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ABSTRAK 
 

Pemanfaatan Zat Warna Pada Ekstrak Bunga Telang (Clitoria Ternatea) 

Dalam Penyerapan Warna Biru Alami Dalam Proses Fermentasi Kedelai 

Untuk Menjadi Produk Tempe 
 

(M. Angga Tri Yudha, 2022, 36 Halaman, 10 Tabel, 10 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Pewarna alami merupakan zat warna yang berasal dari ekstrak tumbuhan (seperti 

bagian daun, bunga, biji), hewan dan mineral yang telah digunakan sejak dahulu 

sehingga sudah diakui bahwa aman jika masuk kedalam tubuh. Bunga telang 

merupakan salah satu tanaman yang dapat digunakan sebagai pewarna alami. 

Penggunaan pewarna alami pada makanan dan minuman merupakan upaya mausia 

untuk meningkatkan selera makan. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan tempe 

dengan penambahan warna dari ekstrak bunga telang untuk mendapatkan daya 

serap ekstrak bunga telang pada kacang kedelai. Parameter yang diamati dalam 

pembuatan tempe yaitu kadar air, kadar abu, antioksidan, antosianin, dan 

organoleptik terhadap rasa, warna dan aroma. Hasil tempe dengan kualitas yang 

terbaik pada penambahan 30 ml ekstrak bunga telang. Kadar air 64,33%, kadar abu 

1,12%, antioksidan 14,0640%, antosianin 1,5101 mg/L dengan rasa dan aroma yang 

tidak jauh berbeda dengan tempe pada umumnya dan warna yang lebih menarik. 

 

Kata kunci: Pewarna alami, Bunga Telang, Kacang Kedelai, Tempe, Ekstraksi 
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ABSTRACT 

 

 Utilization of Dyestuffs in Butter Fly Blue Pea Flower (Clitoria Ternatea) 

Extract in the Absorption of Natural Blue Color in the Fermentation Process of 

Soybeans to Become Tempe Products 

(M. Agga Tri Yudha, 2022, 36 Pages, 10 Tables, 10 Figures, 4 Appendixes) 

 

Natural dyes are dyes derived from plant extracts (such as parts of leaves, flowers, 

seeds), animals and minerals that have been used for a long time so that it has been 

recognized that they are safe if they enter the body. Telang flower is one of the 

plants that can be used as a natural dye. The use of natural dyes in food and 

beverages is a human effort to increase appetite. In this study, tempeh was made 

with the addition of color from the telang flower extract to get the absorption of the 

telang flower extract in soybeans. Parameters observed in the manufacture of 

tempe are water content, ash content, antioxidants, anthocyanins, and organoleptic 

to taste, color and aroma. The results of the best quality tempeh with the addition 

of 30 ml of telang flower extract. 64.33% water content, 1.12% ash content, 

14.0640% antioxidant, anthocyanin 1.5101 mg/L with a taste and aroma that is not 

much different from tempeh in general and a more attractive color. 

  

Keywords: Natural dyes, Butter Fly Blue Pea, Soybeans, Tempe, Extraction 
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MOTTO  

 

 

“Perbanyak bersyukur, kurangi insecure. Buka mata, jembarkan telinga, perluas 

hati. Sadari kamu ada pada sekarang bukan kemarin atau besok, nikmati saja 

momen dalam hidup” 
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