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MOTTO DAN PERSEMBAHAN

“ So remember Me, I will remember you”
(QS, Al-Bagarah: 152)
Do the best, let Allah do the rest.



ABSTRAK

Pemanfaatan Ekstrak Bunga Telang menjadi Pewarna Alami Makanan menggunakan
Metode Ekstraksi Soxhlet dengan Variasi Waktu

(Della Fatria, 2021, 53 Halaman, 15 Tabel, 4 Lampiran)

Tanaman bunga telang (Clitoria Ternatea) merupakan salah satu dari tanaman yang semua
bagiannya memiliki manfaat fungsional bagi tubuh manusia. Bagian kelopak bunganya
dilaporkan bermanfaat sebagai antioksidan, antidiabetes, antiobesitas, antikanker,
antiinflamasi, antibiotik dan melindungi jaringan hati. Salah satu pigmen alami yang
berpotensi untuk digunakan sebagai pewarna alami adalah antosianin. Bunga telang
(Clitoria ternatea) merupakan salah satu sumber pigmen biru atau antosianin. Salah satu
cara agar bunga telang dapat dikonsumsi oleh masyarakat dengan memanfaatkan potensi
pigmen alami dari ekstrak bunga telang dan beberapa kandungan di dalamnya dapat
dilakukan dengan mengaplikasikannya menjadi pewarna alami makanan. Ini merupakan
salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mencegah semakin banyaknya penggunaan
pewarna sintetis yang tidak aman yaitu menggantinya dengan pembuatan pewarna alami.
Antosianin merupakan pigmen alami pemberi warna biru pada bunga telang (Clitoria
Ternatea). Ekstraksi antosianin menggunakan metode soxhletasi dengan jenis pelarut
aquades dan ethanol 96% dengan waktu ekstraksi (90, 120 dan 150 menit). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui waktu ekstraksi terbaik untuk ekstraksi antosianin dari bunga
telang. Parameter penelitian meliputi analisis kualitatif dan kuantitatif antosianin
(rendemen ekstrak, total konsentrasi antosianin, dan aktivitas antioksidan) dari ekstrak
bunga telang. Dari hasil penelitian didapatkan kondisi terbaik adalah ekstrak dengan
pelarut aquades dan variasi waktu 90 menit dengan rendemen ekstrak 2,36%, konsentrasi
total antosianin 80,105 mg/L, dan antioksidan dengan ICso 35,91. Untuk uji organoleptik
panelis rata-rata lebih menyukai sampel waktu ekstraksi 90 enit dengan pelarut aquades

dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur.

Kata Kunci: bunga telang, antosianin, ekstraksi sokletasi, dan pewarna alami.



ABSTRACT

The use of Butterfly Pea as food colouring by using soxhlet extraction method with time
variation

(Della Fatria, 2021, 53 Pages, 15 Tables, 4 Appendices)

The Butterfly Pea (Clitoria ternatea) is one of the plants whose all parts have functional
benefits for the human body. The flower petals are reported to be useful as antioxidants,
antidiabetic, antiobesity, anticancer, anti-inflammatory, antibiotic and protect liver issue.
One of the natural pigments that may be used as natural dyes is anthocyanin. Butterfly Pea
(Clitoria ternatea) is a source of blue pigment or anthocyanin. One of the ways so that the
butterfly pea can be consumed by the public is by utilizing the potential of natural pigments
from the extract of the telang flower and some of the content in it can be done by applying it
as a natural food coloring. This is one of the efforts that can be done to prevent the
increasing use of unsafe synthetic dyes by replacing them with the manufacture of natural
dyes. Anthocyanin is a natural pigment that gives blue color to the butterfly pea (Clitoria
ternatea). Anthocyanin extraction using soxhletation method with aquadest solvent and
extraction time (90, 120 and 150 minutes). This study aims to determine the best extraction
time for the extraction of anthocyanins from butterfly pea. The research parameters included
qualitative and quantitative analysis of anthocyanins (extract yield, total anthocyanin
concentration, and antioxidant activity) of butterfly pea extract. From the results of the study,
it was found that the best condition is extract with time variation 90 minutes using aquades
as a solvent with extract of yield 2.36%, total of anthocyanin concentration 80.105 mg/L, and
antioxidant with IC50 35.91. For organoleptic test, the panelists on average prefer the
sample extraction time of 90 minutes with aquades as a solvent in terms of color, aroma,
taste and texture.

Keywords: butterfly pea, anthocyanin, soxhlet extraction, and natural dyes.
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