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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

sari bunga Telang dengan sari lemon dan konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik  

minuman herbal. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola 

faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK)  dan ulangan yang 

dilakukan sebanyak tiga kali. Pola percobaan faktorial tersebut terdiri dari dua faktor, 

yaitu : faktor (A) sari bunga telang dengan sari lemon (1:1, 1:2, 1:3) dan faktor (B) 

konsentrasi sukrosa (5%, 10%, 15%). Analisis utama pada karakteristik produk 

adalah dengan respon organoleptik, kadar vitamin C, kadar antosianin, kadar gula 

total, dan pH. 

Faktor perbandingan sari bunga telang dengan sari lemon (A) berpengaruh 

terhadap kadar vitamin C, kadar antosianin, kadar pH, serta parameter organoleptik 

yang meliputi warna ,aroma dan rasa. Faktor konsentrasi sukrosa (B) berpengaruh 

terhadap kadar gula total, pH, dan parameter organoleptik yaitu rasa, tetapi tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar antosianin, kadar vitamin C, aroma, 

dan warna. Interaksi antara perbandingan sari bunga telang dengan sari lemon (A) 

dan konsentrasi sukrosa (B) berpengaruh terhadap kadar pH, dan parameter 

organoleptik yaitu rasa tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar 

vitamin C, kadar antosianin, kadar gula total, aroma, dan warna. 

 

Kata Kunci : Bunga Telang, Lemon, Sukrosa, Minuman Herbal. 



 

 
 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the effect of butterfly pea 

extract with lemon juice and sucrose concentrations on the characterization of 

herbal beverage. 

The experimental with factorial pattern of 3x3 in randomized block design 

(RAK) and 3 times replicated was used in this study. The treatment design in this 

study was to covered 2 factors, namely : factor (A) butterfly pea extract with 

lemon juice comparison (1:1, 1:2, 1:3) and factor (B) sucrose concentrations 

(5%, 10%, 15%). Analysis for final product’s characterization organoleptic 

responses, vitamin C content, anthocyanin content, total sugar content,  and pH 

value (acidity). 

Factor butterfly pea extract with lemon juice (A) significantly affected the 

levels of vitamin C content, anthocyanin content, and organoleptic on the 

attributes flavor, color, and taste. Factor honey concentration (B) significant 

effect on total sugar content, pH value (acidity), and organoleptic on the attribute 

taste but did not significantly affect of anthocyanin content, vitamin C content, 

flavor and color. Interaction between butterfly pea extract with lemon juice and 

sucrose concentrations (AB) significant effect on pH value (acidity) and 

organoleptic on the attribute taste but did not significantly affect of vitamin C 

content, anthocyanin content, total sugar content, flavor, and color. 
 

Key Word: Butterfly Pea, Lemon, Sucrose, Herbal Beverage. 
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BAB I PENDAHULUAN 

Pada bab pendahuluan ini akan diuraikan mengenai : (1) Latar Belakang 

Penelitian, (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Minuman herbal merupakan salah satu minuman berbahan dasar tumbuhan 

alami yang berkhasiat bagi tubuh. Minuman herbal dibuat dengan dasar rempah-

rempah, akar, batang, daun, umbi, dan buah. Minuman herbal dipercaya memiliki 

khasiat yang bermanfaat untuk menyembuhkan penyakit. Khasiat tersebut berasal 

dari bahan aktif yang terkandung dalam tanaman. 

Beberapa tanaman herba yang bisa diolah menjadi minuman antara lain, 

Asam Jawa (Tamaricus Indica), Pasak Bumi ( Eurycoma Longifosa Jack), Mengkudu 

(Morinda Citrifolia), Lidah Buaya ( Aloe Vera), Temulawak ( Curcuma 

Xanthorrizha), teh (Camellia sinensis), Cengkeh (Syzygium Aromaticum), dan 

Kacang Kedelai (Glycine Max) (Warta Ekspor, 2015). Selain bahan tersebut diatas 

ada bahan tanaman herbal yang belum banyak dikembangkan seperti Bunga Telang 

(Clitoria ternatea). 

Bunga telang (Clitoria ternatea), sering disebut juga sebagai butterfly pea 

merupakan bunga yang khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu. Tanaman telang  



 

 
 

dikenali sebagai tumbuhan merambat yang sering ditemukan di pekarangan atau 

tepi persawahan/perkebunan. Selain Bunga ungu, Bunga telang juga ditemui 

dengan warna pink, biru muda, dan putih. 

Selain sebagai tanaman hias, sejak dulu tanaman ini dikenal secara 

tradisional sebagai obat mata, dan pewarna makanan yang memberikan warna 

biru. Dilihat dari tinjauan fitokimia, bunga telang memiliki sejumlah bahan aktif 

yang memiliki potensi farmakologi. Potensi farmakologi bunga telang antara lain 

adalah sebagai antioksidan, antibakteri, anti inflamasi dan analgesic, antiparasit 

dan antitida, antidiabetes, anti-kanker, antihistamin, immunomodulartor, dan 

potensi berperan dalam susunan syaraf pusat, Central Nevous System (CNS). 

Bagian lain dari tanaman ini, yaitu daun dan akar juga memiliki potensi tersendiri. 

(Mukherjee,2008) 

Bunga telang mengandung tannin, flobatanin, fenolfavanoid, flavanol, 

glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, antisianin, antosianin, stigmasit, 4-ena-

3,6 dion, minyak volatile dan steroid. Komposisi asam lemak melipiti asalam 

palmitat, stearat, oleat lonoleat, dan linolenat. (Hussain, 1998). Bunga telang, 

Clitoria ternatea mengandung sejumlah bahan aktif yang memiliki potensi 

farmakologi dalam area yang luas, antara lain sebagai antioksidan, antimikroba, 

antidiabetes, dan antikanker. 

Bunga Telang (Clitoria ternatea) telah diamati aktivitas antioksidannya 

melalui metode DPPH. Clitoria ternatea  yang mengandung sejumlah fenol dan 

flavonoid menunjukan penghambatan yang  penghambatan yang signifikan 



 

 
 

dibandingkan standar asam galat dan quercetin. Hal ini menunjukan bahwa daun 

dan bunga telang memiliki aktifitas antioksidan melawan radikal bebas seperti 

DPPH. 

Salah satu bahan yang dapat ditambahkan untuk minuman herbal yaitu 

buah lemon. Buah lemon adalah bahan pangan yang mengandung berbagai 

manfaat dalam kehidupan sehari-hari. Disamping kandungan vitamin C yang 

melimpah, buah lemon juga kaya dengan vitamin B, E, dan beberapa mineral 

mikro yang dibutukan tubuh untuk system imunitas (kekebalan) serta mencegah 

virus penyebab influenza. Buah lemon juga berlimpah kandungan serat berupa 

pectin yang baik untuk menurunkan kadar kolestrol dan trigliserida (Sarwono, 

1991). Berdasarkan hasil penelitian didapat hasil bahwa flavor dari buah lemon 

dapat menaikkan aktivitas saraf sympathetic pada jaringan adipose putih yang 

menyebakan kenaikan ada liposis dan penekanan pada pertumbuhan berat tubuh 

(Nijima dan Nagai, 2003). 

Vitamin C bekerja sebagai antioksidan yang mampu mencegah timbulnya 

berbagai penyakit seperti penyakit jantung, kanker, dan infeksi. Vitamin C juga 

juga dapat mencegah timbulnya katarak karena dapat mecegah oksidasi protein 

dilensa mata. Antioksidan merupakan suatu zat yang dapat menghambat proses 

oksidasi. Oksidasi sendiri merupakan suatu reaksi kimia dimana terjadi 

pengikatan oksigen, pelepasan oksigen, atau pelepasan elektron. Proses oksidasi 

terjadi secara alami, bahkan oksidasi juga terjadi didalam tubuh manusia. 

(Widowati, 2008). 



 

 
 

Untuk meningkatkan cita rasa pada minuman herbal dapat ditambahkan 

sukrosa. Pemberian sukrosa pada hasil olahan berfungsi untuk pemberian rasa 

manis, pengawet, dan pengental. Selain itu, gula juga merupakan sebagai sumber 

energi yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh. Berdasarkan angka kecukupan 

gizi yang dianjurkan untuk orang Indonesia, kebutuhan energi orang dewasa 

diperluka sekitar 2300 kalori per hari jika melebihi dari angka tersebut dapat 

menyebabkan obesitas yang merupakan awal timbulnya beragam penyakit. 

Dengan adanya penambahan bahan-bahan yang berbeda maka  perlu 

dilakukan pencampuran untuk membuat minuman herbal yang beragam dan 

memiliki khasiat untuk tubuh. Saat ini pengembangan produk olahan dari bunga 

Telang ini masih sangat sedikit dan belum banyak orang yang mengetahui tentang 

khasiat dari bunga telang ini. Selain itu buah lemon yang memiliki kandungan 

vitamin C yang tinggi serta khasiat-kahsiat lainnya yang dapat meningkatkan 

kesehatan dapat dimanfaatkan. Pencampuran Sari dari bunga Telang dengan sari 

buah lemon dan gula ini dapat dijadikan minuman herbal fungsional yang 

berkhasiat tinggi dan dapat meningkatkan system imun. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang 

penelitian diatas adalah: 

1. Bagaimana perbandingan sari bunga Telang dengan sari lemon berpengaruhi 

terhadap karakteristik minuman herbal. 

2. Bagaimana konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

herbal. 



 

 
 

3. Bagaimana interaksi antara sari bunga telang dengan sari lemon dan 

konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik minuman herbal. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana 

karakteristik minuman sari bunga Telang dengan sari lemon, serta menetapkan 

pengaruh perbandingan sari bunga Telang dengan sari lemon dan konsentrasi 

sukrosa terhadap karakteristik  minuman herbal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan sari bunga Telang dengan sari lemon dan konsentrasi sukrosa 

terhadap karakteristik  minuman herbal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengaruh perbandingan 

sari bunga Telang dengan sari lemon dan konsentrasi sukrosa terhadap 

minuman herbal. 

2. Memberikan referensi untuk upaya pemanfaatan bunga Telang sebagai 

minuman herbal. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Wildman (2001) mendefinikan minuman fungsional sebagai pangan 

dengan kandungan alami maupun yang ditambahankan dan dapat memenuhi 

manfaat kesehatan tergantung dari nilai kandungan gizi pangan tersebut. Untuk 

dapat dikategorikan sebgai minuman fungsional, maka pangan tersebut haruslah 



 

 
 

bisa dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan dan minuman dengan 

karakteristik sensori seperti penampakan, warna, tekstur, dan citarasa yang dapat 

diterima oleh konsumen serta tidak memberikan kontradiksi maupun efek 

ssamping terhadap metabolism zat gizi lainnya pada jumlah penggunaan yang 

dianjurkan. 

Minuman herbal memiliki banyak manfaat dan kegunaan diantaranya 

alami dan mengandung sejumlah senyawa organic. Beberapa dapat bersifat 

sebagai stimultan, dan dapat digunakan sebagai pengganti kopi, lainnya dapat 

merilekskan dan menenangkan pikiran sehingga dapat membantu mengatasi 

masalah kesulitan tidur (Vox, 2011). 

Menurut Terao (1994), efek kesehatan dari minuman herbal tergantung 

dari kompisisi bahan-bahan herbal yang digunakan. Namun pada umumnya, efek 

kesehatan yang diberikan sebagian besar berasal dari kandungan senyawa fenol 

yang bersifat antioksidan. 

Menurut Hussain (1998), bunga telang mengandung tannin, flobatanin, 

karbohirat, saponin, triterpenoid, fenolfavanoid, flavonol glikosida, protein, 

alkaloid, antrakuinon, antisianin, stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatile dan 

steroid. 

Ekstrak daun bunga telang (Clitoria ternatea) dapat menjadi solusi 

pengobatan herbal bagi penderita diabetes. Ekstrak daun ini dapat menurunkan 

kadar gula darah dan meningkatkan kadar insulin pada tubuh manusia. Bunga 

telang juga berpotensi sebagai anti kanker karena memiliki flavonoid dengan 

kandungan kaempferol yang memiliki potensi tersebut. (Jacob dan Latha, 2012). 



 

 
 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan hasil bahwa flavor dari buah 

lemon dapat menaikkan aktivitas saraf Sympathetic pada jaringan adipose putih 

yang menyebabkan kenaikan pada liposis dan penekanan pada pertumbuhan berat 

tubuh (Nijima dan Nagai, 2003). 

Menurut Widowati (2008), antioksidan berupa vitamin C bermanfaat dapat 

mengurangi kerusakan oksidatif pada penderita diabetes. Vitamin C mencegah 

komplikasi diabetes dengan penghambatan produksi sorbitol. Vitamin C bekerja 

sebagai antioksidan yang mampu mencegah timbulnya berbagai penyakit seperti 

penyakit jantung, kanker, dan infeksi. Vitamin C juga juga dapat mencegah 

timbulnya katarak karena dapat mecegah oksidasi protein dilensa mata. 

Jus lemon mengandung sekitar 5% asam sitrat yang memberi raa asam 

lemon dan pH 2 sampai 3 (Dev,2016). 

Menurut dilakukan stimulasi berkumur dengan air perasan lemon dengan 

konsentrasi berbeda dan dilakukan pengukuran pH, diperoleh nilai pH air perasan 

lemon dengan konsentrasi 100% adalah 3,2, konsentrasi 50% adalah 4,8, 

konsentrasi 25% adalah 5,2, dan konsentrasi 12,5% adalah 6,1. 

Air berfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai senyawa 

yang terdapat dalam bahan makanan (Winarno, 2004). Perbandingan air dengan 

bahan baku memiliki pengaruh terhadap warna, rasa, dan aroma produk yang 

dihasilkan. Konsentrasi sari buah yang terlalu encer akan menyebabkan warna 

yang diperoleh akan terlihat lebih pucat, aromanya kurang khas, dan rasa dari 



 

 
 

bahan baku kurang terasa. Begitu pula bila bahan baku terlalu banyak maka akan 

menimbulkan beberapa permasalahan yang berbeda. (Yulia, 2006). 

Gula pasir atau sukrosa adalah hasil dari penguapan nira tebu (Saccharum 

officinarum). Gula pasir berbentuk Kristal berwarna putih dan mempunyai rasa 

manis. Gula pasir mengandung sukrosa 97,1%, gula reduksi 1,24%, kadar air 

0,61%, dan senyawa organic bukan gula 0,7% (Suparmo dan Sudarmanto,1991). 

Didalam teknologi pangan , sukrosa dapat berperan sebagai pemanis, pengawet, 

substrat fermentasi serta dapat untuk memodifikasi tekstur (Birch and Parker, 

1979). 

Menurut Rismawati (2015), hasil uji organoleptik terhadap sari buah salak 

bongkok didapatkan hasil perlakuan terbaik dengan penambahan  sukrosa 

sebanyak 10%. Sedangkan perbandingan sari buah dengan air didapatkan 

perlakuan terbaik yaitu perbandingan 1:1. Sedangkan menurut Suharti (2002), 

penambahan air pada sari lidah buaya didapatkan hasil terbaik dengan 

perbandingan 1:2. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat diajukan hipotesis, diduga 

bahwa : 

1. Perbandingan sari bunga telang dengan sari lemon berpengaruh 

terhadapkarakteristik produk minuman herbal. 

2.  Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik produk minuman 

herbal. 



 

 
 

3. Terdapat interaksi antara perbandingan sari bunga telang dengan sari lemon 

dan konsentrasi sukrosaakan berpengaruh terhadap karakteristik produk 

minuman herbal. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Tempat dilakukannya penelitian adalah di Laboratorium Teknologi Pangan, 

Universitas Pasundan Bandung yang bertempat di Jl. Dr. Setiabudhi No. 193. 

Sedangkan untuk waktu penelitiannya di mulai pada bulan Desember 2018 – 

Januari 2019. 
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