.



RINGKASAN

RIMALA AYU SARI. Pembuatan Minuman Fungsional dari Bunga Telang
(Clitoria ternatea L.) dengan Penambahan Ekstrak Daun Stevia (Stevia
rebaudiana B.) sebagai Pemanis Alami (Supervisi by TRl WARDANI
WIDOWATI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dari
kombinasi minuman fungsional bunga telang (Clitoria ternatea L.) dengan
penambahan ekstrak daun stevia (Stevia rebaudiana B.). Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan
dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu berat
bunga telang (2,5 g dan 5,0 g) dan faktor B ekstrak daun stevia (2,5 mL, 3,5 mL,
dan 4,5 mL). Parameter yang diamati meliputi fisik (warna L*a*b*), kimia (total
asam, kapasitas antioksidan, total antosianin) dan karakterisitk organoleptik
(aroma, rasa, warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berat
bunga telang dan ekstrak daun stevia secara signifikan mempengaruhi
peningkatan nilai kapasitas antioksidan dan total antosianin minuman fungsional.
Perlakuan A2B3 (bunga telang 5,0 g : daun stevia 4,5 mL) merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan kapasitas antioksidan yaitu 91,47 % dan total antosianin yaitu
87,39 mg/L. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa sebagian besar panelis
menyukai aroma, rasa, dan warna minuman fungsional dari bunga telang dengan
penambahan ekstrak daun stevia. Nilai rerata uji hedonik adalah 3,36 (warna),
3,08 (aroma), 3,32 (rasa).

Kata kunci : bunga telang, ekstrak daun stevia, minuman fungsional.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kebutuhan zat pewarna di industri pengolahan pangan semakin meningkat
sehingga dibutuhkan pewarna yang berpotensi sebagai pewarna alami. Bahan
pewarna makanan yang paling banyak digunakan yaitu berasal dari ekstrak
tumbuhan. Salah satu bagian tumbuhan yang berpotensi sebagai pigmen alami
adalah bunga (Zussiva et al., 2012). Beberapa peneliti telah membuktikan melalui
penelitiannya yang mengekstrak pigmen alami dari bunga seperti pada kelopak
bunga tahi ayam (Tagetes erecta L.) yang menghasilkan ekstrak warna kuning
(Pratama dan Lidiasari, 2011) dan terdapat juga pada bunga eceng gpndok yang
mengahasilkan warna ungu adalah bunga eceng gondok yang berpotensi juga
sebagai penghasil warna alami (Syafutri et al., 2019). Indonesia sebagai negara
tropis memiliki berbagai jenis tanaman bunga dengan berbagai warna yang
menarik. Salah satu pigmen alami yang berpotensi sebagai pewarna alami adalah
antosianin yang diperoleh dari mahkota bunga telang. Bunga telang memiliki tiga
jenis warna yaitu biru, ungu, dan putih (Budiasih, 2017).

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah jenis bunga yang tumbuh di
Indonesia dan memiliki potensi yang besar sebagai sumber antioksidan karena
kaya akan kandungan antosianin. Antosianin adalah pigmen dari kelompok
flavonoid yang larut dalam air, berwarna merah sampai biru dan tersebar luas pada
tanaman. Antosianin terutama terdapat pada buah dan bunga, namun juga terdapat
pada daun (Zussiva et al., 2012). Antosianin bunga telang merupakan antosianin
terpoliasilasi (memiliki lebih dari dua gugus asil) dengan delfinidin sebagai
aglikonnya. Antosianin terpoliasilasi memiliki Kkestabilan lebih tinggi
dibandingkan dengan jenis antosianin yang tak memiliki gugus asil (Marpaung,
2020). Antosianin memiliki sifat fisika dan kimia yang bisa dilihat dari
kelarutannya. Antosianin larut dalam pelarut polar seperti air, methanol dan
aseton. Kestabilan warna senyawa antosianin dipengaruhi oleh pH atau tingkat
keasaman, dan juga akan lebih stabil apabila dalam suasana asam (Zussiva et al.,
2012).
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Bunga telang memiliki berbagai macam manfaatnya bagi kesehatan.
Kandungan antosianin pada bunga telang telah terbukti berperan sebagai
antioksidan sehingga dapat berguna untuk menangkal radikal bebas (Bun et al.,
2016). Aktivitas antioksidan dari bunga telang telah diamati melalui metode
DPPH. Kandungan fenol dan flavonoidnya menunjukkan bahwa adanya
penghambatan yang signifikan dibandingkan dengan standar asam galat dan
quersetin. Berdasarkan hasil penelitian diatas menunjukkan bahwa bunga telang
memiliki aktivitas antioksidan yang dapat melawan radikal bebas seperti DPPH,
radikal hidroksil, dan hidrogen peroksida. Hasil dari penelitian diatas merupakan
potensi besar sebagai sumber antioksidan dari bahan hayati (Lakshmi et al., 2014).
Bunga telang mengandung total senyawa fenol berkisar antara 53-460 mg
ekuivalen asam galat per gram ekstrak kering (Adisakwattana et al., 2012;
Chayaratanasin et al., 2015; dan Singh et al., 2018). Senyawa-senyawa fenol
tersebut terdiri dari flavonoid, asam fenolat dan tanin. Satu gram ekstrak kering
bunga telang mengandung flavonoid rata-rata sebesar 11.2 mg ekuivalen katekin
(Chayaratanasin et al., 2015). Komponen flavonoid pada bunga telang adalah
flavonol, antosianidin, flavanol, dan flavon. Salah satu flavonoid pada bunga
telang adalah kaemferol yang juga telah dibuktikan memiliki potensi sebagai
antikanker (Budiasih, 2017).

Bunga telang juga dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan
(Nikijuluw, 2013). Selain itu, bunga telang mengandung senyawa kimia seperti
tanin, saponin, triterpenoid, fenol, flavonoid, glikosida flavonol, alkaloid,
antrakuinon, dan steroid (Cahyaningsih et al., 2019). Kandungan senyawa tersebut
memiliki khasiat sebagai obat cacing atau agen antiparasit, obat demam dan
pereda nyeri, antikolesterol, antialergi, antimikroba, antikanker dan antidiabetes,
antiinflamasi (Cahyaningsih et al., 2019; Kusrini et al., 2017; Shyam kumar dan
Ishwar, 2012).

Berdasarkan uraian di atas, kandungan yang terdapat pada bunga telang
berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai minuman fungsional. Menurut Septiana
dan Dwiyanti (2009), pangan fungsional merupakan makanan atau minuman yang
mengandung bahan yang dapat meningkatkan status kesehatan dan mencegah

timbulnya penyakit tertentu. Minuman fungsional harus memenuhi dua fungsi
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utama pangan yaitu memberikan asupan gizi serta pemuasan sensoris seperti rasa
yang enak dan tekstur yang baik. Minuman fungsional dilengkapi dengan fungsi
tersier seperti probiotik, menambah asupan vitamin dan mineral tertentu,
meningkatkan stamina tubuh dan mengurangi resiko penyakit tertentu (Herawati
et al., 2012). Pembuatan minuman fungsional perlu penambahan pemanis untuk
menambah cita rasanya. Pemanis yang digunakan dalam penelitian ini adalah
ekstrak daun stevia.

Daun stevia (Stevia rebaudiana B.) merupakan bahan pemanis non tebu
dengan kelebihan tingkat kemanisan 200 — 300 kali dari gula tebu dan diperoleh
dengan mengekstrak daun stevia. Daun stevia bukanlah dimaksudkan untuk
menggantikan gula tebu karena nilai kalorinya yang rendah, tetapi dimaksudkan
untuk menggantikan gula sintetis lainnya yang menurut berbagai penelitian
bersifat karsinogenik. Stevia diperoleh dari tanaman maka penggunaannya lebih
aman, non karsinogenik dan non kalori. Keunggulan lainnya adalah gula stevia
tidak menyebabkan carries gigi, nilai kalori rendah yang cocok bagi penderita
diabetes, dan tidak menyebabkan kanker (Buchori, 2016).

Penggunaan stevia terbukti aman, dibuktikan dengan telah diberikannya
status GRAS (Generally Recognized as Safe) oleh FDA (U.S. Food and Drugs
Administration, 2015). Oleh karena itu, berdasarkan permasalahan di atas,
penelitian mengenai pembuatan minuman fungsional dari bunga telang (Clitoria
ternatea L.) dengan penambahan ekstrak daun stevia (Stevia rebaudiana B.)
sebagai pemanis alami perlu dikaji lebih lanjut guna mendapatkan kombinasi

perlakuan terbaik dan disukai.

1.1. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dari
kombinasi perlakuan minuman fungsional dari bunga telang (Clitoria ternatea L.)

dengan penambahan ekstrak daun stevia (Stevia rebaudiana B.).
1.2. Hipotesis

Diduga formulasi bunga telang dengan penambahan ekstrak daun stevia

berpengaruh nyata terhadap fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional.
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