
 

 
 

PENGARUH pH DAN KONSENTRASI TWEEN 80  

TERHADAP KARAKTERISTIK SERBUK PEWARNA ALAMI 

BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L)  

 

 

 

TUGAS AKHIR 
 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

 Program Studi Teknologi Pangan 
 

 

Oleh : 

Ajeng Ilma Darmawati 

143020384  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2019 



 
 

 
 

PENGARUH pH DAN KONSENTRASI TWEEN 80  

TERHADAP KARAKTERISTIK SERBUK PEWARNA ALAMI 

BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L) 
 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

Oleh : 
 

Ajeng Ilma Darmawati 

143020384 
 

 

Telah Diperiksa dan Disetujui 

Oleh : 

 

 

 

 
 
 
 

Pembimbing Utama    Pembimbing Pendamping 
 

 

 

 

 

 

(Dr. Ir. Asep Dedy Sutrisno., M.Sc.)      (Ir. Syarif Assalam, M.T.) 

 



 

 
 

 PENGARUH pH DAN KONSENTRASI TWEEN 80  

TERHADAP KARAKTERISTIK SERBUK PEWARNA ALAMI 

BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L) 
 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

Oleh : 
 

Ajeng Ilma Darmawati 

143020384 
 

 

Mengetahui 

            Koordinator Tugas Akhir 

            Program Studi Teknologi Pangan 

             Fakultas Teknik 

           Universitas Pasundan 

           Bandung 

 

 

 

 

 

 

             (Ira Endah Rohima, S.T., M.Si) 

 

  



 

iii 
 

DAFTAR ISI 

HALAMAN 
KATA PENGANTAR ................................................................................................... i 

DAFTAR ISI ............................................................................................................... iii 

DAFTAR TABEL .........................................................................................................v 

DAFTAR GAMBAR ................................................................................................... vi 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................................. vii 

ABSTRAK ................................................................................................................. viii 

ABSTRACT ................................................................................................................ ix 

I PENDAHULUAN .......................................................................................................1 

1.1. Latar Belakang.................................................................................................1 

1.2. Identifikasi Masalah .........................................................................................5 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian .........................................................................5 

1.4. Manfaat Penelitian ...........................................................................................5 

1.5. Kerangka Pemikiran ........................................................................................6 

1.6. Hipotesis Penelitian ....................................................................................... 10 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian ........................................................................ 10 

II TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................................... 11 

2.1. Bunga Telang.................................................................................................. 11 

2.2. Dekstrin .......................................................................................................... 13 

2.3. Tween 80 ........................................................................................................ 14 

2.4.  Asam Sitrat .................................................................................................... 17 

2.5. Aquades .......................................................................................................... 17 

2.6. Pewarna Alami ............................................................................................... 18 

2.7. Foam-Mat Drying ........................................................................................... 19 

III BAHAN DAN METODE PENELITIAN .............................................................. 21 

3.1. Bahan dan Alat Penelitian .............................................................................. 21 

3.1.1. Bahan-bahan yang Digunakan ...................................................................... 21 

3.1.2. Alat-alat yang Digunakan............................................................................. 21 

3.2. Metode Penelitian .......................................................................................... 21 

3.2.1. Penelitian Pendahuluan ................................................................................ 21 



 

 
 

3.2.2. Penelitian Utama.......................................................................................... 22 

3.3. Deskripsi Percobaan ...................................................................................... 26 

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................................... 30 

4.1. Penelitian Pendahuluan .................................................................................. 30 

4.1.1. Hasil Analisis Uji Warna Ekstrak Bunga Telang .......................................... 30 

4.2. Penelitian Utama............................................................................................ 32 

4.2.1. Respon Kimia .............................................................................................. 32 

4.2.2. Respon Fisik ................................................................................................ 36 

V KESIMPULAN DAN SARAN ................................................................................ 48 

5.1. Kesimpulan.................................................................................................... 48 

5.2. Saran ............................................................................................................. 49 

DAFTAR PUSTAKA .................................................................................................. 50 

LAMPIRAN ................................................................................................................ 59 

 



 

viii 
 

ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi antara pH dan 

konsentrasi Tween 80 terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga telang. 

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memilih metode ekstraksi bunga 

telang yaitu dengan cara dihancurkan menggunakan blender atau menggunakan 

metode maserasi. Hasil dipilih berdasarkan penilaian warna dengan metode 

kolorimetri. Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh nilai pH dan 

konsentrasi tween 80 yang digunakan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktor 3x3 dalam 

rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (pH) yang 

terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (pH 2), a2 (pH 3), dan a3 (pH 4) dan faktor B 

(Konsentrasi tween 80) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (0,5%), b2 (0,75%), dan 

b3 (1,00%). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia meliputi analisis kadar 

air dan total antosianin serta respon fisik meliputi analisis total rendemen, kelarutan, 

analisis warna metode kolorimetri, dan uji kestabilan warna. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa metode ekstraksi yang 

terpilih berdasarkan analisis warna metode kolorimetri adalah dengan 

menghancurkan bunga telang dengan menggunakan blender yang mendapatkan 

nilai L sebesar 34,78, a* sebesar 0,25, dan b* sebesar -1,00. Hasil penelitian utama 

menunjukkan bahwa kondisi pH berpengaruh terhadap respon kimia yaitu total 

antosianin dimana total antosianin akan menurun dengan range sebesar 2,1% jika 

pH meningkat. pH berpengaruh terhadap respon fisik analisis warna kolorimetri 

dimana semakin tinggi pH maka semakin berwarna biru dengan range sebesar 3% 

serta pada uji kestabilan dimana semakin meningkat pH maka kestabilan warna 

menurun dengan range sebesar 1%. Konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap 

respon kimia yaitu analisis kadar air dan analisis total antosianin dimana semakin 

meningkat konsentrasi tween 80 maka kadar air dan total antosianin menurun 

dengan range berturut-turut sebesar 1% dan 1,27% dan konsentrasi tween 80 

berpengaruh terhadap respon fisik meliputi analisis total rendemen dan kelarutan 

dimana semakin meningkat konsentrasi tween 80 maka persen total rendemen dan 

kelarutan semakin meningkat dengan range berturut-turut sebesar 3% dan 3,1%. 

Interaksi antara pH dan konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap respon total 

antosianin dimana semakin meningkatnya pH dan konsentrasi tween 80 maka total 

antosianin semakin menurun dengan range sebesar 3,4%. 

 

 

Kata Kunci : Bunga telang, Pewarna, Tween 80, pH 
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to obtain the influence and interaction 

between pH and the concretation of tween 80 on the characteristics of a natural 

dye powder telang flower. Preliminary research done to select the extraction 

method is by crushed telang flower using a blender or using maceration method. 

The results have been selected based on an assessment of color with colorimetric 

method. The main research done to determine the effects of pH value and 

concetration of tween 80 was used. 

The method of this research was used completely randomized design (RAK) 

with pattern 3x3 factorial which consists of 2 factors that is factor A (pH), which 

concists of 3 levels there was a1 (pH 2), a2 (pH 3), and a3 (pH 4) and factor B 

(concetration tween 80), which consists of three levels there was b1 (0,5%), b2 

(0,75%), and b3 (1,00%). The response in this research is a chemical response 

includes the analysis of water content and total anthocyanins and physical response 

includes analysis total yield, solubility, color analysis with colorimetric method and 

color stability test. 

The result of the preliminary research indicate that the extraction method 

selected based on the color analysis of the colorimetric method is to crushed telang 

flowers by using a blender that gets a value of L 34,78, a* 0,25, and b* -1,00. The 

main results showed that the pH affects the chemical responses that total 

anthocyanin which will reduce with the range 2,1% if value of pH higher. pH affects 

the physical response of colorimetric color analysis where the higher of the pH the 

more blue, with the range 3%  and affects the stability test where the higher of the 

pH the color stability decreases with the range 1%. The concentration of tween 80 

has an effect on the chemical response of water content analysis and total 

anthocyanin analysis where the concentration of tween 80 increases, the water 

content and total anthocyanin decreases with the range 1% and 1,27% and the 

effect on physical response includes analysis of total yield and solubility where the 

concentration of tween 80 increases, the percent total yield and solubility will 

increase with the range 3% and 3,1%. The interaction between pH and 

concentration of tween 80 had an effect on the total anthocyanin response which 

increased the pH and concentration of tween 80, the total anthocyanin decreased 

with the range 3,4%. 

 

 

Keywords: Telang Flowers, Butterfly Pea, Food Coloring, Tween 80, pH 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian 

1.1. Latar Belakang 

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada 

beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizinya. Disamping 

itu ada faktor lain, misalnya sifat mikrobiologis. Tetapi sebelum faktor-faktor lain 

dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-

kadang sangat menentukan (Winarno, 2004). 

Zat warna makanan dapat dibagi menjadi dua golongan yaitu zat warna alami 

dan zat warna sintetik. Zat warna sintetik umumnya bersifat lebih stabil, lebih cerah, 

dan lebih bervariasi. Sebaliknya zat pewarna alami memiliki sifat yang kurang 

stabil, kurang cerah, dan kurang bervariasi. Sampai saat ini penggunaan pewarna 

sintetis begitu pesat digunakan pada makanan (Dharmawan, 2009). 

Zat warna alami dapat menggantikan penggunaan pewarna sintetik contohnya 

seperti antosianin dapat menggantikan penggunaan pewarna sintetik carmoisin dan 

amaranth sebagai pewarna merah, ungu, dan biru pada produk pangan (Gross, 

1991). pigmen Antosianin dapat ditemukan pada buah-buahan seperti anggur, ceri, 

ubi jalar, serta pada syuran seperti kubis merah dan bayam merah. antosianin juga 

dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam minuman penyegar, kembang gula, 

produk susu, roti, kue, jeli, dll (Hendry dan Houghton, 1996) 
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Pewarna alami dapat ditemui pada berbagai jenis tanaman dan hampir tidak 

membahayakan kesehatan. Bagian tanaman yang memiliki pigmen dan bisa 

dimanfaatkan sebagai pewarna makanan adalah bagian buah, daun, bunga, dan 

batang. Selain berfungsi mewarnai produk, pewarna alami ini juga dapat berfungsi 

sebagai flavour, antioksidan, antimikroba, dan fungsi-fungsi lainnya (Winarno, 

2004) . 

Beberapa pewarna alami yang berasal dari tanaman dan hewan diantaranya 

adalah klorofil, mioglobin, dan hemoglobin, antosianin, flavonoid, tanin, betalain, 

quinon, dan xanton serta karotenoid (Cahyadi, 2006). 

Di Indonesia banyak sumber daya nabati berupa tanaman yang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan tambahan antara lain untuk bahan pewarna. Zat warna 

alami yang banyak dipakai berasal dari berbagai bagian dari tumbuh-tumbuhan. 

Namun demikian pemakaian zat warna alami di masa sekarang masih belum 

popular karena proses untuk memperoleh zat warna tersebut lebih sukar 

dibandingkan pembuatan zat warna sintetis. Sementara pemakaian zat warna alami 

lebih aman karena sisa pemakaiannya mudah diuraikan oleh bakteri dibandingkan 

zat warna sintetis (Ernawati, 2010). 

Menurut Suebkhampet dan Sotthibandhu (2011), warna biru dari bunga 

telang menunjukkan keberadaan dari antosianin. Melihat manfaat, sifat dari bunga 

telang yang mudah tumbuh di Indonesia, dan aman untuk dikonsumsi maka 

antosianin dari bunga telang berpotensi untuk dijadikan pewarna alami pada bahan 

pangan. Warna biru dari bunga telang telah dimanfaatkan sebagai pewarna biru 
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pada ketan di Malaysia. Bunga telang juga dimakan sebagai sayuran di Kerala, 

India dan di Filipina (Lee dkk., 2011). 

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah tumbuhan tropika dataran rendah 

lembab dan agak lembab, tetapi toleran terhadap musim kering di daerah tropis 

biasa ditemukan dipekarangan atau tepi hutan, di Indonesia bunga telang mudah 

tumbuh. Bunga telang mempunyai bagian akar, buah, daun, dan bunga. Beberapa 

bagian bunga telang banyak dimanfaatkan sebagai sumber pewarna alami (biru) 

(Suarna, 2005). 

Kandungan kimia yang terdapat pada mahkota bunga telang yaitu adalah 

flavonoid, antosianin, flavonol glikosida, kaempferol glikosida, quersetin glikosida, 

dan mirisetin glikosida (Kazuma, 2003). 

Antosianin merupakan salah satu senyawa yang terkandung pada mahkota 

bunga telang dan perlu dikaji lebih mendalam baik fungsi dan kegunaanya bagi 

tubuh ataupun zat-zat makanan. Kestabilan warna senyawa antosianin dipengaruhi 

oleh pH atau tingkat keasaman, dan akan lebih stabil apabila dalam suasana asam 

atau pH yang rendah (Belitz dan Grosch, 1999). 

Kestabilan antosianin juga dipengaruhi oleh suhu. Laju kerusakan (degradasi) 

antosianin cenderung meningkat selama proses penyimpanan yang diiringi dengan 

kenaikan suhu. Degradasi termal menyebabkan hilangnya warna pada antosianin 

yang akhirnya terjadi pencoklatan (Rein, 2005). 

Warna dan stabilitas pigmen antosianin tergantung pada struktur molekul 

secara keseluruhan. Substitusi struktur antosianin A dan B akan berpengaruh pada 

warna. Pada kondisi asam, warna antosianin ditentukan oleh banyaknya substitusi 
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pada cincin B. Semakin banyak substitusi OH dapat menyebabkan warna semakin 

biru, sedangkan metoksilasi akan menyebabkan warnanya semakin merah 

(Arisandi, 2001). 

Menurut Clydesdale (1998) dan Markakis (1982), pigmen antosianin (merah, 

ungu, dan biru) merupakan molekul yang tidak stabil jika terjadi perubahan pada 

suhu, pH, oksigen, cahaya, dan gula. 

Pada umumnya penambahan hidroksi akan menurunkan stabilitas, sedangkan 

penambahan metil akan meningkatkan stabilitas (Harborne, 2005). Faktor pH 

ternyata tidak hanya mempengaruhi warna antosianin tapi juga mempengaruhi 

stabilitasnya. Antosinanin lebih stabil dalam larutan asam dibandingkan dalam 

larutan basa (Markakis, 1982). 

Pada pembuatan serbuk pewarna alami bunga telang ini diperlukan bahan 

pembuih, bahan pembuih yang digunakan adalah tween 80. Tween 80 tidak 

menimbulkan alergi, dan tidak berbau (Mustaufik dan Purnomo, 2000). Tween 80 

dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong pembentukan buih 

(foam), dalam bentuk buih, permukaaan partikel membesar dan dapat mempercepat 

pengeringan (Latifah dan Apriliawan, 2009). Tween 80 memiliki nilai HLB 15 yang 

dapat berfungsi sebagai bahan pembentuk buih dan cenderung larut dalam air 

(Karim dan Wai, 1999). 

Sifat penting dari tween 80 yang jika ditambahkan dapat menguntungkan 

produk serbuk adalah kemampuan untuk meningkatkan kelarutan produk. Tween 

80 pada konsentrasi rendah dapat menurunkan tegangan permukaan dan menaikkan 

laju kelarutan produk (Martin et al, 1993). 
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1.2.Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat 

diidentifikasikan masalah-masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh pH terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga 

telang. 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi Tween 80 terhadap karakteristik serbuk 

pewarna alami bunga telang. 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara pH dan konsentrasi Tween 80 terhadap 

karakteristik serbuk pewarna alami bunga telang. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk memberikan alternatif pewarna alami 

dari bunga telang dalam bentuk serbuk, agar jumlah produksi pangan memiliki nilai 

tambah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi antara pH dan 

konsentrasi Tween 80 terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga telang. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan pada penelitian ini adalah: 

1. Memanfaatkan bunga telang agar lebih optimal penggunaanya. 

2. Memberikan informasi penggunaan bunga telang yang dapat digunakan sebagai 

pewarna serbuk alami, sehingga dapat membantu mengisi permintaan pasar akan 

pewarna serbuk alami. 
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3. Meningkatkan daya simpan pewarna alami bunga telang sehingga dapat 

digunakan sebagai nilai tambah dalam produk pangan, dan dapat diperoleh 

dengan mudah. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Bunga telang (Clitoria ternatea L) merupakan keluarga Fabaceae, biasa 

disebut sebagai butterfly pea flower. Bunga ini memiliki pigmen warna yang secara 

garis besar dibedakan menjadi tiga yaitu flavonoid, karotenoid, dan betalanin 

(Tanaka, 2005). Warna biru dari bunga telang menunjukkan keberadaan dari 

antosianin. Dimana, ekstrak kasar dari bunga telang dapat digunakan sebagai 

alternatif pewarna. Melihat manfaat, sifat dari bunga telang yang mudah tumbuh di 

indonesia dan aman untuk dikonsumsi maka antosianin dari bunga telang 

berpotensi untuk dijadikan pewarna alami padad bahan pangan (Suebkhampet dan 

Sotthibandhu, 2011). 

Menurut Jordheim dan Monica (2007), degradasi antosianin dapat terjadi 

selama proses ekstraksi, pengolahan dan penyimpanan. Struktur kimia antosianin 

cenderung kurang stabil dan mudah mengalami degradasi, stabilitas antosianin pada 

buah, sayur dan bunga dapat dipengaruhi oleh pH dan temperatur. Antosianin lebih 

stabil pada larutan asam dengan nilai pH yang rendah dengan temperatur 50°C. Di 

samping itu, laju degradasi antosianin meningkat selama proses ekstraksi seiring 

dengan meningkatnya temperatur yang dapat memudarkana warna secara perlahan-

lahan. 

Menurut Djarwis (2004), metode ekstraksi dapat dilakukan dengan berbagai 

cara yaitu sokletasi, maserasi, dan perkolasi. Pada penelitian ini metode yang 
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digunakan yaitu metode maserasi. Metode maserasi sangat menguntungkan karena 

pengaruh suhu dapat dihindari, suhu yang tinggi memungkinkan terdegradasinya 

senyawa-senyawa metabolit sekunder. Pemilihan pelarut yang digunakan untuk 

proses maserasi akan memberikan efektivitas yang tinggi dengan memperhatikan 

kelarutan senyawa bahan alam dalam pelarut akibat kontak langsung dan waktu 

yang cukup lama dengan sampel. 

Menurut penelitian Tensiska (2006), terhadap ekstraksi pewarna alami dari 

buah arben untuk bahan pangan dengan menggunakan akuades, etanol, etil asetat 

dan dilanjutkan dengan penambahan asam sitrat sebanyak 0,75%. Didapatkan hasil 

total antosianin paling tinggi yang dihasilkan dari proses ekstraksi buah arben 

menggunakan pelarut akuades. Hal ini disebabkan karena pigmen antosianin 

memiliki kepolaran yang relatif sama dengan akuades. Ekstrak yang dihasilkan 

berwarna pekat dan tidak menggumpal. Kestabilan ekstrak pigmen antosianin stabil 

dalam suasana asam dan menghasilkan warna yang kuat, sedangkan dalam suasana 

basa menghasilkan warna yang memudar. 

Menurut penelitian Ingrath (2015), menyatakan bahwa ekstrak antosianin 

kulit buah naga merah terbaik diperoleh pada perlakuan penambahan rasio pelarut 

dengan asam sitrat sebesar 4 : 1 (akuades : asam sitrat) dengan lama ekstraksi 

selama 6 menit dan diperoleh total antosianin sebesar 28,11 mg/100 g, rendemen 

sebesar 0,57 g/g pada pH 2,73. 

Menurut Surianti (2014) menyatakan bahwa hasil terbaik ekstrak pigmen 

antosianin pada biji terung belanda diperoleh pada perlakuan konsentrasi asam 
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sitrat 10% dengan hasil rendemen sebesar 42,29% dan total antosianin 82,38 

mg/100g. 

Menurut Putra (2010), penambahan konsentrasi asam sitrat 5% merupakan 

perlakuan terbaik pada ekstraksi antosianin bayam merah dengan konsentrasi 

antosianin yang didapat sebesar 0,13%; rendemen 75,91%; derajat keasaman (pH) 

2,19. 

Konsentrasi dekstrin 15% dan konsentrasi albumin 15% pada pembuatan 

bumbu rendang instan dengan metode foam mat drying dihasilkan produk yang 

unggul dari segi organoleptik yaitu atribut warna dan aroma serta memiliki kadar 

air 6,08%, kadar abu 1,06%, kadar serat 7,14%, dan rendemen 36,35% yang sesuai 

dengan standar (Muliawati, 2010). 

Pembuatan bubuk sari buah tomat, kajian dari pH awal, konsentrasi dekstrin, 

tween 80 dan lama penyimpanan didapatkan hasil bahwa konsentrasi dekstrin 5% 

dan konsentrasi tween 80 0,5% memberikan serbuk sari buah tomat dengan kualitas 

terbaik (Fitrotin dkk, 2005). 

Berdasarkan penelitian Ramadhia (2012), mengenai pembuatan tepung lidah 

buaya diperoleh tepung lidah buaya terbaik pada konsentrasi maltodekstrin 15% 

dan tween 80 0,3%. 

Berdasarkan penelitian Susanti dan Putri (2014), mengenai pembuatan 

minuman serbuk markisa merah kajian konsentrasi tween 80 dan suhu pengeringan 

dengan faktor perlakuan konsentrasi tween 80 (0,10%; 0,50%; dan 1,00%), 

didapatkan hasil bahwa nilai perlakuan terbaik serbuk markisa menurut parameter 
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fisik dan kimia diperoleh dari perlakuan konsentrasi tween 80 1% dan suhu 

pengeringan 50°C. 

Penambahan tween 80 0,5% merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan 

bubuk susu kacang hijau instan dimana didapatkan hasil uji fisik rendemen 23,17% 

dan daya larut 95,67%, sedangkan pada uji kimia didapatkan kadar air 3,61%, kadar 

protein 7,80% dan kadar lemak 0,68% (Pradana, 2005). 

Menurut penelitian Prasetyo (2005), menyimpulkan bahwa penambahan  

tween 80 sebanyak 5-15% dalam pembuatan kopi instan memberikan pengaruh 

positif yaitu memperbesar laju pengeringan konstan, penambaha tween 80 dan 

dekstrin akan menurunkan kadar air produk. 

Menurut penelitian Sari (2016), penambahan maltodekstrin 15%, skim 15%, 

putih telur 15% dan tween 80 0,5% pada produk minuman cokelat instan 

menghasilkan produk terbaik. 

Menurut Muliawati (2010) pada penelitian bumbu rendang serbuk dengan 

menggunakan metode foam mat drying bahwa penambahan dekstrin dengan variasi 

10%, 15%, dan 20% didapatkan hasil terbaik adalah dengan penambahan dekstrin 

sebesar 15% dengan suhu pemanasan yaitu 60°C selama 4 jam. 

Menurut Heriyanto (2017) pada penelitian serbuk pewarna alami daun suji 

dengan metode foam mat drying didapatkan hasil terbaik dengan penambahan 

dekstrin 15%. 
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1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa: 

1. Kondisi pH berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami 

bunga telang. 

2. Konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna 

alami bunga telang.  

3. Interaksi antara pH dan konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap 

karakteristik serbuk pewarna alami bunga telang. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Januari sampai dengan bulan Maret di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jl. Dr. 

Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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