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ABSTRAK 

Bunga telang merupakan tanaman yang dapat dimakan yang sudah banyak 

dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam produk pangan, namun belum banyak 

dimanfaatkan menjadi produk olahan pangan yang tahan lama. Salah satu produk yang 

potensial untuk diolah dari bunga telang adalah frozen dessert berupa sorbet. Karena bunga 

telang memiliki rasa dan aroma yang khas yang dapat mengurangi nilai kesukaan dan 

penerimaan oleh konsumen, ditambahkan flavor berupa buah nanas untuk menutupi rasa 

dan aroma tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi yang optimal 

dalam pembuatan sorbet ekstrak bunga telang dan sari buah nanas. Metode yang digunakan 

yaitu Mixture D-Optimal dengan software Design-Expert v13 digunakan sebagai alat 

optimasi. Formulasi sorbet yang dihasilkan kemudian dilakukan pembuatan produk dan 

pengujian terhadap respon kimia (vitamin C, total padatan terlarut, dan pH); respon fisik 

(waktu leleh); dan respon organoleptik (uji hedonik terhadap atribut warna, rasa, aroma, 

dan tekstur). Formulasi optimal yang dihasilkan terdiri dari ekstrak bunga telang 48,38%; 

sari buah nanas 33,01%; gula kastor 18,30%; dan penstabil CMC 0,30%. Produk yang 

dihasilkan dari formulasi optimal memiliki kadar vitamin C sebesar 38,207 mg/100 g; total 

padatan terlarut 21,92% Brix; nilai pH 4,27; waktu leleh 19,43 menit; dan skor uji 

organoleptik berupa atribut warna sebesar 5,20; atribut rasa 5,37; atribut aroma 5,43; dan 

atribut tekstur 5,00. Formulasi optimal yang sudah diverifikasi, kemudian dibandingkan 

antara nilai prediksi dan nilai aktualnya. 

 

Kata kunci: Design-Expert, Optimasi Formula, Sorbet, Ekstrak Bunga Telang, Sari Buah 

Nanas 
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OPTIMIZATION FORMULATION OF BUTTERFLY PEA EXTRACT 

(Clitoria ternatea) AND PINEAPPLE JUICE (Ananas comosus) SORBET 

USING DESIGN-EXPERT D-OPTIMAL MIXTURE METHOD 

ABSTRACT 

Butterfly pea is an edible plant that has been widely used as a natural dye in food 

products, but has not been widely used as a durable food product. One of the potential 

products to be made from butterfly pea flower is frozen dessert in the form of sorbet. 

Because the butterfly pea flower has a distinctive taste and aroma that can reduce the value 

of liking and acceptance by consumers, a pineapple fruit is added as flavor to cover the 

taste and aroma. This study aims to determine the optimal formulation in the production of 

sorbet of butterfly pea flower extract and pineapple juice. The method used is Mixture D-

Optimal with Design-Expert v13 software used as an optimization tool. The results of 

sorbet formulations were made into products, then tested for the chemical response 

(vitamin C, total dissolved solids, and pH); physical response (melting time); and 

organoleptic response (hedonic test on the attributes of color, taste, aroma, and texture). 

The result of the optimal formula consisted of 48.38% butterfly pea flower extract; 

pineapple juice 33,01%; caster sugar 18,30%; and 0,30% CMC stabilizer. The product 

result of the optimal formula has vitamin C content of 38,207 mg/100 g; total dissolved 

solids 21,92% Brix; pH value 4,27; melting time 19,43 minutes; and organoleptic test 

scores in the form of color attributes of 5,20; taste attribute 5,37; aroma attribute 5,43; 

and texture attribute 5,00. The verified optimal formulation is then compared between the 

predicted value and the actual value. 

 

 

Keywords: Butterfly Pea Flower Extract, Design-Expert, Formula Optimization, Sorbet, 

Pineapple Juice
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I PENDAHULUAN 

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

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

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

1.1 Latar Belakang 

Bunga telang (Clitoria ternatea) atau yang juga dikenal dengan butterfly pea 

(Inggris), bunga teleng (Jawa), dan Mazerion Hidi (Arab) merupakan bunga yang 

khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu. Tanaman ini kerap ditemui di 

pekarangan, tepi persawahan, ataupun perkebunan sebagai tumbuhan yang 

merambat, dan lebih dikenal luas sebagai tanaman hias. Tanaman ini diyakini 

berasal dari daerah tropis di Asia yang dijumpai di Ternate, Maluku Utara dan 

tersebar luas di Australia, Afrika, Amerika Utara, Amerika Selatan, dan Pasifik 

utara (Budiasih, 2017). 

Bunga telang merupakan tanaman bunga yang dapat dimakan (edible) dan 

memiliki beberapa warna, mulai dari biru tua, biru muda, sampai putih 

(Adisakwattana, Pasukamonset, & Chusak, 2020). Selain berfungsi sebagai 

tanaman hias, secara tradisional bunga telang sudah banyak digunakan sebagai obat 

herbal maupun sebagai pewarna makanan (Budiasih, 2017). Pemanfaatan sebagai 

obat herbal didasarkan pada kinerja farmakologis dari bunga telang karena 

mengandung berbagai komponen aktif, baik yang berasal dari metabolit primer 

maupun metabolit sekunder (Marpaung, 2020b). Pada komponen metabolit primer, 

senyawa yang paling banyak ditemui adalah lemak dengan persentase sebesar 

32,9%; diikuti karbohidrat sebanyak 29,3%; serat kasar sebanyak 27,6%; 
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dan protein dalam jumlah kecil sebanyak 4,2% (Neda, Rabeta, & Ong, 2003 dalam 

Marpaung, 2020b). Sedangkan pada metabolit sekunder, senyawa fitokimia ditemui 

dalam berbagai kelompok, seperti fenol (asam fenolat, flavonoid, antrakuinon, dan 

tanin), terpenoid (fitosterol, saponin tokoferol, dan triterpenoid), dan alkaloid 

(Marpaung, 2020b). Untuk pemanfaatan sebagai pewarna makanan, didasarkan 

pada adanya kandungan zat warna yang memberikan karakteristik visual yang 

menarik pada bunga telang, yaitu senyawa flavonoid berupa antosianin (Kazuma, 

Noda, & Suzuki, 2003 dalam Marpaung, 2020b; Adisakwattana, Pasukamonset, & 

Chusak, 2020). Dengan kestabilan senyawa antosianin yang baik, bunga telang 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami dalam berbagai produk olahan 

pangan (Makasana, Dholakiya, Gajbhiye, & Raju, 2017). 

Pemanfaatan bunga telang di bidang pangan telah dilakukan di beberapa 

negara, seperti diolah menjadi bunga telang goreng dan minuman sirup nam dok 

anchan di Thailand, juga sebagai pewarna alami kuih ketan dan nasi kerabu di 

Malaysia (Gaytos & Lumagbas, 2020). Di Indonesia, bunga telang sudah mulai 

banyak dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam produk pangan olahan, namun 

belum banyak dimanfaatkan menjadi produk olahan pangan yang tahan lama 

(Angriani, 2019). Menurut Salma (2019), penyebab bunga telang masih kurang 

pemanfaatannya sebagai produk pangan olahan yaitu dikarenakan tanaman ini 

kurang dikenal secara luas oleh masyarakat. Oleh sebab itu, bunga telang dengan 

kinerja farmakologis dan kandungan antosianin-nya yang stabil, memiliki potensi 

yang luas untuk diolah menjadi berbagai produk olahan pangan. Salah satu produk 

yang potensial untuk diolah dari bunga telang adalah frozen dessert berupa sorbet. 
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Sorbet sebagai produk pangan olahan berpotensi meningkatkan nilai jual dari 

komoditi buah, terutama dalam hal mempertahankan kandungan gizi. Hal ini 

dikarenakan sorbet merupakan produk bersuhu rendah (Arbuckle, 1996 dalam 

Hasni, Rohaya, & Supriana, 2017). Selain itu, sorbet juga berpotensi sebagai 

produk pangan olahan fungsional dengan cita rasa yang baik, harga yang relatif 

murah, dan dapat diterima dengan baik oleh masyarakat (Harahap, Zaenab, & 

Waluyo, 2020). 

Sorbet adalah salah satu dari berbagai jenis hidangan pencuci mulut beku 

(frozen dessert) yang biasanya berbahan bahan dasar jus buah dengan kandungan 

vitamin yang tinggi. Sorbet juga bisa dibuat dengan mencampurkan sari buah, air, 

dan gula (Susilowati, Ari Sandhi W, & Kartika Pratiwi, 2018). Menurut Goff & 

Hartel (2013), sorbet mengandung buah beku dan/atau jus buah, tinggi akan 

kandungan gula, dan dapat distabilkan dengan putih telur atau bahan penstabil. 

Menurut Nuraini (2010) dalam Setiawati (2017), sorbet sangat digemari oleh 

konsumen dari segala usia, mulai anak-anak sampai orang dewasa. Selain itu, 

konsumsi sorbet di Indonesia terus meningkat seiring berjalannya waktu. Hal ini 

ditandai dengan meningkatnya jumlah dan varian sorbet yang ada di pasaran. 

Seiring dengan perkembangan di bidang pangan, kini pembuatan sorbet tidak 

terbatas hanya menggunakan buah-buahan sebagai bahan baku utamanya, namun 

juga dapat menggunakan komoditi lain seperti kelopak bunga rosella (Eprisia, 

Uqba, Wulan, & Hidayati, 2017), jus daun pegagan (Susilowati, Ari Sandhi W, & 

Kartika Pratiwi, 2018), dan umbi bengkuang (Waliyurahman, Bintoro, & Susanti, 

2019).  
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Tasanee, Natchrat, & Lily (2014) dalam penelitian mengenai pembuatan 

sugar-free ice cream menyatakan bahwa produk es krim bunga telang memberikan 

manfaat kesehatan dan diterima dengan baik oleh konsumen. Penambahan kelopak 

dan ekstrak bunga telang memberikan warna yang lebih menarik pada produk 

seiring dengan meningkatnya kandungan antosianin, fenolik total, serta aktivitas 

antioksidan. Sehingga, didapatkan hail akhir bahwa es krim yang dibuat dengan 

penambahan kelopak dan ekstrak bunga telang memiliki potensi yang baik sebagai 

produk frozen-dessert yang sehat. 

Gaytos & Lumagbas (2020) dalam penelitian mengenai penerimaan es krim 

bunga telang (Asian Blue Pea Flower) menyatakan bahwa didapatkan hasil produk 

yang sangat disukai oleh konsumen, mulai dari anak-anak sampai orang dewasa. 

Bunga telang juga tidak hanya berfungsi untuk menaikkan daya visual dari produk, 

namun cocok dan dapat diterima sebagai flavor makanan terutama pada produk es 

krim. Gaytos & Lumagbas (2020) dalam penelitiannya juga menyarankan kepada 

peneliti selanjutnya agar dapat melakukan penelitian lain dengan menggunakan 

bunga telang sebagai bahan baku produk. 

Bunga telang sebagai komoditi pangan memiliki kelebihan sekaligus 

kekurangannya sendiri. Salah satu kelebihannya adalah warnanya yang biru pekat 

atau biru keunguan pada pH bahan pangan. Warna ini dapat meningkatkan nilai 

sensoris karena menghasilkan visual yang menarik, namun sekaligus dapat 

mengurangi nilai sensoris atau tidak disukai oleh konsumen apabila warna yang 

dihasilkan pada produk terlalu pekat. Selain itu, bunga telang menghasilkan rasa 

dan aroma yang khas, yang meskipun tidak begitu kuat, namun tetap dapat 



5 
 

 
 

mengurangi nilai kesukaan dan penerimaan oleh konsumen. Untuk menutupi rasa 

dan aroma yang khas tersebut, dapat ditambahkan dengan flavor seperti lemon, 

jeruk nipis, serai, dan berbagai jenis buah lainnya (Marpaung, 2020a). 

Buah nanas merupakan salah satu jenis komoditi buah yang dapat 

dimanfaatkan sebagai inovasi perisa produk pangan atau flavor karena memiliki 

cita rasa yang khas dan banyak digemari, baik saat dimakan langsung ataupun 

sebagai produk olahan. Buah ini juga mengandung gizi yang baik yang bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh (Patola, 2018). Dalam bidang flavor, buah nanas dengan 

karakteristik rasa manis dan aroma-nya yang menarik banyak digunakan sebagai 

komposisi pembuatan produk (Zhu & Yu, 2020). 

Nanas (Ananas comosus) merupakan tanaman perdu yang tumbuh sepanjang 

tahun (perennial). Tanaman ini termasuk dalam buah tropis dengan warna kuning 

sampai oranye yang berbentuk bulat memanjang dengan kulit yang kasar dan 

bersisik. Buah ini merupakan salah satu jenis buah yang banyak digemari, dengan 

aroma tajam serta cita rasa yang manis dan asam. Buah nanas diketahui berasal dari 

Brasilia, Amerika Selatan, yang kemudian diperkirakan tiba di Indonesia pada abad 

ke-15 (Lubis, 2020). Buah ini mengandung senyawa vitamin dan mineral yang 

berperan dalam kelancaran metabolisme tubuh dan membantu menjaga kesehatan 

tubuh (Ardiansyah, 2010). 

Berdasarkan beberapa uraian di atas, maka ditetapkan bahwa akan dilakukan 

penelitian untuk membuat produk sorbet berbahan baku ekstrak bunga telang dan 

sari buah nanas. Produk sorbet yang dikembangkan pada penelitian ini termasuk ke 

dalam kategori ‘penemuan’ menurut Segal (2000) dalam Ritthiruangdej, 
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Srikamnoy, & Amatayakul (2011) karena belum pernah diproduksi dan dipasarkan 

sebelumnya namun unik, belum pernah dicoba, tidak dikenal, atau bahkan belum 

ada sama sekali sebelumnya. Oleh karena itu, merupakan tantangan tersendiri untuk 

menghasilkan produk baru yang dapat memenuhi kesukaan dan penerimaan 

konsumen.  

Dalam mengembangkan produk baru, tahap formulasi yang dilakukan secara 

konvensional akan memakan banyak waktu, tidak dapat diprediksi, tidak ekonomis, 

dan tidak dapat menjelaskan hubungan satu sama lain. Oleh karena itu, untuk 

mengatasi kekurangan dari metode konvensional, telah dikembangkan metode baru 

berupa desain eksperimental dengan teknik optimasi. Optimasi pada produk 

dilakukan untuk mencari kombinasi atau pun kondisi proses yang terbaik dengan 

mengevaluasi data yang ada (Singh, Kapil, & Ahuja, 2008 dalam Hidayat, 

Zuhrotun, & Sopyan, 2020). Proses optimasi juga dapat diartikan sebagai sebuah 

pendekatan yang dilakukan untuk menentukan penyelesaian terbaik dari suatu 

permasalahan. Melalui proses tersebut akan dipilih dan ditentukan penyelesaian 

terbaik terhadap suatu masalah dengan batasan-batasan yang sudah ditetapkan 

(Susilo, 2011 dalam Purwanti, 2019). 

Pengolahan data untuk proses optimasi dapat dilakukan dengan 

menggunakan berbagai macam software yang tersedia, yang salah satunya adalah 

Design-Expert. Design-Expert merupakan software metode statistik yang secara 

eksklusif berfokus pada desain eksperimental (Montgomery, 2017). Software ini 

dirilis pada tahun 1996 oleh StatEase untuk membantu dalam penelitian dengan 

desain eksperimental (DOE) seperti pengoptimalan suatu formulasi. Tidak hanya 
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proses optimasi, Design-Expert juga mampu menafsirkan faktor-faktor yang ada 

dalam percobaan. Proses pengolahan data dilakukan dengan mengolah data prediksi 

dengan data yang didapatkan dari hasil eksperimen. Software ini sangat membantu 

dan bermanfaat bagi formulator dalam melakukan proses optimasi, terutama karena 

mempunyai tingkat keberhasilan yang tinggi (ditandai dengan adanya nilai 

desirability dan nilai prediction error) dan dapat mempersingkat waktu proses 

optimasi  (Hidayat, Zuhrotun, & Sopyan, 2020). 

Untuk proses optimasi pada Design-Expert, metode yang dapat digunakan 

adalah metode Mixture. Metode ini digunakan untuk pengoptimalan formulasi 

dengan komponen yang berubah satu sama lain secara proporsional dan persentase 

setiap variabel harus terus bertambah sampai didapat nilai total tetap. Metode 

Mixture memiliki respon yang sangat sensitif, sehingga tetap dapat digunakan 

meskipun jika komponen variabel berada pada jumlah yang sangat kecil (Hidayat, 

Zuhrotun, & Sopyan, 2020). Penggunaan metode mixture dalam proses optimasi 

sudah umum digunakan dalam industri pangan, hal ini dikarenakan metode mixture 

memiliki kemampuan dalam memberikan informasi yang efektif dari penelitian 

skala kecil dan dapat mengevaluasi interaksi antar variabel (SAHİN, DEMİRTAŞ, 

& BURNAK, 2015). Terdapat 4 jenis desain dalam metode Mixture, yaitu Simplex 

Lattice, Simplex Centroid, Screening, dan D-Optimal. 

Dari keempat desain yang disediakan, desain terpilih yang akan digunakan 

pada penelitian ini adalah D-Optimal. Alasannya yaitu karena desain ini tidak 

memenuhi persyaratan desain simplex yang mengharuskan perbedaan antara batas 

rendah dan tinggi sama untuk setiap komponen, pun tidak termasuk ke dalam desain 
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screening yang digunakan untuk memperkirakan model linier untuk menentukan 

bahan yang akan digunakan pada eksperimen di masa mendatang (StatEase, 

2021b). Selain itu, D-Optimal memiliki tingkat ketelitian yang tinggi, yaitu 

mencapai 0,001 serta dapat secara otomatis menghasilkan formulasi yang cocok 

dengan batasan-batasan yang sudah ditetapkan (Nugroho, 2012). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan penguraian latar belakang di atas, masalah yang dapat 

diidentifikasi dalam penelitian ini yaitu apakah formulasi optimal dari ekstrak 

bunga telang dan sari buah nanas dapat ditentukan dengan menggunakan Design-

Expert v13 metode mixture D-Optimal? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi yang optimal 

menggunakan Design-Expert v13 metode Mixture D-Optimal dalam pembuatan 

sorbet ekstrak bunga telang dan sari buah nanas. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi yang optimal 

pada pembuatan sorbet ekstrak bunga telang dan sari buah nanas menggunakan 

Design-Expert v13 metode Mixture D-Optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan formulasi optimal dari 

sorbet ekstrak bunga telang dan sari buah nanas dengan menggunakan Design-

Expert v13 metode Mixture D-Optimal. 
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Penganekaragaman dan pemanfaatan bunga telang sebagai bahan baku 

produk pangan olahan yang tahan lama, serta memberikan informasi mengenai 

pengembangan dan cara pengolahan sorbet. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Susilowati, Ari Sandhi W, & Kartika Pratiwi (2018), sorbet adalah 

salah satu dari berbagai jenis frozen dessert yang biasanya berbahan dasar jus buah 

dengan kandungan vitamin dan serat yang tinggi. Sorbet juga bisa dibuat dengan 

mencampurkan sari buah, air, dan gula. Namun, kini pembuatan sorbet tidak hanya 

terbatas dari sari buah-buahan, tapi juga dapat digunakan komoditi lain seperti 

kelopak bunga rosella (Eprisia, Uqba, Wulan, & Hidayati, 2017), jus daun pegagan 

(Susilowati, Ari Sandhi W, & Kartika Pratiwi, 2018), dan umbi bengkuang 

(Waliyurahman, Bintoro, & Susanti, 2019). 

Menurut Salma (2019),  bunga telang masih kurang dimanfaatkan menjadi 

produk pangan olahan karena kurang dikenal secara luas oleh masyarakat. Padahal, 

bunga telang berpotensi untuk diolah dan dimanfaatkan lebih lanjut. Menurut 

Angriani (2019), dalam bidang pangan, bunga telang sudah banyak digunakan 

sebagai pewarna alami pangan, namun masih terbatas atau belum banyak diolah 

menjadi produk olahan yang tahan lama. Contoh produk makanan tahan lama yang 

potensial diolah dengan penambahan ekstrak bunga telang adalah frozen dessert. 

Sorbet merupakan jenis makanan yang membeku saat dilakukan proses 

pengadukan. Secara umum, formula sorbet terdiri atas buah dan/atau jus buah (30-

50%) sebagai pemberi flavor alami. Sebagai tambahan, pektin atau jenis penstabil 

lainnya (0,4-0,5%) bisa ditambahkan ke dalam formulasi. Kandungan gula pada 
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sorbet bervariasi mulai dari 28-32%, termasuk fruktosa atau gula pada buah yang 

juga harus dianggap sebagai bagian dari gula pada formulasi. Sedangkan menurut 

Euroglaces (European Ice Cream Association), sorbet didefinisikan sebagai produk 

fruit ice tanpa kandungan lemak dan setidaknya harus mengandung buah sebanyak 

25% (Goff & Hartel, 2013). 

Menurut Passmore (1986), proses pembuatan sorbet cukup mudah dan 

sederhana. Salah satu syarat untuk mendapatkan hasil yang baik adalah campuran 

dari bahan harus memiliki kandungan gula yang tepat supaya sorbet membeku 

dengan baik. Jika gula yang ditambahkan terlalu banyak, sorbet akan tetap cair dan 

terpisah setelah beberapa waktu, dan jika gula yang ditambahkan terlalu sedikit, 

campuran dari bahan akan membentuk kristal-kristal es yang besar dan memberikan 

tekstur kasar yang dapat merusak cita rasa. Menurut Hedh (2012), dalam pembuatan 

sorbet, sangat penting untuk memastikan bahwa kandungan gula berkisar antara 25-

35%. 

Menurut Specter & Setser (1994), kandungan lemak susu, gula, overrun, dan 

flavor merupakan penentu kritis dari kualitas sensoris produk es krim. Pengurangan 

sukrosa pada produk frozen dessert akan berpengaruh secara negatif pada sifat fisik 

dan sensoris produk karena sukrosa membantu mengontrol titik beku dan ukuran 

kristal es.  

Gula merupakan salah satu komposisi penting dalam pembuatan sorbet. Jenis 

gula yang paling umum dan banyak digunakan adalah sukrosa (Caroline & Weir, 

2017; Goff, 2019; Hedh, 2012; Lebovitz, 2018). Menurut Goff (2019), pemanis 

tidak hanya memberikan rasa manis pada sorbet, namun juga menurunkan titik 
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beku. Menurut Pinto & Dharaiya (2014), gula memberikan rasa manis dan murni 

pada sorbet sehingga berperan penting pada sensasi rasa secara keseluruhan. Selain 

itu, kemampuan gula untuk menurunkan titik beku juga berpengaruh secara 

signifikan terhadap keras atau lembutnya produk frozen dessert. Hal ini juga 

disampaikan oleh Caroline & Weir (2017) yang menyatakan bahwa pengganti gula, 

pemanis buatan, dan gula yang dimodifikasi untuk menurunkan kalori pada sorbet 

tidak bekerja dengan cara yang sama dengan sukrosa dan glukosa serta tidak dapat 

digunakan. Menurut Tharp (1991) dalam Pinto & Dharaiya (2014), penghilangan 

sukrosa berakibat pada hilangnya efek penurunan titik beku dan secara drastis akan 

meningkatkan jumlah air yang membeku pada setiap suhu. Contohnya pada suhu -

5.56℃, jumlah air yang membeku sebanyak 2 kali lipat pada produk tanpa gula. 

Jika ingin membuat sorbet atau produk frozen dessert yang rendah kalori dan 

ramah untuk penderita diabetes, penting untuk mengurangi atau menghilangkan 

kandungan gula. Namun, ada beberapa yang harus dipertimbangkan untuk 

meminimalkan efek yang dihasilkan. Menurut Pinto & Dharaiya (2014), ketika 

kandungan sukrosa yang biasanya berkisar sebanyak 15% diganti dengan pemanis 

buatan yang hanya berkisar dalam jumlah ppm, diperlukan adanya penambahan 

bulking agent seperti polydextrose dan maltodextrin untuk meningkatkan total 

padatan dan mencegah produk menjadi encer atau rapuh. Namun, penggunaan 

bulking agent akan menghasilkan produk dengan tekstur yang agak keras karena 

menurunkan titik beku jauh lebih sedikit dari sukrosa. Hal ini juga disampaikan 

oleh Kilara & Chandan (2006) yang menyatakan bahwa diperlukan penambahan 

bulking agent seperti polydextrose dalam pembuatan frozen dessert tanpa gula atau 
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dapat juga seperti yang disampaikan oleh Goff (2019), yaitu mengganti gula 

sukrosa dengan gula alkohol seperti disakarida maltitol dengan rasio 1:1 atau polyol 

erythritol dengan rasio 1:3 untuk menurunkan titik beku serta ditambahkan dengan 

pemanis buatan seperti sukralosa atau pemanis daun stevia untuk memberi rasa 

manis. 

Secara umum, sorbet mengandung gula dua kali lebih banyak dari es krim. 

Penting untuk menggunakan gula dengan jumlah yang tepat agar mendapat rasa dan 

tekstur yang diinginkan. Penggunaan gula yang berlebihan akan menghasilkan 

produk yang lembut dan lengket, sedangkan jika gula yang digunakan terlalu sedikit 

akan menghasilkan produk yang keras dan kasar (Goff & Hartel, 2013). 

Jumlah sukrosa yang diperlukan dalam pembuatan sorbet berkisar sebanyak 

14-15% (Goff, 2019) atau jumlah optimal-nya 15% (Kilara & Chandan, 2006; Pinto 

& Dharaiya, 2014).  

Menurut Caroline & Weir (2017), pada pembuatan sorbet tanpa proses 

pemanasan, tetapi hanya secara sederhana dilakukan pengadukan beku, dapat 

menggunakan gula kastor daripada menggunakan gula padat/gula pasir. Hal ini 

dikarenakan gula kastor memiliki kristal gula yang lebih kecil sehingga akan lebih 

mudah larut tanpa proses pemanasan. Namun, jangan mengganti gula pasir dengan 

gula halus (icing sugar) karena adanya penambahan anti-gumpal yang akan 

mempengaruhi rasa akhir produk. 

Bunga telang merupakan komoditi yang potensial untuk dijadikan sebagai 

sumber pangan karena memiliki potensi farmakologis yang luas seperti sebagai 



13 
 

 
 

antioksidan, anti-mikroba, anti-diabetes, anti-kanker, dan antidepresan (Budiasih, 

2017; Purba, 2020). 

Menurut Tasane, Natchrat, & Lily (2014), hasil uji sensoris terhadap produk 

es krim bebas gula dengan penambahan bunga telang menunjukkan bahwa tidak 

ada perbedaan signifikan terhadap formulasi yang berbeda, kecuali terhadap 

tekstur. Es krim dengan kandungan ekstrak bunga telang 0,3% dan kuntum bunga 

telang sebanyak 3% mendapat nilai tertinggi dalam uji kesukaan. 

Menurut Ariandini (2019), berdasarkan penelitian mengenai kajian pengaruh 

dua jenis penstabil dan penambahan pigmen bunga telang sebagai pewarna alami 

es krim, didapat bahwa hasil terbaik didapat dari perlakuan P1T3 dengan CMC 

sebagai penstabil dan penambahan pigmen bunga telang sebanyak 20%. 

Menurut Marpaung (2020b), salah satu kelebihan sekaligus kekurangan dari 

bunga telang adalah warnanya. Bunga ini memiliki kandungan antosianin yang 

menghasilkan warna biru-pekat pada pH bahan pangan, berbeda dengan tanaman 

lainnya dengan sumber antosianin sebagai pewarna yang umumnya tampak pucat 

pada bahan pangan. Berdasarkan hasil survei yang dilakukan pada 400 responden, 

dihasilkan bahwa adanya kecenderungan bahwa konsumen tidak menyukai warna 

yang terlalu pekat. Selain itu, bunga telang juga memberikan rasa dan aroma yang 

khas yang mungkin kurang disukai oleh konsumen.  

Marpaung (2020b) dalam jurnal-nya mengenai manfaat bunga telang bagi 

kesehatan manusia, membuat pembanding minuman bunga telang dari konsentrasi 

100 g dalam 1 liter air yang menghasilkan warna sangat pekat dan mungkin kurang 
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disukai konsumen, dengan konsentrasi 10 bunga telang (berkisar 3 g) dalam 250 ml 

air. 

Tasanee, Natcharat, & Lily (2014) dalam penelitian mengenai pembuatan 

produk es krim bebas gula dengan penambahan bunga telang, menambahkan 

ekstrak bunga telang 0,3% untuk mengganti air yang digunakan pada formulasi 

dasar pembuatan sorbet, yaitu sebanyak 73,39%. 

Menurut Goff (2019), dalam pembuatan sorbet, air diperlukan sebagai pelarut 

dan membuat campuran menjadi cair. Total padatan pada sorbet dapat berkisar 

sebanyak 32%-40% atau tergantung pada formulasi, sehingga komponen air akan 

berkisar sebanyak 60%-68% sesuai dengan rumus (100-TS%). 

Menurut Marpaung (2020a), untuk mengatasi daya penerimaan konsumen 

terhadap rasa dan aroma bunga telang yang kurang disukai, dapat dilakukan dengan 

menambahkan flavor. Di berbagai restoran, ditemui bahwa minuman bunga telang 

biasa ditambahkan dengan bahan lainnya seperti lemon, jeruk nipis, atau pun buah 

lainnya untuk menutupi dan memperkaya rasa dan aroma yang kurang disukai.  

Menurut Patola (2018), buah nanas dapat dimanfaatkan sebagai inovasi perisa 

produk pangan karena memiliki cita rasa yang khas dan banyak disukai, baik 

dimakan langsung sebagai pencuci mulut maupun sebagai produk olahan. Selain 

itu, buah nanas mengandung gizi yang baik sehingga bermanfaat untuk kesehatan 

tubuh. 

Menurut Wulandary (2019), salah satu jenis nanas yang sudah dikenal luas 

dan banyak dikonsumsi di Indonesia adalah nanas madu. Nanas jenis ini diketahui 
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memiliki kadar air dan gula yang lebih tinggi dari jenis nanas lainnya. Karena cita 

rasa manisnya, nanas ini lebih dikenal di masyarakat dengan sebutan nanas madu. 

Menurut Goff & Hartel (2013), buah yang digunakan dalam pembuatan 

sorbet dapat digunakan secara utuh, dipotong, dihancurkan, berupa pure, atau 

berupa jus. Banyaknya buah yang digunakan bervariasi antara 10-25%. Sedangkan 

menurut Euroglaces, sorbet harus mengandung setidaknya 25% buah. 

Menurut Chauliyah & Murbawani (2015), penambahan nanas dalam 

pembuatan es krim akan meningkatkan kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan 

beta-karoten. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, nanas meningkatkan 

penerimaan terhadap aroma dan warna es krim, namun menurunkan penerimaan 

terhadap tekstur dan rasa. 

Menurut Hartanti (2014), penambahan ekstrak buah nanas pada pembuatan 

sorbet dapat menambah gizi berupa vitamin C. Selain itu, buah nanas dengan 

kandungan total padatan sebanyak 12% dapat digunakan untuk mengurangi 

komposisi air sehingga waktu leleh semakin cepat. 

Menurut Susilowati, Ari Sandhi W, & Kartika Pratiwi (2018), kandungan 

lemak yang rendah pada sorbet menjadi suatu kelebihan dibanding jenis frozen 

dessert yang lainnya seperti es krim. Namun, hal ini menyebabkan tekstur sorbet 

menjadi kasar sehingga perlu ditambahkan dengan bahan penstabil. Pernyataan 

tersebut juga dinyatakan oleh Goff & Hartel (2013), yang menyebutkan bahwa 

sorbet biasanya memiliki overrun (volume pengembangan) yang rendah, biasanya 

20% atau kurang, dikarenakan kurangnya kandungan protein pada formulasi yang 

memberikan kestabilan pada sel udara. 
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Menurut Yulman, Holianawaty, & Hasnelly (2011), jenis dan jumlah dari 

bahan penstabil akan mempengaruhi sifat dari sorbet. Kedua hal tersebut harus 

digunakan dengan tepat jika tidak ingin menghasilkan sorbet dengan tekstur yang 

kasar dan mudah meleleh. Fungsi dari bahan penstabil pada sorbet yaitu untuk 

mencegah pembentukan kristal-kristal es yang besar dan kasar, membentuk tekstur 

yang lebih halus, menghasilkan produk dengan tampak yang seragam, dan 

memperlambat pelelehan sorbet. Menurut Sommer (1947), tekstur serta overrun 

dari produk makanan terutama dengan total padatan dan kandungan lemak yang 

rendah sangat dipengaruhi oleh jenis dan jumlah dari bahan penstabil yang 

ditambahkan. 

Menurut Kumalasari (2015) dalam Harahap, Zaenab, & Waluyo (2020), 

dalam pembuatan sorbet dengan skala rumah tangga dapat digunakan jenis 

penstabil CMC, dikarenakan penstabil ini memiliki harga yang relatif murah, 

mudah diperoleh, dan cocok untuk digunakan pada berbagai jenis produk olahan 

pangan. 

Carboxymethyl cellulose (CMC) merupakan salah satu bahan penstabil 

turunan dari selulosa yang seringkali ditambahkan dalam proses pengolahan pangan 

untuk menghasilkan produk dengan tekstur yang baik. Bahan ini dapat berfungsi 

sebagai penstabil, pengental, pengemulsi, dan pembentuk gel (Puteri, Nainggolan, 

& Limbong, 2015). Sebagai penstabil, CMC memiliki beberapa kelebihan, yaitu 

antara lain mudah larut dalam air panas dan dingin, stabil terhadap lemak, 

mempunyai kemampuan mengikat air bebas yang baik, mudah larut dalam adonan, 
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tidak memerlukan waktu aging yang lama, dan harga yang relatif murah (Fardiaz, 

1989 dalam Tantono, Effendi, & Hamzah, 2017). 

Jumlah stabilizer kuat seperti CMC yang digunakan dalam produk frozen 

dessert seperti sorbet yaitu sebanyak 0,1% sampai 0,2% (Kilara & Chandan, 2006; 

Syed, Anwar, Shukat, & Zahoor, 2018). Sedangkan menurut Goff (2019), jumlah 

penstabil yang digunakan berkisar antara 0,15%-0,25%. 

Menurut Harahap, Zaenab, & Waluyo (2020) dalam penelitian mengenai 

pengaruh jenis apel dan konsentrasi CMC pada pembuatan sorbet, didapat hasil 

bahwa terdapat pengaruh antara konsentrasi CMC terhadap tekstur dan rasa dari 

sorbet buah. Tekstur dan rasa sorbet yang paling disukai panelis yaitu sorbet dengan 

penambahan konsentrasi CMC sebanyak 0,25%. 

Menurut Rahmawati (2017) dalam penelitian mengenai penambahan 

konsentrasi bahan penstabil dan konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik sorbet 

murbei hitam, didapat hasil bahwa produk sorbet murbei hitam terpilih adalah 

perlakuan sampel a3b3 dengan konsentrasi CMC 0,3% dan konsentrasi sukrosa 

25%. 

Menurut Seftiono, Panjaitan, & Sumiasih (2020), dalam penelitian mengenai 

efek proporsi gula dan jus jeruk nipis dalam pembuatan sorbet buah belimbing, 

didapatkan formulasi dengan hasil terbaik yaitu penambahan 25% gula dan 5% jus 

jeruk nipis. Untuk penstabil yang digunakan yaitu CMC sebanyak 0,3% dari jumlah 

air dan buah. 

Menurut Passmore (1986), kebanyakan orang berpikir sorbet dengan hasil 

yang baik tidak dapat dihasilkan tanpa sorbetière (kontainer khusus untuk 
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menyimpan sorbet) atau tanpa menggunakan ice cream maker. Padahal, 

penggunaan food processor/blender juga dapat menghasilkan sorbet dengan 

kualitas yang baik. Namun, menurut Musyafa, Ghozali, & Sunyoto (2021), 

keunggulan pembuatan es krim dengan ice cream maker adalah hasil campuran 

yang homogen karena proses pemutaran pada tabung, proses yang dilakukan pun 

lebih efektif, efisien, dan ergonomis. Selain itu, ice cream maker akan 

menghasilkan kualitas produk yang lebih baik dan meningkatkan produktivitas. 

Menurut Yates (2009), ice cream maker berfungsi untuk proses pengadukan 

beku dalam membuat sorbet. Menggunakan mesin akan menghasilkan produk yang 

lebih lembut, halus, dan ringan. Mesin ice cream maker bekerja dengan cara 

membekukan adonan es krim (atau produk frozen dessert lainnya) secara bertahap 

sekaligus mengaduk-nya sampai didapat tekstur yang lembut. Proses pengadukan 

inilah yang membuat produk akhir yang dihasilkan lembut, ringan, dan memiliki 

tekstur yang baik. Dengan menjaga campuran tetap bergerak saat proses 

pengadukan, hal ini mencegah terbentuknya kristal es yang besar dan memasukkan 

udara ke dalam adonan. 

Menurut Hasni, Rohaya, & Supriana (2017), proses pembuatan sorbet yaitu 

dimulai dari proses pencucian, penghancuran, penyaringan, pencampuran, 

pendinginan, dan pengadukan beku. Proses pencampuran bertujuan untuk 

mencampurkan buah, CMC, dan gula sampai tercampur rata; pendinginan selama 

±1 jam sebagai pendinginan awal; dan pengadukan beku pada ice cream maker 

untuk menghasilkan sorbet. 
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Menurut Susilowati, Ari Sandhi, & Kartika Pratiwi (2018) dalam penelitian 

mengenai pembuatan sorbet jus pegagan, proses pencampuran bahan berupa jus 

pegagan, perasan lemon, CMC, dan maizena dilakukan menggunakan mixer dan 

diaduk selama 6 menit. 

Menurut Nuritasari (2013) dalam penelitian mengenai penggunaan ice cream 

maker dalam pembuatan es krim asam jawa, didapatkan hasil terbaik yaitu pada 

variabel 3 dengan kandungan padatan terlarut yang tinggi dan menghasilkan daya 

leleh paling lama yang dibuat dalam alat dengan kondisi proses suhu - 4℃ dan 

waktu 30 menit. 

Menurut Goff & Hartel (2013), untuk mencegah sorbet mengalami kerusakan 

tekstur, harus menjaga suhu penyimpanan sorbet tetap dingin. Suhu penyimpanan 

beku yang disarankan yaitu sebesar -20℃ (-4℉) sampai siap untuk disajikan. 

Ketika siap disajikan, sorbet sebaiknya didiamkan beberapa saat sampai suhu 10℃ 

tercapai. 

Menurut Utomo (2019) dalam penelitian mengenai pembuatan non-diary es 

krim dengan penambahan bunga telang, ekstrak bunga telang dibuat dengan cara 

merendam sebanyak 10 kuntum bunga telang (± 2-3 g) ke dalam air biasa dalam 

suhu ruang sebanyak 100 ml pada selama minimal delapan jam. Air perendaman 

kemudian disaring menggunakan saringan. 

Menurut Mahendra (2020), sari nanas dibuat dengan cara: menimbang buah 

nanas segar yang kemudian dilakukan pengupasan dan pemotongan. Selanjutnya, 

buah nanas diberi penambahan air sebanyak 1:2 buah nanas dan dihancurkan dalam 
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blender. Nanas yang sudah halus kemudian disaring dengan menggunakan kain 

saring atau kain mori. 

Dalam membuat produk dengan kandungan vitamin C yang diunggulkan, 

perlu diketahui jumlah asupan harian vitamin yang diperlukan. Besarnya angka  

RDA (Recommended Daily Allowance) untuk vitamin C yang tercantum dalam 

Aina & Suprayogi (2011), yaitu sebagai berikut: 

Tabel 1. Kecukupan Asupan Vitamin C per Hari 

Kategori Umur Kebutuhan Asupan Asupan Maksimal 

< 6 bulan 30 mg  

6 bulan – 1 tahun 35 mg  

1 – 3 tahun 15 mg 400 mg  

4 – 8 tahun 25 mg 650 mg 

9 – 13 tahun 45 mg 1200 mg 

14 – 18 tahun 
75 mg untuk pria 

65 mg untuk wanita 
1800 mg 

Dewasa 
90 mg untuk pria 

75 mg untuk wanita 
2000 mg 

 

Sedangkan kebutuhan asupan vitamin C yang dianjurkan oleh Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia untuk kelompok umur tertentu dapat dilihat lebih 

lanjut pada Lampiran 33. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh DANISCO (2015), sorbet dapat 

diproduksi dengan total padatan dengan kadar yang sangat rendah, yaitu 5%. 

Namun, secara umum sorbet mengandung total padatan berkisar antara 25 sampai 

35%. 

Menurut Ghozaly, Achyadi, & A (2018), salah satu software yang dapat 

digunakan untuk mengoptimalkan formulasi adalah Design-Expert. Menurut 

Nugraha (2014) dalam Ghozaly, Achyadi, & A (2018), Design-Expert dapat dipilih 
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dalam proses optimasi karena memiliki berbagai kelebihan seperti mampu 

mengoptimalkan formulasi dengan beberapa variabel dalam satuan respon, bersifat 

fleksibel dalam proses meminimalisasi permasalahan, serta mampu menentukan 

secara sesuai jumlah batasan bahan yang berubah dari 2 atau lebih respon. 

Menurut Hidayat, Zuhrotun, & Sopyan (2020), proses optimasi formulasi 

menggunakan metode mixture diketahui memiliki kelebihan dibandingkan dengan 

metode faktorial dan RSM, yaitu menghasilkan jumlah run yang lebih sedikit. Hal 

ini berarti bahwa dalam melakukan eksperimen, jumlah bahan yang digunakan akan 

lebih sedikit dan waktu yang diperlukan akan lebih efisien, sehingga cocok 

digunakan pada penelitian tugas akhir. Selain itu, metode ini dapat menghasilkan 

taraf kepercayaan yang tinggi pada proses optimasi formulasi.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang didukung oleh kerangka 

pemikiran, dapat diajukan hipotesis bahwa diduga formulasi yang optimal dari 

sorbet ekstrak bunga telang dan sari buah nanas dapat dihasilkan dengan 

menggunakan Design-Expert v13 metode Mixture D-Optimal. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Adapun 

waktu penelitian dilakukan mulai bulan Mei 2022 — Agustus 2022. 
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