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Abstract. Butterfly pea flower has anthocyanin content which can increase antioxidant capacity and give health 

advantages.The aim of this research was to characterize the physicochemical properties of butterfly pea flower 

petal anthocyanin extract and freeze-dried powder. The research began with the extraction process of freeze-dried 

butterfly pea flower petal powder with three variations of solvent types, namely ethanol-3% of citric acid as a 

control, water-3% of citric acid, and water. Also, two variations of extraction temperature: 4°C and 30°C. The 

result showed that optimum extraction was obtained at 4 °C. Anthocyanins in the three variations of solvent were 

not different (P> 0.05). After extraction and chemical analysis of the extract, the extract was freeze-dried using 

three variations of extract:maltodextrin ratio (1:0.25, 1:0.5, and 1:0.75 w/w). The optimum freeze-drying 

condition was obtained at extract:maltodextrin ratio 1:0.25 (w/w) which was characterized by the highest 

anthocyanin content (0.71 ± 0.02 mg/g) from water solvent. The solubility and viscosity of this sample did not 

differ (P> 0.05) from other treatments. Meanwhile, Aw and moisture content in this sample was higher than the 

other treatments, but it was still within the range of powdered drink requirements (Aw <0.6 and moisture content 

3-5%). It can be concluded that the powder extracted using water solvent at 4°C followed by freeze-drying using 

a variation of extract:maltodextrin ratio (1:0.025, w/w) has the best physicochemical characteristics and is 

suitable for the physical quality requirements of powdered drink. 
Keywords: anthocyanin; butterfly pea flower; extraction; freeze-drying; physicochemical properties 

Abstrak. Bunga telang memiliki kandungan antosianin yang dilaporkan mampu meningkatkan kapasitas 

antioksidan dan memberikan manfaat kesehatan Penelitian ini bertujuan untuk melakukan karakterisasi sifat 

fisikokimia ekstrak dan bubuk hasil pengeringan beku antosianin dari mahkota bunga telang. Penelitian diawali 

dengan proses ekstraksi pada mahkota bunga telang yang telah dikeringbekukan dan dibuat bubuk menggunakan 

tiga variasi pelarut yaitu etanol-asam sitrat 3% sebagai kontrol, air-asam sitrat 3%, dan air, serta dua variasi suhu 

ekstraksi yaitu 4°C dan 30°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi optimum didapatkan pada suhu 4°C. 

Variasi pelarut menghasilkan kadar antosianin yang tidak berbeda (P>0,05). Setelah ekstraksi dan analisis kimia, 

ekstrak dikeringbekukan menggunakan variasi perbandingan ekstrak:maltodekstrin (1:0,25; 1:0,5; dan 1:0,75 b/b). 

Kondisi pengeringan optimum didapatkan pada variasi perlakuan dengan perbandingan ekstrak:maltodekstrin 

1:0,25 (b/b) yang ditandai dengan total antosianin tertinggi (0,71±0,02 mg/g) pada bubuk yang dibuat 

menggunakan ekstrak dengan pelarut air. Kelarutan dan viskositas pada sampel tersebut tidak berbeda (P>0,05) 

terhadap perlakuan lainnya. Sementara itu, Aw dan kadar air pada sampel tersebut lebih tinggi jika dibanding 

perlakuan lainnya, namun masih dalam rentang syarat minuman bubuk (kadar air 3-5% dan Aw<0,6). Dapat 

disimpulkan bahwa bubuk dari proses ekstraksi dengan air suhu 4°C dilanjutkan pengeringan beku dengan 

penambahan maltodekstrin (1:0,025, b/b) memiliki karakteristik fisikokimia terbaik dan sesuai syarat mutu fisik 

minuman bubuk. 

Kata kunci: antosianin; bunga telang; ekstraksi; pengeringan beku; sifat fisikokimia

PENDAHULUAN 

Dewasa ini, semakin banyak masyarakat 

Indonesia yang menderita penyakit 

degeneratif, seperti diabetes melitus. 

Berdasarkan Riset Kesehatan Dasar 

(Riskesdas) 2018 (Kementerian Kesehatan 

RI, 2018), prevalensi pengidapan diabetes 

melitus meningkat dari 6,9% (tahun 2013) 

menjadi 8,5% (tahun 2018). Radikal bebas 

diketahui menjadi salah satu penyebabnya 

(Yaribeygi et al., 2020). Akumulasi radikal 

bebas di dalam tubuh dapat dicegah dan 

diatasi melalui konsumsi makanan atau 

minuman dengan kandungan antioksidan. 

Antosianin merupakan senyawa turunan 

flavonoid yang berperan sebagai pigmen 
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pada sayur, buah, dan bunga yang berwarna 

merah, biru, ungu, dan hitam. Antosianin 

diketahui memiliki aktivitas sebagai 

antioksidan yang dapat menangkal radikal 

bebas dan mengurangi risiko pengidapan 

penyakit degeneratif (Burton-Freeman et al., 

2019) 

Salah satu jenis tanaman di Indonesia 

yang memiliki kandungan senyawa 

antosianin adalah bunga telang. Antosianin 

bunga telang banyak dimanfaatkan sebagai 

pewarna alami. Telah dilaporkan bahwa 

kandungan antosianin total pada bunga 

telang yaitu sebesar 28,60 mg/L (Jaafar et al., 

2020). Selain itu, penelitian lainnya 

melaporkan bahwa konsumsi minuman 

antosianin bunga telang mampu 

meningkatkan kapasitas antioksidan serta 

menurunkan kadar glukosa darah 

postprandial, insulin, dan malondialdehid 

pada orang sehat (Chusak et al., 2018).   

Ekstraksi merupakan cara umum yang 

digunakan untuk mendapatkan antosianin 

dari bahan baku untuk dapat diaplikasikan ke 

dalam produk pangan (Domínguez et al., 

2020; Ekaputra & Pramitasari, 2020; Le et 

al., 2019). Akan tetapi, umur simpan ekstrak 

relatif pendek akibat degradasi antosianin 

akibat tingginya kadar air (Pham et al., 

2020). Pengeringan merupakan salah satu 

metode yang dapat digunakan untuk 

mengurangi kadar air ekstrak. Akan tetapi, 

pengeringan umumnya menggunakan suhu 

tinggi sehingga dapat mendegradasi 

antosianin (Slavu et al., 2020). Oleh sebab 

itu, di dalam penelitian ini digunakan metode 

pengeringan beku untuk menurunkan kadar 

air ekstrak tanpa merusak komponen 

antosianin. Pengeringan beku tidak 

menggunakan suhu tinggi sehingga dapat 

mempertahankan komponen yang 

terkandung di dalamnya (Braga et al., 2019). 

Penyimpanan antosianin yang berupa bubuk 

hasil pengeringan beku dengan penambahan 

agen penyalut maltodekstrin mampu 

mempertahankan senyawa bioaktif yang 

terkandung dalam sampel dan dapat 

memperbaiki sifat fisiknya (Baeza et al., 

2021). 

Penelitian tentang proses ekstraksi dan 

pengeringan beku antosianin bunga telang 

sudah banyak dilakukan, namun belum ada 

yang melakukan secara komprehensif mulai 

ekstraksi sampai dibuat bubuk dan 

dikarakterisasi. Dengan demikian, perlu 

dilakukan penelitian ekstraksi antosianin dari 

bunga telang yang dilanjutkan dengan 

pengeringan beku. Tujuan penelitian ini ialah 

melakukan karakterisasi sifat fisikokimia 

ekstrak dan bubuk hasil pengeringan beku 

antosianin dari mahkota bunga telang.  

METODE  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Pangan dan Laboratorium Kimia 

dan Biokimia Pangan, Prodi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknobiologi Universitas 

Katolik Indonesia Atma Jaya mulai 

September 2018 – Mei 2019. Penelitian 

menggunakan rancangan acak lengkap 

dengan dua kali ulangan untuk setiap 

perlakuan (ekstraksi dan pengeringan) 

dengan dua kali ulangan analisis. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini meliputi 

bunga telang yang ditanam di Duren Sawit 

Baru dan Kalideres, Jakarta. Bunga telang 

yang digunakan memiliki tampilan fisik dan 

usia panen yang seragam. Bahan lain yang 

digunakan meliputi: asam sitrat (Koepoe-

Koepoe), maltodekstrin DE 10 

(Qinhuangdao Lihua Starch), etanol, 

metanol, kalium klorida, sodium asetat, asam 

galat, kuersetin, dan DPPH (Sigma 

Chemical. Co.)  

Preparasi Sampel 

Mahkota bunga telang dikeringkan 

menggunakan pengering beku (Eyela FD 

551) pada suhu -35oC selama 1 minggu. 

Selanjutnya, sampel dibuat bubuk 

menggunakan food processor dan disimpan 

di dalam lemari pendingin pada suhu 4oC. 

Ekstraksi Mahkota Bunga Telang 

Ekstraksi mengacu pada Ekaputra & 

Pramitasari (2020) dengan modifikasi. 

Sebanyak 2 g sampel diekstraksi 

menggunakan tiga pelarut berbeda, yaitu 

yaitu etanol 96%:asam sitrat 3% dengan 

perbandingan 85:15 (kontrol), air-asam sitrat 
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3%, dan air. Selain itu, digunakan variasi 

suhu ekstraksi, yaitu 4°C dan 30°C. 

Perbandingan antara sampel dengan pelarut 

yaitu 1:10 b/v. Ekstraksi dilakukan dalam 

waktu 24 jam dengan pengadukan 150 rpm 

pada suhu ekstraksi 30 °C. Proses ekstraksi 

dilakukan menggunakan conical tube 50 mL 

yang dibungkus dengan aluminium foil dan 

dilakukan ekstraksi bertingkat sebanyak 4 

kali.  Selanjutnya ekstrak disentrifugasi 10 

menit dengan kecepatan 5000 rpm. Filtrat 

kemudian disaring dengan kertas Whatman 

Nomor 1. Pelarut etanol pada ekstrak 

diuapkan dengan rotary evaporator suhu 40 

°C dalam waktu 10 menit. Sementara itu, 

ekstrak dengan pelarut air dan larutan asam 

sitrat tidak dievaporasi. Selanjutnya, ekstrak 

disimpan di freezer (-20°C) sebelum analisis 

selanjutnya. 

Pembuatan Bubuk Antosianin 

Pengeringan beku digunakan untuk 

membuat bubuk antosianin dengan variasi 

konsentrasi ekstrak:maltodekstrin yaitu 

1:0,25, 1:0,5, 1:0,75 b/b. Pengeringan 

dilakukan selama 1 minggu dengan suhu -

35oC. Hasil ekstrak dibuat bubuk dengan 

food processor kemudian disimpan dalam 

freezer (-20 °C) (Yamashita et al., 2017). 

Analisis Antosianin Total  

Antosianin total pada ekstrak dan bubuk 

antosianin dianalisis menggunakan metode 

perbedaan pH (Jaafar et al., 2020). Sampel 

diencerkan dengan larutan penyangga pH 1 

(kalium klorida) dan pH 4,5 (sodium asetat). 

CAmpuran larutan kemudian diukur 

absorbansinya pada λ = 520 nm & 700 nm 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

Nilai absorbansi yang didapatkan digunakan 

untuk menghitung kadar antosianin total 

dengan rumus (1). 

 

Antosianin total (mg/L) = 
A×BM×FP×1000

ε×1
   (1) 

 

Keterangan: 
A= absorbansi sampel (A520 nm – A700 nm) pH 1 – (A520 nm – A700 nm) pH 5) 

BM= bobot molekul delphinidin 3-O-glukosida (465 gr) 

FP=faktor pengenceran 

ε= koefisien eksitasi molar = 26900 L/(mol cm). 

Pengujian Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan pada 

ekstrak dan bubuk antosianin dilakukan 

menggunakan metode aktivitas penangkapan 

radikal DPPH (Jaafar et al., 2020). Sebanyak 

1 mL sampel dari setiap perlakuan ditambah 

larutan DPPH 0,1 mM sebanyak 1 mL yang 

dilarutkan dalam pelarut metanol. Larutan 

dihomogenisasi, kemudian diinkubasi pada 

suhu ruang dalam keadaan gelap selama 30 

menit. Selanjutnya, dilakukan pengukuran 

absorbansi pada λ = 517 nm. Kontrol negatif 

yang digunakan berisi 0,1 mM DPPH. Asam 

askorbat digunakan sebagai referensi. 

Perhitungan aktivitas antioksidan yang 

diperoleh menggunakan rumus (2). 

 

% Aktivitas Antioksidan = 
Abs. DPPH-Abs. sampel

Abs. DPPH
 × 100%          (2) 

 

Analisis Fenolik Total 

Analisis fenolik total pada ekstrak dan 

bubuk antosianin dilakukan menggunakan 

metode Folin-Ciocalteu (Jaafar et al., 2020). 

Sampel sebanyak 0,2 mL dicampurkan 

dengan 1 mL Folin-Ciocalteu dan diinkubasi 

selama 5 menit pada suhu 50°C. Larutan 

ditambahkan 0,8 mL NaCO3 (7,5% b/v), 

dihomogenisasi, dan diukur absorbansinya 

pada λ = 765 nm. Kurva standar dari asam 

galat dibuat sebagai standar (1-5 mg/L). 

Analisis Flavonoid total 

Sampel pada ekstrak dan bubuk 

antosianin masing-masing sebanyak 0,5 mL 

ditambah 1,5 mL etanol 96%, 0,1 mL AlCl3 

10%, 0,1 mL CH3COOK 1M, dan 2,8 mL 
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akuadestilata. Larutan dihomogenisasi, 

kemudian diinkubasi dalam waktu 30 menit 

di suhu ruang pada keadaan gelap. Larutan 

diukur pada λ = 415 nm. Kurva standar 

kuersetin dibuat sebagai standar (60-140 

mg/L) (Ekaputra & Pramitasari, 2020). 

Pengujian Kadar Air 

Pengujian kadar air pada bubuk 

antosianin dilakukan menggunakan metode 

oven (Latimer, 2019). Cawan petri 

dikeringkan di dalam oven suhu 105°C 

selama 3 jam. Setelah itu cawan didinginkan 

di dalam desikator, kemudian ditimbang. 

Sampel sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam 

cawan petri, kemudian dikeringkan pada 

oven dengan suhu 105°C selama 3 jam. 

Setelah itu, didinginkan di dalam desikator, 

kemudian ditimbang. Pengeringan diulang 

hingga memperoleh berat konstan. Kadar air 

ditentukan menggunakan rumus (3). 

 

% kadar air =
berat awal -berat akhir

berat awal
          (3) 

 

Analisis Aktivitas Air (Aw) 

Analisis Aw pada bubuk antosianin 

diukur menggunakan alat Aw meter 

(AquaLab 4TE). Sampel dimasukkan 

kedalam cawan plastik hingga mencapai 

batas yang ditentukan. Tuas ditekan dan nilai 

Aw didapatkan dari hasil yang terbaca pada 

layar Aw meter (Ekaputra & Pramitasari, 

2020).  

Analisis Kelarutan  

Analisis kelarutan dilakukan pada bubuk 

antosianin (Ekaputra & Pramitasari, 2020). 

Sebanyak 0,5 g sampel bubuk dilarutkan di 

dalam 50 mL akuades. Selanjutnya, 

campuran larutan disentrifugasi dengan 

kecepatan 1800 g selama 5 menit. Supernatan 

yang diperoleh dikeringkan di dalam cawan 

pada oven dengan suhu 105°C selama satu 

malam. Kelarutan dinyatakan dalam 

persentase perbandingan sampel sesudah dan 

sebelum dikeringkan. 

Analisis Viskositas 

Sebanyak 5 g sampel bubuk antosianin 

dilarutkan dalam 100 mL akuades dan 

dianalisis diukur menggunakan alat 

viskometer (Brookfield) dengan spindel no. 

61 dan kecepatan 12. Hasil viskositas yang 

diperoleh dihitung menggunakan rumus 

faktor dikali nilai viskositas yang terbaca dari 

alat viskometer (Ekaputra & Pramitasari, 

2020) 

Analisis Statistik 

Analisis statistik dilakukan 

menggunakan metode one-way Anova dan 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 

menggunakan perangkat lunak SPSS versi 24 

IBM pada tingkat signifikansi P<0,05.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik kimia ekstrak 

Proses maserasi dilakukan pada sampel 

bunga telang dengan variasi pelarut dan suhu. 

Pada akhir ekstraksi dan setelah disaring, 

diperoleh rendemen sebesar 31,5 % b/v untuk 

ekstrak dengan pelarut air-asam sitrat dan air. 

Sementara itu, untuk pelarut menggunakan 

etanol-asam sitrat diperoleh rendemen 

sebesar 17,5% b/v. 

Jika dibandingkan dengan kontrol 

(ekstrak dengan pelarut etanol-asam sitrat), 

antosianin total pada ekstrak dengan pelarut 

air-asam sitrat dengan suhu ekstraksi 4 °C 

tidak berbeda nyata. Antosianin total 

optimum yang didapatkan pada suhu 4°C 

signifikan lebih tinggi apabila dibandingkan 

pada suhu 30 °C, baik pada pelarut air-asam 

sitrat maupun air (Tabel 1). Hasil tersebut 

sesuai dengan dengan Liu et al. (2018) yang 

melaporkan bahwa ekstraksi antosianin pada 

suhu dan pH rendah dapat meningkatkan 

stabilitasnya. Makin tinggi suhu, kecepatan 

degradasi antosianin akan meningkat. 

Sementara itu, pada pH rendah (pH < 3), 

antosianin membentuk kation flavilium yang 

lebih stabil.  

Kandungan fenolik total pada ekstrak 

yang menggunakan pelarut air-asam sitrat 

suhu 4°C lebih tinggi secara signifikan 

dibandingkan pada suhu 30°C (Tabel 1), 

namun tidak ada perbedaan nyata di antara 

kedua variasi suhu pada sampel dengan 

pelarut etanol-asam sitrat (kontrol) dan air. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa pada suhu 

dingin total fenolik lebih stabil sehingga 

konsentrasi meningkat (Ali et al., 2018). 
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Sementara itu, untuk flavonoid total paling 

tinggi didapatkan pada perlakuan dengan 

pelarut air-asam sitrat dibandingkan dengan 

pada pelarut air (Tabel 1). Senyawa 

flavonoid tergolong lebih stabil pada kondisi 

asam (Escher et al., 2020). Dalam penelitian 

ini, penggunaan asam sitrat dapat 

menurunkan pH ekstrak sehingga 

berkontribusi pada kestabilan flavonoid.  

Berdasarkan hasil aktivitas antioksidan 

(Tabel 1) diketahui bahwa perlakuan pelarut 

air-asam sitrat menghasilkan aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan ekstrak pada pelarut air. Hal ini dapat 

disebabkan oleh pH ekstrak hasil ekstraksi 

menggunakan air bernilai sekitar 4-5 

sehingga membuat antosianin kurang stabil. 

Pada pH rendah < 3, senyawa antosianin 

menjadi lebih stabil karena membentuk 

kation flavilium. Sementara itu, pada pH 

netral dapat terjadi perubahan struktur dari 

kation flavilium menjadi basa kuinoidal yang 

kurang stabil sehingga dapat mempengaruhi 

kadar antosianin total dan aktivitas 

antioksidannya (Tang et al., 2019). 

Antosianin memiliki aktivitas antioksidan 

akibat kemampuannya dalam mendonorkan 

elektron dan atom hidrogen (Ma et al., 2020). 

Pada perlakuan tersebut juga diperoleh nilai 

flavonoid total yang lebih tinggi, sehingga 

turut berkontribusi dalam meningkatkan 

aktivitas antioksidan. Ekstrak antosianin 

pada suhu rendah memiliki stabilitas yang 

lebih tinggi, sehingga berpengaruh pada 

tingginya aktivitas antioksidan pada ekstrak 

dengan kondisi suhu yang lebih rendah. 

Sejalan dengan kadar antosianin, kandungan 

fenolik dan flavonoid yang lebih tinggi 

berkontribusi pada peningkatan aktivitas 

antioksidannya. Fenolik dan flavonoid 

dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan 

sehingga berkontribusi pada nilai aktivitas 

antioksidan yang dihasilkan. Selain 

antosianin, bunga telang telang mengandung 

fenolik berupa alkaloid, flavonoid, fenol, 

tannin, sterol, saponin, dan terpenoid yang 

memiliki aktivitas antioksidan (Rangasamy 

et al., 2019)  

 

Karakteristik Kimia pada Bubuk 

Berdasarkan hasil ekstraksi optimum 

yang diperoleh, ekstrak dilanjutkan untuk 

pembuatan bubuk antosianin. Bubuk 

antosianin variasi perbandingan 

ekstrak:maltodekstrin 1:0,25 memperoleh 

rendemen sebesar 4,5%, 1:0,5 sebesar 8%, 

dan 1:0,75 sebesar 11,5%. Dalam penelitian 

ini digunakan maltodekstrin sebagai bahan 

penyalut untuk meningkatkan stabilitas 

bubuk selama penyimpanan dan 

meningkatkan sifat fisiknya (Baeza et al., 

2020). Pada kedua pelarut, diperoleh 

konsentrasi tertinggi antosianin total, fenolik 

total, flavonoid total, dan aktivitas 

antioksidan pada variasi perlakuan 

ekstrak:maltodekstrin 1:0,25 dan menurun 

dengan bertambahnya maltodekstrin (Tabel 

2). Hal tersebut dapat disebabkan oleh 

penambahan maltodekstrin yang mampu 

meningkatkan padatan total di dalam sampel, 

sehingga total senyawa yang terukur dalam 

Tabel 1. Karakteristik kimia ekstrak antosianin mahkota bunga telang 

Sampel 
Antosianin 

total (mg/g) 

Fenolik total 

(mg GAE/g) 

Flavonoid 

total (mg 

QE/g) 

Aktivitas 

antioksidan (%) 

Aktivitas antioksidan 

asam askorbat 100 ppm 

(%) 

P1 4oC 

P1 30oC 

P2 4oC 

P2 30oC 

P3 4oC 

P3 30oC 

2,31±0,09a 

2,18±0,27a 

2,22±0,19a 

1,74±0,08b 

2,20±0,17a 

1,64±0,12b 

2,67±0,35ab 

3,25±0,04ab 

3,74±0,05a 

2,19±0,76b 

2,43±0,65b 

2,64±0,58ab 

3,59±0,10b 

2,66±0,47bc 

5,71±0,11a 

4,86±0,95a 

2,45±0,14bc 

1,99±0,31c 

62,54±1,28a 

58,82±1,04b 

60,15±1,19b 

58,66±0,69b 

55,17±0,51c 

53,81±0,51c 

87,76±0,66 

Data disajikan dalam rata-rata pengulangan (n=2) ± standar deviasi. 

Hasil dengan huruf yang sama pada satu kolom menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05). 

P1: etanol - asam sitrat (kontrol), P2: air – asam sitrat, P3: air 
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analisis semakin sedikit (Estupiñan-Amaya 

et al., 2020). Kandungan antosianin total 

tertinggi didapatkan pada sampel bubuk hasil 

ekstraksi yang menggunakan air dengan 

perlakuan perbandingan 

ekstrak:maltodekstrin 1:0,25 (Tabel 2), yaitu 

0,71±0,02 mg/g. Sementara itu, aktivitas 

antioksidan tertinggi didapatkan pada variasi 

sampel air-asam sitrat:maltodekstrin 1:0,25, 

yaitu 61,98±4,43%. Hal ini dapat disebabkan 

oleh kandungan fenolik dan flavonoid pada 

perlakuan pelarut air-asam sitrat lebih tinggi 

apabila dibandingkan pelarut air, sehingga 

dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidannya.  Hasil tersebut juga sejalan 

dengan Shi et al. (2019) yang melaporkan 

bahwa aktivitas antioksidan dapat 

dipengaruhi oleh kandungan fenolik dan 

flavonoid di dalam sampel. Jika 

dibandingkan dengan asam askorbat, 

aktivitas antioksidan seluruh perlakuan 

diperoleh lebih rendah. Asam askorbat 

mampu mendonorkan atom hidrogen pada 

senyawa radikal bebas dan memiliki aktivitas 

antioksidan yang tinggi (Njus et al., 2020; 

Sethi et al., 2020). 

 

Karakteristik Fisik Bubuk 

Kandungan air dan Aw terendah 

didapatkan pada variasi perlakuan 

ekstrak:maltodekstrin 1:0,75, yaitu sebesar 

2,78±0,07 hingga 3,33±0,19 % dan 

0,09±0,00 hingga 0,1±0,00 (Tabel 3).  

Kadar air dan Aw yang diperoleh sesuai 

dengan persyaratan minuman bubuk, yaitu 3-

5% menurut SNI 01-4320-1996. Kedua 

parameter tersebut makin berkurang dengan 

bertambahnya maltodekstrin. Penambahan 

maltodekstrin pada proses pengeringan beku 

mampu membentuk partikel yang bersifat 

porous sehingga kadar air menjadi makin 

berkurang dengan bertambahnya jumlah 

maltodekstrin yang digunakan (Papoutsis et 

al., 2018).  

Tabel 3. Karakteristik fisik bubuk antosianin mahkota bunga telang 

Ekstrak:MD 

(b/b) 
Kadar air (%) Aktivitas air Kelarutan (%) Viskositas (mPas) 

P2 (1:0,25) 

P2 (1:0,5) 

P2 (1:0,75) 

P3 (1:0,25) 

P3 (1:0,5) 

P3 (1:0,75) 

6,62±0,22a 

3,65±0,20c 

2,78±0,07d 

5,16±0,65b 

3,93±0,02c 

3,33±0,19cd 

0,31±0,00a 

0,15±0,00c 

0,1±0,00e 

0,22±0,00b 

0,14±0,00d 

0,09±0,00f 

83,84±5,06b 

93,09±4,77a 

93,96±2,29a 

93,42±0,28a 

95,42±0,42a 

96,88±0,51a 

1,25±0,00a 

1,88±0,88a 

2,5±0,00a 

1,25±0,00a 

1,88±0,88a 

1,88±0,88a 

Data disajikan dalam rata-rata pengulangan (n=2) ± standar deviasi. Hasil dengan huruf yang sama dalam satu 

kolom menunjukkan berbeda tidak nyata (p>0,05). P2: air–asam sitrat, P3: air, MD: maltodekstrin 

Tabel 2. Karakteristik kimia bubuk antosianin mahkota bunga telang 

Ekstrak:MD 

(b/b) 

Antosianin 

total (mg/g) 

Fenolik total 

(mg GAE/g) 

Flavonoid total 

(mg QE/g) 

Aktivitas 

antioksidan (%) 

Aktivitas 

antioksidan 

asam askorbat 

100 ppm (%) 

P2 (1:0,25) 

P2 (1:0,5) 

P2 (1:0,75) 

P3 (1:0,25) 

P3 (1:0,5) 

P3 (1:0,75) 

0,64±0,02b 

0,22±0,01c 

0,13±0,00d 

0,71±0,02a 

0,23±0,02c 

0,07±0,00e 

0,76±0,02a 

0,22±0,01b 

0,11±0,01c 

0,79±0,01a 

0,22±0,00b 

0,11±0,01c 

0,72±0,01a 

0,36±0,00c 

0,15±0,00e 

0,59±0,02b 

0,30±0,02d 

0,14±0,02e 

61.98±4.43a 

48.07±0.11b 

28.72±0.99c 

52.09±0.23b 

21.44±4.05d 

19.66±1.53d 

87,76±0,66 

Data disajikan dalam rata-rata pengulangan (n=2) ± standar deviasi. Hasil dengan huruf yang sama pada 

satu kolom menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05) 

P2: air–asam sitrat, P3: air, MD: maltodekstrin 
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Persentase kelarutan berbeda tidak nyata 

pada seluruh perlakuan, kecuali pada variasi 

sampel dari ekstrak air-asam 

sitrat:maltodekstrin 1:0,25 yang memperoleh 

kelarutan terendah (Tabel 3). Persentase 

kelarutan dipengaruhi oleh penambahan 

maltodekstrin yang digunakan. 

Maltodekstrin memiliki gugus hidroksil yang 

dapat berinteraksi dengan air. Makin banyak 

maltodekstrin yang ditambahkan, maka 

makin banyak pula gugus hidroksil yang 

mengikat air dan dapat meningkatkan 

persentase kelarutan (Zhang et al., 2019). 

Hasil viskositas menunjukkan tidak ada 

perbedaan pada semua perlakuan. Nilai 

viskositas dapat dipengaruhi oleh jumlah 

maltodekstrin yang digunakan (Arilla et al., 

2020). Namun demikian, perbedaan variasi 

konsentrasi maltodekstrin pada penelitian ini 

belum memberikan hasil yang berbeda.  

 

SIMPULAN 

 

Perbedaan nyata pada kadar antosianin 

didapatkan dari perbedaan suhu ekstraksi 

yang digunakan, yaitu suhu 4 oC memberikan 

hasil optimum dengan kadar antosianin 

tertinggi. Pada pengeringan beku, kondisi 

pengeringan optimum didapatkan pada 

variasi perlakuan dengan perbandingan 

ekstrak:maltodekstrin 1:0,25 (b/b) dengan 

total antosianin yaitu 0,71±0,02 mg/g pada 

bubuk yang dibuat menggunakan ekstrak 

dengan pelarut air. Kelarutan dan viskositas 

pada sampel tersebut tidak berbeda (P>0,05) 

terhadap perlakuan lainnya. Sementara itu, 

kandungan air dan Aw pada sampel tersebut 

lebih tinggi apabila dibandingkan perlakuan 

lainnya, namun masih dalam rentang syarat 

minuman bubuk (Aw<0,6 dan kadar air 3-

5%). Bubuk hasil ekstraksi dengan air pada 

suhu 4oC dilanjutkan pengeringan beku 

dengan penambahan maltodekstrin (1:0,025, 

b/b) memiliki karakteristik fisikokimia 

terbaik dan sesuai persyaratan mutu fisik 

minuman bubuk sehingga bubuk antosianin 

yang dihasilkan berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai kandungan minuman. 
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