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ABSTRAK 

 Produk susu dapat diolah menjadi susu siap dikonsumsi atau diseduh 
terlebih dahulu. Susu yang diseduh terlebih dahulu biasanya berbentuk serbuk yang 
melalui proses pengeringan. Metode tersebut dapat dilakukan dengan menggunakan 
metode ko-kristalisasi. 
 Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial dalam rancangan acak 
kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu Faktor T (Konsentrasi Bunga 
Telang Bubuk) yang terdiri dari 3 taraf yaitu t1: 0,2%, t: 0,3%, dan t3: 0,4%, dan 
faktor P (variasi suhu pengeringan) yang terdiri dari 3 taraf yaitu p1: 50°C, p2: 60°C 
dan p4: 70°C. Respon yang diuji dalam penelitian ini adalah respon kimia yang 
meliputi kadar air, aktivitas antioksidan, nilai pH. Respon fisik dalam penelitian ini 
antara lain waktu larut air, bagian tidak larut air, tingkat higroskopisitas, intenstias 
notasi L* a* dan b*, jumlah rendemen, dan viskositas. Respon organoleptik 
terhadap warna, aroma, rasa, dan viskositas. 
 Pengaruh konsentrasi bunga telang bubuk yang berbeda berpengaruh 
terhadap aktivitas antioksidan, pH, dan intensitas warna. Variasi suhu pengeringan 
berpengaruh terhadap kadar air, waktu larut air, bagian tidak larut air, tingkat 
higroskopisitas, dan intensitas warna. Interaksi antara konsentrasi bunga telang 
bubuk dan variasi suhu pengeringan berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan 
intensitas warna. 
 
Kata Kunci: minuman serbuk susu, bunga telang, suhu pengeringan, ko-kristalisasi. 



 
 

 

ABSTRACT 

Dairy product can be process into ready to drink or ready to serve. Dairy 
product that needs to be dissolved first usually powdered by drying. The drying 
method could be done using the co-crystallization. 

This study used a 3x3 factorial design in a randomized block design which 
consisted of 2 factors, namely factor T (sea flower powder concentration) which 
consisted of 3 levels, namely t1: 0,2%, t: 0,3%, and t3: 0,4%, dan factor P (variation 
of drying temperature) which consisted of 3 levels, namely p1: 50°C, p2: 60°C and 
p4: 70°C. The responses tested in this study were chemical responses including 
water content, antioxidant activity, pH. Physical responses include dissolution time, 
insoluble, hygroscopicity, L* a* b* color intensity, yield amount, and viscosity. 
Organoleptic responses include color, aroma, taste, and viscosity. 

The effect of different sea flower powder concentration affects the 
antioxidant activity, pH, and color intensity. The variation of drying temperature 
affects the water content, dissolution time, insoluble, hygroscopicity, and color 
intensity. The interaction between sea flower powder concentration and variation 
of drying temperature affects the antioxidant activity and color intensity. 

 
Keyword: powdered dairy product, sea flower, drying temperature, co-
crystallization. 



 
 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak sekali sumber daya 

alam yang dapat dimanfaatkan. Sumber daya alam tersebut terbagi menjadi unsur 

flora dan fauna. Sumber daya alam tersebut tentu memiliki manfaat dan khasiat 

yang sangat baik bagi tubuh, meskipun tidak sedikit pula yang dapat memberikan 

dampak negatif bagi tubuh. Saat ini pemanfaatan sumber daya alam belum 

maksimal atau belum dapat dimanfaatkan. 

Tumbuhan sering kita jumpai di sekitar lingkungan kita berada. Tumbuhan 

memiliki akar, batang dan daun yang tidak sedikit manfaatnya sehingga dapat 

dimanfaatkan oleh makhluk hidup. Tumbuhan yang ada di Indonesia sangat 

beragam, baik dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi langsung maupun tumbuhan 

yang perlu diolah atau diproses terlebih dahulu agar aman untuk dikonsumsi. 

Tumbuhan liar atau biasa disebut dengan gulma yaitu tumbuhan yang 

tumbuh secara tidak dikehendaki oleh manusia, terutama pada kondisi, waktu dan 

tempat yang tidak diinginkan. Beberapa tumbuhan liar yang sering tumbuh di 

Indonesia seperti rerumputan, tanaman daun lebar, dan tumbuhan bunga telang. 

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah salah satu tumbuhan liar yang 

sering dijumpai pada pekarangan rumah. Bunga telang memiliki pigmen antosianin 
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yang menghasilkan warna biru pada bunga telang. Berdasarkan Suebkhampet, dan 

Sotthibandhu (2019) warna biru pada bunga telang disebabkan karena adanya 

pigmen antosianin yang dapat pula dijadikan pewarna alami pada makanan. Bunga 

telang (Clitoria ternatea L.) mengandung senyawa fenolik yang dapat berperan 

sebagai antioksidan dengan mendonorkan hidrogen sehingga menstabilkan 

kekurangan elektron pada radikal bebas (Andriani, 2020). 

Pewarna alami pada makanan dapat diperoleh dari bunga, tumbuh-

tumbuhan, dan buah-buahan. Pewarna alami tersebut terdapat dari pigmen yang 

terkandung pada buah-buahan, tumbuh-tumbuhan, dan bunga. Salah satu pigmen 

sebagai pewarna alami yaitu pigmen antosianin. Menurut Pratiwi dan Priyani 

(2019), antosianin adalah senyawa polar yang lebih mudah diekstrak dalam suasana 

asam. Antosianin memiliki manfaat sebagai antioksidan dan penangkal radikal 

bebas, sehingga berperan dalam mencegah terjadinya penuaan, kanker, dan 

penyakit degeneratif dan lain-lain. Menurut Saati (2016), antosianin adalah 

senyawa pigmen yang bersifat amfoter, penyumbang warna merah, merah muda, 

ungu dan biru. Sifat mudah larutnya kedalam air menjadikan pigmen antosianin 

sebagai bahan alam yang banyak digunakan untuk dikonsumsi karena mudah 

diserap oleh tubuh.  

Antioksidan pada bunga telang sangat bermanfaat bagi tubuh karena dapat 

menjadi penangkal radikal bebas sehingga dapat mengurangi bahkan mencegah 

terjadinya kanker dan penyakit degeneratif pada tubuh. Menurut Saati (2016), 

antioksidan merupakan zat yang anti terhadap zat lain yang bekerja sebagai 
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oksidan. Antioksidan mempunyai peran yang penting dalam membantu mencegah 

kerusakan sel-sel sehat akibat adanya radikal bebas tersebut. 

Salah satu produk hewani yang sering dijumpai dan dikonsumsi yaitu 

produk susu. Produk susu dapat berasal dari sapi, kambing, dan domba. Menurut 

Muchtadi (2013) susu adalah bahan makanan yang hampir sempurna dan 

merupakan makanan alamiah bagi binatang menyusui yang baru lahir, dimana susu 

merupakan satu-satunya sumber makanan pemberi kehidupan segera sesudah 

kelahiran. Susu memilki banyak manfaat bagi tubuh karena memiliki kandungan 

yang tinggi protein dan lemak. 

Susu dapat diolah menjadi produk susu dalam kemasan yang dapat 

dikonsumsi langsung atau produk susu yang harus diseduh terlebih dahulu sebelum 

konsumsi. Produk susu yang harus diseduh terlebih dahulu sebelum dikonsumsi 

biasanya diproses menjadi serbuk. Produk susu serbuk dilakukan proses 

pengeringan untuk menghilangkan kadar air yang terdapat dalam produk, sehingga 

akibat proses pengeringan tersebut dihasilkan produk susu dalam bentuk serbuk. 

Pengeringan adalah proses menghilangkan kadar air yang terkandung dalam 

suatu bahan. Menurut Wirakartakusumah, dkk (1992) proses pengeringan 

merupakan salah satu proses mengawetkan bahan pangan. Proses pengeringan 

dilakukan untuk menghasilkan bahan pangan yang padat dan kering, sehingga 

volume bahan lebih ringkas, mudah dan hemat ruang dalam pengangkutan, selain 

itu dapat menurunkan biaya dan mengurangi kesulitan dalam pengemasan, 

penanganan, pengangkutan dan penyimpanan.  
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Pembuatan minuman serbuk instan dapat dilakukan dengan metode yang 

mudah dan murah dengan pemasakan pada wajan yang mencampurkan sari buah 

dan sukrosa serta diaduk hingga menjadi kering dan berbentuk bubuk halus 

(Gabriela, 2020). Metode tersebut dapat dilakukan dengan menggunakan metode 

ko-kristalisasi. Ko-kristalisasi adalah salah satu teknik enkapsulasi yang 

memanfaatkan sukrosa atau gula lainnya untuk memasukkan komponen atau 

senyawa ke dalam dan diantara kristal sukrosa tersebut. Metode ini dilakukan 

dengan cara pengeringan. 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi bunga telang bubuk dan variasi suhu pengeringan 

terhadap karakteristik fisikokimia susu bunga telang bubuk dengan menggunakan 

metode ko-kristalisasi vacuum drying. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian diatas dalam latar belakang penelitian, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi bunga telang bubuk terhadap karakteristik 

fisikokimia susu bunga telang bubuk? 

2. Bagaimana pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik 

fisikokimia susu bunga telang bubuk? 

3. Bagaimana interaksi konsentrasi bunga telang bubuk dan variasi suhu 

pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia susu bunga telang bubuk?  
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi 

bunga telang bubuk dan variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia 

susu bunga telang bubuk. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi 

bunga telang bubuk dan variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia 

susu bunga telang bubuk. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Meningkatkan inovasi pangan lokal sebagai upaya diversifikasi pangan.  

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomi pada tanaman liar bunga telang. 

3. Meningkatkan nilai gizi pada produk susu dari bunga telang. 

4. Penganekaragaman variasi dari produk susu. 

  

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Proses pembuatan bunga telang bubuk dilakukan dengan beberapa tahap, 

yaitu sortasi bunga telang yang telah dipetik, pencucian bunga telang yang telah 

disortasi, kemudian dilakukan proses pengeringan, tahap terakhir dilakukan 

pengecilan ukuran (Fizriani, 2020). 

 Berdasarkan penelitian oleh Cahyaningsih (2019), bunga telang memiliki 

senyawa antioksidan. Pengujian tersebut dilakukan dengan menggunakan metode 

DPPH (2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil) untuk mengetahui aktivitas antioksidan, yaitu 
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besarnya kemampuan antioksidan yang terkandung dalam ekstrak bunga telang 

untuk mereduksi radikal bebas DPPH. Hasil penelitian tersebut menjelaskan bahwa 

bunga telang memiliki nilai aktivitas antioksidan yang kuat dengan nilai IC50 

sebesar 87,86 ppm. 

Menurut Masters (1991), bahan pengisi adalah bahan yang ditambahkan 

pada proses pengolahan pangan untuk melapisi komponen flavor, memperbesar 

volume, mempercepat proses pengeringan, meningkatkan jumlah total padatan, dan 

mencegah kerusakan bahan pangan akibat panas. 

Menurut Colaco (1994), trehalosa merupakan gula non pereduksi yang 

sangat stabil di suhu panas hingga di suhu 70°C yang disimpan selama 35 hari. 

Sementara gula lainnya seperti sukrosa, maltosa, dan laktosa tidak dapat stabil di 

suhu 37°C yang disimpan selama 35 hari. 

Menurut Standar Nasional Indonesia mengenai susu bubuk, beberapa syarat 

mutu susu bubuk yaitu memiliki kadar air maksimal 5% dan indeks ketidaklarutan 

maksimal 1.0 mL. Standar Nasional Indonesia mengenai pengertian serbuk 

minuman tradisional adalah produk bahan minuman berbentuk serbuk atau granula 

yang dibuat dari campuran gula dan rempah-rempah dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan 

(SNI 2970:2015 dan SNI 01-4320-1996). 

Aktivitas antioksidan dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan 

yang terlalu tinggi. Hal tersebut karena sifat dari antioksidan yang tidak tahan oleh 

suhu panas, sehingga suhu dan lama pengeringan dapat mengakibatkan senyawa 

metabolit sekunder yang bertindak sebagai antioksidan menjadi rusak. Suhu 
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pengeringan sebesar 50°C dan lama pengeringan selama 4 jam merupakan 

perlakuan terbaik karena memiliki nilai IC50 sebesar 128,25 ppm (Rusnayanti, 2018 

dan Martini, 2020). 

Berdasarkan Wirakartakusumah (1992), pengering vakum merupakan suatu 

cara pengeringan bahan dalam ruang yang tekanannya lebih rendah dari tekanan 

udara atmosfir. Meskipun suhu yang digunakan lebih rendah tetapi proses 

pengeringan dapat dicapai dengan waktu yang tidak terlalu lama. Dengan tekanan 

uap air dalam udara yang lebih rendah, maka air pada bahan akan menguap pada 

suhu yang lebih rendah. Mutu produk yang dihasilkan dapat lebih baik karena suhu 

pengeringan vakum lebih rendah. 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka penelitian diatas maka diperoleh hipotesis sebagai 

berikut: 

1. Di duga adanya pengaruh dari berbagai konsentrasi bunga telang bubuk di 

terhadap karakteristik fisikokimia susu bunga telang bubuk. 

2. Di duga adanya pengaruh dari berbagai variasi suhu pengeringan terhadap 

karakteristik fisikokimia susu bunga telang bubuk. 

3. Di duga adanya pengaruh dari interaksi konsentrasi bunga telang bubuk dan 

variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia susu bunga 

telang bubuk. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Mei hingga Juni 2022 dan 

tempat penelitian dilaksanakan di tiga tempat, yaitu di Pusat Penelitian Teknologi 

Tepat Guna, Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN), Jalan Aipda KS. Tubun No. 

5, Subang, di PT. Duta Selera Pertiwi, Desa Cihanjuang, Jalan Cihanjuang No. 138, 

Kec. Parongpong, Bandung, dan di Kampus IV Universitas Pasundan, Jalan Dr. 

Setiabudi No. 193, Bandung.
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