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ABSTRACT

Blue pea flower (Clitoria ternatea L.) is a herbal plant that can be used as a functional beverage
in the form of tea with a high antioxidant content. This study aims to determine the antioxidant
activity, total phenolics, and organoleptic properties of blue pea flower tea at various brewing
temperatures. This study used a completely randomized design (CRD) with a single factor:
brewing temperatures of 600C, 700C, and 800C for 3 minutes. Each treatment was replicated
three times. This study was conducted over a two-month period at the Food Science and
Technology Laboratory, Gorontalo State University. The first stage was the preparation of the
blue pea flower raw material, which is the basic ingredient for making blue pea flower tea.
Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at the a level of 5% using Microsoft
Excel 2007. Significant differences were tested using the Duncan Multiple Range Test
(DMRT) and SPSS 16.0. The results showed that blue pea flower tea significantly affected
antioxidant activity, color, and aroma. Meanwhile, total phenols and flavor did not significantly
influence the results. Butterfly pea flower tea at various brewing temperatures produced
antioxidant activity values with a very strong IC50 at 42.932 ppm at 80°C, while at 60°C it had
a strong IC50 of 73.32 ppm. The highest total phenol value was at 70°C at 1.54 mg/100g, while
the lowest total phenol value was at 60°C at 1.50 mg/100g. The color at 80°C was 5.73 in terms
of hedonic characteristics, and the taste was 5.6. In terms of organoleptic parameters, the aroma
was most preferred by panelists at 60°C, with a value of 5.6, and overall acceptance was good.
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ABSTRAK

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah satu tanaman herbal yang dapat digunakan
sebagai minuman fungsional berupa teh yang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan, Total fenol serta Organoleptik
teh bunga telang pada berbagai suhu penyeduhan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu suhu penyeduhan 60°C, 70°C, 80°C selama 3 menit.
Masing-masing perlakuan diulang 3 kali. Penelitian ini dilaksanakan selama 2 bulan di
Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas Negeri Gorontalo, dimana tahapan
pertama adalah persiapan bahan baku bunga telang yang merupakan bahan dasar pembuatan
Teh bunga telang. Data dianalisis dengan uji statistik Analisis Of Variance (ANOVA) pada
taraf a=5% menggunakan program Microsoft Excel 2007, dan data analisis yang berbeda nyata
diuji dengan menggunakan metode Duncan Multiple Range Test (DMRT) dan aplikasi SPSS
16.0. Hasil penelitian menunjukkan bahwa teh bunga telang memberikan pengaruh nyata pada
aktivitas antioksidan, warna, aroma. Sedangkan, total fenol, rasa tidak memberikan pengaruh
nyata. Teh bunga telang pada berbagai suhu penyeduhan menghasilkan nilai aktivitas
antioksidan yang memiliki ICso sangat kuat pada suhu penyeduhan 80°C sebesar 42,932 ppm,
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sedangkan pada suhu 60°C memiliki aktivitas antioksidan kuat 1Cso sebesar 73,32 ppm, nilai
total fenol tertinggi pada suhu penyeduhan 70°C sebesar 1,54 mg/100gr, sedangkan nilai total
fenol yang terendah pada suhu penyeduhan 60°C sebesar 1,50 mg/100gr, warna pada suhu
penyeduhan 80°C dari segi karakteristik hedonik warna sebesar 5,73 dan rasa sebesar 5,6
sedangkan pada parameter organoleptik aroma yang paling disukai oleh panelis yaitu
penyeduhan 60°C yaitu sebesar 5,6 serta penerimaan keseluruhan yang diterima dengan baik.

Kata Kunci : Bunga telang, aktivitas antioksidan, total fenol, organoleptik.

PENDAHULUAN

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 (Budiasih, 2017).
Tanaman telang tumbuh baik pada berbagai
kisaran jenis tanah, toleran terhadap
kelebihan hujan maupun kekeringan.

Teh adalah minuman yang sangat
umum dalam kehidupan kita sehari-hari
Kebiasaan minuman teh tidak hanya dikenal
di Indonesia tetapi juga di seluruh dunia. Teh
mengandung banyak manfaat bagi kesehatan.
Penelitian tentang teh herbal sudah banyak
dilakukan seperti pada penelitian Rohkyani
(2015) tentang pengolahan teh herbal bunga
kecombrang dan penelitian Rindy (2017)
teh  herbal

tentang pengolahan daun

binahong. Teh herbal atau herbal tea
merupakan salah satu produk minuman
campuran teh dan tanaman herbal yang
memiliki ~ khasiat  dalam  membantu
pengobatan suatu penyakit atau sebagai
penyegar (Hambali er al, 2006). Pola
penyeduhan teh di setiap negara berbeda. Di

Cina, daun teh direndam dalam air panas
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(70°-80°C untuk teh hijau, 80°-90°C untuk teh
oolong dan 100°C untuk teh hitam) selama
20-40 detik, dan daun teh yang sama
biasanyadigunakan berulang kali (tujuh kali).
Berbeda halnya dengan di Jepang yang
menyiapkan teh hijau dengan menyeduh daun
dalam air panas selama sekitar 2 menit dan
menggunakannya untuk 2-3 seduhan (Yang
et al., 2007).Proses penyeduhan merupakan
proses pemisahan satu atau lebih komponen

dengan menggunakan pelarut air.

Proses 1ini sangat penting untuk
disosialisakan kepada masyarakat luas
khusus masyarakat yang senang

mengkomsumsi minuman herbal seperti teh.
Faktor-faktor yang mempengaruhi proses
penyeduhan yaitu faktor suhu dan lama
penyeduhan. Semakin tinggi suhu air maka
kemampuan air untuk mengekstrak senyawa
kimia yang terkandung di dalam teh akan
semakin tinggi, demikian pula dengan lama
penyeduhan  akan

penyeduhan. Lama

berpengaruh terhadap kadar kandungan
bahan kimia yang terlarut, intensitas warna
serta aroma teh hasil seduhan (Ajisaka,
2012). Teknik penyeduhan cukup bermanfaat

menghasilkan senyawa antioksidan secara



maksimal. Proses penyeduhan tersebut
berfungsi mempertahankan kualitas senyawa
yang diinginkan, sehingga tidak terjadi
degradasi

kimia teh. Menurut SNI 01-1902 tahun 2000

terhadap kandungan senyawa
bahwa syarat minimal kandungan kimia yang
dapat larut dalam air adalah sekitar 32%.
Pada penelitian Dewata dkk, (2017)
bahwa suhu dan lama penyeduhan dapat
berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh herbal daun alpukat, dan saat
ini belum ada penelitian yang menjelaskan
secara pasti tentang suhu penyeduhan teh
bunga telang oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu
penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan

teh bunga telang.

METODOLOGI PENELITIAN
Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah oven, loyang, gunting, aluminium foil,
gelas ukur, blender, gelas beker, desikator,
erlenmeyer.
Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini yaitu bunga telang. Dan bahan kimia yang
digunakan antara lain
aquades,Diphenylpicryl-hydrazyl (DPPH).
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan pada
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap
(RAL) 1 faktor yaitu suhu penyeduhan

terhadap aktivitas antioksidan teh bunga

telang dengan 3 perlakuan suhu 60°C, 70°C,
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80°C lama penyeduhan selama 3 menit.
Model rancangan terdiri dari:

Al= Bunga telang 1 g + Air 250 ml 60°C
(Suhu Penyeduhan)

A2= Bunga telang 1 g + Air 250 ml 70°C
(Suhu Penyeduhan)

A3= Bunga telang 1 g + Air 250 ml 80°C
(Suhu Penyeduhan)

Percobaan diulang sebanyak 3 kali,
sehingga diperoleh sebanyak 9 unit. Hasil
dianalisis menggunakan uji statistik ANOVA
(Analisis Of Variance), dan data analisis yang
berbeda diuji dengan menggunakan metode
Duncan Multiple Rance Test (DMRT).
Prosedur Penelitian

Sampel bunga telang segar disortasi
dengan memilih bunga telang yang memiliki
warna biru cerah dan tidak rusak. Bunga
telang dicuci dengan air mengalir untuk
membersihkan debu atau kotoran yang
menempel pada permukaan bunga. Bunga
telang yang sudah Dbersih kemudian
dipisahkan antara kuntum dengan tangkai
bunga.Bahan yang digunakan sebanyak
200gram. Kemudian dilakukan pelayuan
pada suhu ruang selama 8 jam setelah
pelayuan dilakukan proses pengeringan pada
oven dengan suhu 50°C selama 4 jam
(Martini dkk, 2020). Bunga telang yang
sudah dikeringkan kemudian dihancurkan
dengan blender dan dilakukan pengayakan

mengguna-kan ayakan 40 mesh.

HASIL DAN PEMBAHASAN



Aktivitas Antioksidan

Aktivitas Antioksidan pada teh bunga
telang diuji dengan menggunakan metode
DPPH. Metode DPPH ini dilakukan karena
metode ini dinilai sederhana, mudah, dan
cepat, dan peka serta hanya membutuhkan
sedikit sampel.(Afriani dkk, 2014; Sasmito
et al., 2020).

80

3.32
X e,
g 40 93
o 20
)
0
60°C 70°C 80°C
Suhu Penyeduhan
Gambar 1. Grafik Aktivitas antioksidan the
herbal bunga telang.
Pada gambar 1. menunjukkan

bahwa aktivitas antioksidan tertinggi pada
suhu penyeduhan 80°C dan nilai aktivitas
antioksidan terendah yaitu pada suhu
penyeduhan 60°C. Hal ini disebabkan
karena suhu 80°C termasuk suhu yang
optimum. Dewata dkk, 2017 melaporkan
bahwa suhu penyeduhan 100°C selama 5
menit

adalah waktu yang optimum.

Peningkatan aktivitas antioksidan
dipengaruhi oleh peningkatan kadar total
fenol. Menurut Fajar dkk( 2018) bahwa
aktifitas antioksidan dipengaruhi oleh
sejumlah senyawa flavonoid. Semakin
banyak senyawa flavonoid maka aktivitas

antioksidan akan semakin kuat. Hal ini
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sesuai

Rahman et al (2007) bahwa total flavonoid

dengan yang dilaporkan oleh

berbanding lurus dengan  aktivitas
antioksidan. Suatu antioksidan dinyatakan
mempunyai aktivitas kuat apabila memiliki
nilai ICso kurang dari 100mg/ml. Sementara
itu antioksidan dengan aktivitas sedang
apabila nilai ICsp nya antara 100-200
mg/ml. Dan aktivitas lemah apabila nilai
ICso nya lebih dari 200 mg/ml (Pribadi et

al., 2008).

total fenol

Fenol merupakan metabolit sekunder yang
terbesar dalam tumbuhan. Senyawa fenol
dalam tumbuhan dapat berupa fenol,asam
fenolat, tannin, lignin, dan flavonoid
(Watson, 2014). Senyawa fenolik yang
disebut juga dengan polifenol terdiri atas
beberapa jenis asam fenolat, flavonoid
kompleks, dan antosianin berwarna (Lin et
all., 2016). Hasil pengujian total fenol
produk teh herbal bunga telang dengan
perlakuan suhu penyeduhan dapat dilihat

pada gambar 2.
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Gambar 2. Uji total fenol teh herbal bunga
telang

Gambar 2. menunjukkan total fenol
teh bunga telang dengan perlakuan
perbedaan suhu penyeduhan berkisar antara
1,50-1,55mg/g. Total fenol terendah
terdapat pada perlakuan dengan suhu
penyeduhan 60°C dengan nilai 1,50 mg/g,
dan total fenol tertinggi terdapat pada
perlakuan dengan suhu penyeduhan 70°C
dengan nilai 1,55 mg/g.

Hasil penelitian total fenol teh
bunga telang dengan suhu penyeduhan,
data tertinggi diperoleh pada perlakuan
suhu penyeduhan 70°C selama 3 menit
yaitu sebesar 1,54 mg/gr. Menurut pendapat
Wazir et all, (2011) menyatakan bahwa
penggunaan suhu yang tinggi akan
menyebabkan kandungan total fenol
semakin tinggi, dikarenakan suhu tinggi
dapat meningkatkan pelepasan senyawa
fenol pada dinding sel. Pada dasarnya suhu
yang tinggi dapat meningkatkan desorpsi
senyawa aktif dari tanaman karena

perusakkan sel pada bahan meningkat
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akibat suhu pelarut yang tinggi (Jain et all.,
2009) akan tetapi pada penelitian ini
perlakuan suhu penyeduhan yang tinggi
(suhu 80°C selama 3 menit) terjadi
penurunan kadar total fenol. Hal ini
disebabkan karena tidak memenuhi suhu
dan waktu penyeduhan yang optimum,
sehingga senyawa-senyawa yang terdapat
pada teh bunga telang belum larut (Tambun
et, al 2016) Hal ini didukung oleh
penelitian ~ Nindyasari  (2012)  yang
menyatakan penyeduhan teh dengan waktu
penyeduhan yang singkat menjadi kurang
efisien karena kelarutan senyawa pada teh

belum mencapai titik yang optimal.

Uji Organoleptik
Warna

Warna yaitu atribut pertama dilihat oleh
konsumen dalam membeli atau
mengkonsumsi  suatu  produk. warna
merupakan  kesan  pertama  karena
menggunakan indera penglihatan. Warna
yang menarik akan mengundang selera
panelis atau konsumen untuk mencicipi
produk tersebut (Winarno, 2008). Hasil
uji organoleptik warna teh bunga telang
dalam penelitian ini dapat dilihat pada

Gambar 6 berikut ini.
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Gambar 3. Grafik organoleptik warna teh
herbal bunga telang.

Berdasarkan gambar 3.
menunjukkan bahwa Perlakuan suhu
penyeduhan 70°C dan 80°C memberikan
perbedaan nyata terhadap warna seduhan
teh bunga telang yaitu cendrung berwarna
biru gelap, sedangkan suhu penyeduhan
60°C menyebabkan warna biru yang lebih
terang atau setara dengan biru langit.
(Winarno 1992) menyatakan bahwa ada
lima hal yang dapat menyebabkan suatu
bahan berwarna, yaitu pigmen yang secara
alami terdapat dalam tanaman, reaksi
karamelisasi, warna gelap yang timbul
akibat reaksi yang terjadi, reaksi oksidasi

oleh adanya penambahan zat warna.

Hal ini menunjukkan semakin
tinggi  perlakuan suhu  penyeduhan
menyebabkan senyawa yang terkandung
dalam teh terekstrak banyak, hal ini
disebabkan oleh kesempatan kontak antara
air penyeduh dengan teh semakin lama
sehingga proses ektraksi menjadi lebih

sempurna dan kandungan polifenol total
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semakin meningkat (Rohdiana, 2008).
Semakin tinggi suhu air yang digunakan
pada proses penyeduhan maka, kemampuan
air dalam mengekstrak kandungan kimia
yang terdapat dalam teh akan semakin
tinggi menyebabkan teroksidasi senyawa
tannin yang berubah menjadi teaflavin dan
tearubigin mengakibatkan warna seduhan

teh bunga telang meningkat.
Aroma

Aroma adalah suatu produk berasal dari
senyawa volatile yang terkandung didalam
bahan dasarnya, begitu juga dengan produk
teh herbal bunga telang dimana aroma teh

sangat tergantung dengan aroma bunga

telang.
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Gambar 4. Tingkat kesukaan aroma teh
herbal bunga telang.

Berdasarkan Gambar 4.
Aroma pada teh bunga telang dari ketiga
perlakuan yang disukai oleh panelis adalah
perlakuan Al dengan suhu penyeduhan
60°C dengan nilai 5,60 (agak suka) tidak
semua perlakuan dapat menghasilkan

aroma yang khas teh bunga telang. Hal ini
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diduga pada perlakuan 60°C mampu
mengekstrak seluruh kandungan fenol yang
ada pada bunga telang sehingga mampu
menghasilkan aroma yang lebih unggul.
Muchtadi  (1990) juga mengemukakan
bahwa timbulnya aroma pada minuman teh
herbal disebabkan oleh terbentuknya

senyawa yang mudah menguap.
Rasa

Rasa merupakan faktor yang dinilai
panelis sebelum aroma warna dan tekstur.
Rasa lebih banyak melibatkan indera lidah.
Rasa yang enak dapat menarik perhatian
sehingga konsumen lebih cenderung
menyukai produk makanan dan minuman
dari rasanya. Citra rasa dari bahan pangan
sesungguhnya terdiri dari 3 komponen yaitu
bau, rasa, dan

mulut(Rampingan dkk., 1985). Untuk dapat

rangsangan

mengetahui nilai rasa dari produk teh herbal
bunga telang, perhitungan tingkat rasa
produk teh herbal dapat dinilai dengan
metode hedonik yang hasilnnya dapat
dilihat pada gambar 5.

5.7
5.65
5.6
5.55
5.5
5.45
54
5.35
53

Tingkat Kesukaan
Panelis

60°C 70°C 80°C
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Gambar 5. Tingkat kesukaan rasa teh herbal
bunga telang.
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Bedasarkan hasil Uji organoleptik
nilai rata-rata terendah diperoleh dari
perlakuan suhu 60°C yaitu sebesar 5,46
terhadap rasa minuman teh bunga telang
menunjukkan bahwa panelis memberikan
nilai (agak suka) tidak berbeda dengan
perlakuan 70°C. Nilai rata-rata tertinggi
diperoleh dari perlakuan suhu 80°C selama
3 menit Yaitu 5,6 (khas bunga telang).
Kadar Flavonoid yang tinggi dalam teh
herbal bunga telang berkontribusi dalam
memberikan rasa pahit pada teh (Mahmood
et al, 2010). Semakin tinggi suhu
penyeduhan kemampuan air dalam
mengekstraksi senyawa yang terkandung
dalam teh semakin sempurna sehingga

memunculkan rasa khas bunga telang.
Overall

Pengujian organoleptik penerimaan secara
keseluruhan bertujuan untuk mengetahui
sampai sejauh mana tingkat kesukaan
panelis terhadap produk minuman teh
herbal bunga telang yang dihasilkan. Hasil
pengujian organoleptik penerimaan secara
keseluruhan produk minuman teh herbal

bunga telang dapat dilihat pada gambar 6.
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Gambar 6. Uji organoleptik overall teh
herbal bunga telang.

Berdasarkan penilaian kesukaan
panelis perlakuan dengan suhu penyeduhan
80°C memperoleh skor tertinggi sebesar
5,33 sedangkan skor terrendah yaitu pada
perlakuan suhu penyeduhan 70°C sebesar
5,2. Hal ini dikarenakan bunga telang
memiliki warna, rasa dan aroma yang khas
dan baik. Oleh karenanya suhu penyeduhan
sangat mempengaruhi karakteristik

sensoris sehingga penilai keseluruhan

panelis memberikan nilai terbaik pada suhu

yang tinggi.

Dari hasil analisis keragaman data,
Uji  penerimaan keseluruhan (overall)
menunjukkan bahwa nilai rata-rata tertinggi
diperoleh dari perlakuan suhu penyeduhan
80°C selama 3 menit (A3) yaitu sebesar
5,33 (suka). Nilai rata-rata terendah
diperoleh dari perlakuan suhu 60°C selama
3 menit (A1) yaitu sebesar 5,7 (agak suka)
tidak berbeda dengan perlakuan A2. Nilai
rata-rata penerimaan keseluruhan terhadap

seduhan teh bunga telang yaitu 5,7-5,33
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dengan kriteria agak suka sampai dengan
sangat suka. Perlakuan suhu penyeduhan
80°C merupakan produk yang paling
disukai oleh panelis berdasarkan dari segi

warna, rasa dan aroma.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini
dapat disimpulkan sebagai berikut:
perlakuan suhu penyeduhan teh bunga
telang berpengaruh sangat nyata terhadap
hasil aktivitas antioksidan,total fenol, uji
sensoris warna, aroma, rasadan penerimaan
keseluruhan. Perlakuan terbaik adalah
perlakuan dengan suhu 80°C waktu 3 menit
dengan total fenol 1,5456667 mg/100gr,
aktivitas antioksidan 73,325 mg/100gr,
serta karakteristik sensoris warna (biru
muda atau warna bunga telang), aroma
yang disukai dengan (khas teh bunga
telang), dari segi rasa agak pekat (rasa khas
bunga telang) dan penerimaan keseluruhan

yang diterima dengan baik.
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