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ABSTRAK: Boba sebagai pangan kekinian semakin trend menjadi pilihan masyarakat
dikalangan anak-anak dan remaja, berbahan dasar tapioka yang dicampur coklat, sebagai
toping teh ataupun susu krim, kandungan serat yang rendah, tinggi kadar gula dan kalori,
serta minim komponen aktif fungsional, sehingga perlu dilakukan modifikasi dan
diversifikasi beberapa tambahan senyawa pendongkrak antioksidan yaitu dari ekstrak air
bunga telang yang mengandung antosianin, flavonoid, tanin, fenol dan senyawa aktif
lainnya. Tujuan penelitian yaitu memperoleh formulasi penambahan ekstrak air bunga telang
terhadap kapasitas antioksidan Boba dan secara sensori paling disukai oleh panelis. Metode
penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 1 faktor dengan 5 formulasi
penambahan ekstrak bunga telang (P1=5, P2=10, P3=15, P4=20 dan P5=25 bunga/200 ml air
panas), dengan 5 kali ulangan menggunakan metode spektrofotometri terhadap parameter uji
total fenol, antosianin, flavonoid, tanin dan kapasitas antioksidan dengan radikal DPPH dan
ABTS, serta uji organoleptik terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan
secara keseluruhan. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA satu faktor dan uji lanjut
dengan Duncan. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa formula Boba terbaik yang paling
disukai panelis adalah perlakuan P4, dengan kadar polifenol (12,94 mg GAE/100g),
antosianin (1,69 mg/100g), flavonoid (10,96 mg QE/100 g), tanin (1,59 mg TAE/100 g),
kapasitas antioksidan terhadap radikal bebas DPPH 0,1 mM (9,32 mg GAEAC/ Kg) dan
terhadap radikal ABTS (31,18 mg AAEAC/ Kg). Sehingga ekstrak air bunga telang
berpotensi sebagai pewarna alami pendongkrak senyawa aktif antioksidan pada produk
pangan kekinian Boba.

Kata kunci: antioksidan; antosianin; boba; bunga telang

ABSTRACT: Boba, as a contemporary food, is becoming increasingly trendy among
children and teenagers, its made from tapioca mixed with chocolate, used as a topping for tea
or creamy milk. It has low fiber, high sugar and calories, and low functional active
components. Therefore, it is necessary to modify and diversify with some additional
antioxidant boosting compounds from the water extract of Clitoria ternatea flowers, which
contain anthocyanins, flavonoids, tannins, phenols, and other active compounds. The aim of
the research is to obtain a formulation of the addition of Clitoria ternatea flower water
extract to the antioxidant capacity of Boba that is most preferred sensorially. The research
method uses a completely randomized design (CRD) with 1 factor and 5 treatment (T1=5,
T2=10, T3=15, T4=20, and T5=25 flowers/200 ml of hot water), with 5 repetitions, using the
spectrophotometry method for the total phenol, anthocyanin, flavonoids, tannins, and
antioxidant capacity to DPPH and ABTS radical, as well as sensory test (color, flavor, taste,
texture, and overall acceptance) attributes use 20 panelist. The data obtained were analyzed
using one-way ANOVA, and was followed by Duncan's test. The organoleptic results show
that the best Boba formula is T4, consist of polyphenol (12.94 mg GAE/100g), anthocyanins
(1,69 mg/100g), flavonoids (10.96 mg QE/100 g and 0.075 mg RE/ 100g), tannins (1.59 mg
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TAE/100 g), antioxidant capacity against DPPH 0.1 mM (9.32 mg GAEAC/Kg) and 31.18
mg AAEAC/Kg ABTS radicals. Therefore, the water extract of Clitoria ternatea flowers has
the potential to be a natural dye that enhances antioxidant active compounds in contemporary

food products like Boba.

Keywords: antioxidant; anthocyanin; boba; Clitoria ternatea

1. PENDAHULUAN

Trend pangan yang menjadi pilihan
masyarakat saat ini memasuki era milineal,
dimana cenderung dengan rasa yang manis
tinggi gula dan energi tanpa
memperdulikan  efek  negatif jangka
panjang. Asalkan enak terasa di mulut,
manis, gurih dan memberikan rasa nikmat
tanpa diimbangi dengan asupan sumber-
sumber vitamin dan mineral lainnya yang
menjadikan pola 4 sehat 5 sempurna
menghilang dan tergeser dalam produk
makanan  kekinian, sehingga insiden
beragam penyakit degeneratif bermunculan
akibat pola makan yang keliru.

Para pakar berlomba-lomba
menciptakan produk pangan kekinian yang
menarik dan menyehatkan dengan prinsip
“back to nature”, memanfaatkan bahan
alam untuk dijadikan produk pangan baik
makanan dan minuman yang fungsional
disukai oleh genre luas dari anak-anak
hingga dewasa salah satunya Boba.
Verocica [1] menelaah kandungan gula
pada minuman teh susu dengan toping boba
menunjukkan kadar 47,21 g gula sebagai
glukosa, fruktosa dan sukrosa, serta 675
kkal pada satu porsi boba. Makanan ini
digemari kalangan milineal khususnya
remaja dan anak-anak. Nilai pasar global
teh boba meningkat dari USD 2,15 di 2019
menjadi 2,3  miliar pada  2020.
Diproyeksikan mencapai USD 4,3 miliar
pada 2027 [2]. Kebutuhan gizi anak-anak
dan remaja diperlukan cukup intens
terutama makanan yang sehat tidak banyak
lemak, gula dan kalori namun diperlukan
pula kelompok bahan fungsional lain
sebagai sumber antioksidan dan senyawa
aktif polifungsional lain untuk beragam
metabolisme. Minat beli masyarakat hasil
survey Permatasari [3], terhadap Boba

kategori  sangat  baik.  Utari  [4],
memformulasikan  peningkatan  kadar
protein dan zat besi produk boba dengan
menambahkan daun katuk dan kacang hijau
yaitu 1,65% protein dan 1,36 mg zat besi.
Pramudita [5], memanfaatkan tepung
porang dan ampas wortel untuk toping boba
dengan perlakuan terbaik 1:1. Mengandung
68,5% air, 0,98 mg/ 100 g beta karoten,
serat pangan 5,51% dan aktivitas
antioksidan 9,62%. Wilujeng, [6], berupaya
meningkatkan kandungan gizi minuman
boba dengan memanfaatkan bubuk kelor
dan pandan wangi.

Boba umumnya dijadikan toping
makanan atau minuman dan dikembangkan
menjadi  makanan fungsional dengan
enkapsulasi komponen aktif melalui
penambahan gelatin dan alginat yang
ditambahkan ekstrak delima dengan hasil
optimal penambahan 2% [7]. Boba atau
buble pearl  berbahan dasar tapioka
menjadi isian bubble tea. Bubble tea
merupakan minuman  manis, sering
ditambah susu, sirup atau toping lainnya
sehingga kadar gula, lemak dan sekaligus
kalori meningkat. Satu porsi standar boba
475 ml mengandung gula 38 g serta 350-
500 kalori. Boba dipasaran dilengkapi
dengan bubuk coklat sebagai pewarna dan
memberikan warna hitam pada toping boba
susu, sehingga memberikan kesan warna
yang kontras, dan rendah akan serat,
vitamin atau mineral namun pemilihan
pigmen alami menjadi salah satu alternatif
dalam mengembangkan potensi produk
pangan kepada masyarakat untuk lebih
memilih produk dari bahan alam yang
memiliki komponen fungsional sebagai
sumber antioksidan terutama senyawa
antosianin, flavonoid, tanin dari kelompok
senyawa fenolik. Dimana senyawa ini
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berperan sebagai signal inducer pada
beberapa mekanisme kerja enzim di dalam
tubuh. Dengan inovasi dan memodifikasi
menu makanan rakyat bersumber bahan
lokal dan menyehatkan yaitu
memanfaatkan warna biru alami dari bunga
telang.

Pra penelitian yang dilakukan
menunjukkan  bunga telang yang
diesktraksi dengan air hangat menghasilkan
warna biru yang sangat sempurna dengan
panjang gelombang maksimum 623 nm dan
setelah direaksikan dengan larutan asam
(HC1 methanol 1:9, menghasilkan warna
merah  dengan  panjang  gelombang
maksimum 544 nm sebagai Panjang
gelombang maksimum antosianin. Ekstrak
bunga telang digunakan sebagai pewarna
alami dan potensial diaplikasikan pada
pangan fungsional [8]. Warna biru terang
dari bunga telang adalah ‘ternatin”[9].
Lima antosianin diidentifikasi dalam
ekstrak bunga telang dengan UPLC yaitu
delphinidin-3-(600-p-coumaroyl)-
rutinoside, cyanidin 3-(600-p-coumaroyl)-
rutinoside, delphinidin-3-(p-coumaroyl)
glukosa isomer cis dan trans, cyanidin-3-(p-
coumaroyl-glucoside) dan delphinidin-3-
pyranoside [10]. Bunga telang memiliki
beragam  manfaat  sebagai  sumber
antioksidan, antidabetes, regulasi
kolesterol, antikanker, antimikroba, anti
peradangan, anti asma dan sebagai
pelindung jaringan hati [11]. Mampu
menurunkan resiko pria sehat terkena
diabetes dengan mekanisme mengendalikan
kadar gula darah melalui konsumsi
konsentrasi 2 g bunga telang dalam 400 ml
air yang setara dengan 2,16 mg delfinidin
3-glukosida sehingga mampu menurunkan
gula darah 15 pria sehat (22,53 tahun)
dengan indeks masa tubuh (21.57 kg/m?)
[12]. Formulasi ekstraksi diperlukan untuk
memperoleh warna yang paling disukai
oleh panelis dan analisis senyawa aktif
sebagai informasi komposisi senyawa yang
berperan sebagai antioksidan.

2. PERCOBAAN
2.1 Bahan dan Peralatan
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Bahan penelitian yang digunakan seperti
bunga telang, tepung tapioka, nutri gel, air
minum dalam kemasan, gula pasir, alkohol
(Merck), metanol (Merck),  Quercetin
(Merck), Na,COs; (Merck), DPPH
((Sigma), ABTS (Sigma), Asam Askorbat
(Merck), Asam Galat (Merck), Asam Tanat
(Merck), Follin Dennish (Merck), Folin—
Ciocalteu (Merck), AICl;6H,O (Merck).
Alat dan instrument yang digunakan seperti
kompor, saringan, oven, spektrofotometer
(Shimadzu 1800), timbangan (Shimadzu).

2.2 Metode

Pembuatan Boba

Produk boba diformulasikan dengan 5
perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak
Bunga telang (5, 10, 15, 20 dan 25 buah
bunga/200 ml air panas), dan dicampurkan
dengan masing-masing  tepung tapioka
(150 g) dan nutri gel (15 g), diuleni lalu
dicetak. Selanjutnya direbus hingga matang
dan direndam pada larutan gula.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik melibatkan 20 orang
panelis terhadap atribut warna, aroma,
tekstur , rasa dan penerimaan keseluruhan.

Analisis Antosianin [13]

Analisis antosianin menggunakan metode
spektrofotometri.  Sampel 1 gram
diekstraksi dengan methanol HCI (9:1), dan
dilarutkan pada buffer pH 1, kemudian
dilakukan pembacaan nilai absorbansi pada
panjang gelombang maksimum dan 700 nm
pada UV Vis. Perhitungan kadar
antosianin sebagai berikut : A = (AA-A700)
pH 1. Total antosianin (mg/L) = A x MW x
DF x 1000 / ¢ x 1, dimana MW=449,2
g/mol untuk cyanidin-3-glucoside, DF =
dilution factor, ¢ =absorbtivity molar
cyanidin-3-glucoside), | = 1 cm.

Analisis Flavonoid [14]

Sebanyak 1,0 gram sampel diekstrak
dengan 5 ml etanol 99,9%, dihomogenkan
dan disentrifuge 3000 rpm selama 15
menit, hingga diperoleh  supernatan.

69



Cakra Kimia (indonesian E-Journal of Applied Chemistry)
Volume 13, Nomor 2, Oktober 2025

Supernatan  disaring hingga diperoleh
filtrat. Filtrat dipipet 0,5 ml ditempatkan
pada tabung reaksi, ditambahkan 0,5 ml
etanol dan 1,0 ml reagen AICIl; 2%,
divortek hingga homogen dan didiamkan
30 menit pada suhu ruang sebelum dibaca
serapan warnanya pada Panjang gelombang
maksimum. Kurva standar dibuat dengan
melarutkan quercetin dan rutin dalam
etanol 99,9% pada berbagai konsentrasi 0-
30  mgL'. Perhitungan flavonoid
menggunakan rumus :

Total flavonoid (mg QE/100g) dan (mg RE/100
g

K onsentrasi(%)

" Berat sampel (mg)

x TV (L)x fp x100x1000

Keterangan :TV=total Volume, QE = Quercetin
equivalent, RE (Rutin Equivalent)

Analisis Kadar Tanin (Follin denish reagen)
[15]

Sampel 1,0 g diekstrak dengan etanol 99,9% 5
ml, selanjutnya disentrifuge 3000 rpm selama
15 menit dan disaring hingga diperoleh filtrat.
Filtrat dipipet 0,4 mL direaksikan dengan 0,4
ml reagen follin denis dan 3,2 mL Na,CO; 5%,
inkubasi campuran 30 menit, dan dibaca
serapan warnanya dengan spektrofotometer
pada A maksimum, menggunakan kurva standar
asam tanat (0-100 mg/L).

Kadar Tanin (mg TAE/100g)

K onsentrasi(m)

= L2 x TV (L)x fp x100x1000

Berat sampel (mg)

Keterangan :TV=total Volume, TAE = Tannic Acid
equivalent

Analsis Polifenol [16]

Sebanyak 1 gram sampel diekstrak dengan 5 ml
methanol 99,9%, dihomogenkan dan
disentrifuge 3000 rpm selama 15 menit, hingga
diperoleh supernatan. Supernatan disaring
hingga diperoleh filtrat. Filtrat dipipet 0,4 ml
ditempatkan pada tabung reaksi, ditambahkan
0,4 ml reagen Folin—Ciocalteu, divortek hingga
homogen dan didiamkan 5 menit sebelum
ditambahkan 1,6 ml 5% larutan sodium
karbonat. Sampel didiamkan 30 menit pada
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suhu ruang sebelum dibaca serapan warnanya
pada panjang gelombang maksimum. Kurva
standar dibuat dengan melarutkan asam galat
dalam aquades dengan berbagai konsentrasi
(10-100 mg/L). Perhitungan total fenol
menggunakan rumus:

Total Fenol (mg GAE/100g)

K onsentrasi(%)

" Berat sampel (mg)

x TV (L)x fp x100x1000

Keterangan :TV=total Volume, GAE = Gallic Acid
equivalent

Analisis Kapasitas Antioksidan [17]
Pembuatan kurva standar asam galat (0-2
mg/L). Perlakuan pada sampel dilakukan
dengan menimbang 1 gr sampel, diencerkan
dengan metanol 99,9% sampai volume 5 ml
dalam labu takar, divortek, disentrifuge 3000
rpm 15 menit. Standar dan supernatan dipipet 1
ml, ditambahkan 1 ml DPPH 0.1 mM (dalam
pelarut metanol 99.9%) pada tabung reaksi,
kemudian divorteks. Selanjutnya diikubasi pada
suhu 25°C selama 30 menit, nilai absorbansi
dibaca pada A maksimun DPPH. Kapasitas
antioksidan dihitung dengan menggunakan
rumus persamaan regresi linier asam galat y =
ax + b, serta menggunakan radikal ABTS
dengan standar ascorbic acid (1-10 mg/L).
ABTS ditimbang sel8 mg dan Kalium Persulfat
3.5 mg dalam 5 ml aquades, selanjutnya
diinkubasi 16 jam dan di tambahkan etanol
sampai tanda tera. Direaksikan 1 ml sampel
yang sudah diencerkan dan 1 bagian ABTS
inkubasi 30 menit , selanjutnya dibaca pada
Panjang gelombang maksimum ABTS.

Kapasitas Antioksidan (mg GAEAC/100 g)

K onsentrasi(%)

" Berat sampel (mg)

x TV (L)x fp x100x1000

Kapasitas Antioksidan (mg AAEAC/100 g)

K onsentrasi(ﬂ)

= L2 x TV (L)x fp x100x1000

Berat sampel (mg)

Keterangan :TV=total Volume, GAEAC = Gallic
Acid Equivalent Antioxidant Capacity, AAEAC =
Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant Capacity

Analisis Data

Perlakuan penambahan ekstrak bunga telang (5
unit) diulang 5 kali. Data 25 unit percobaan,
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Tabel 1. Hasil uji organoleptik

Kode  Nilai Skor Kriteria

Rata-Rata Ket

Warna Aroma Tekstur  Rasa P
P1 3 3 3 3 3 2,97 Netral
P2 3 3 3 4 4 3,43 Suka
P3 4 4 4 4 4 3,75 Suka
P4 5 4 3 3 4 3,83 Suka
P5 3 4 4 3 4 3,58 Suka

dianalisis statisttik ANOVA satu faktor dan
diuji lanjut dengan Duncan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap Kkarakteristik
sensori boba

Hasil organoleptik oleh 20 orang
panelis menunjukkan bahwa lima perlakuan
produk boba campuran tapioka dengan
agar-agar (10:1) yang ditambahkan ekstrak
air bunga telang dihasilkan seperti Gambar
1.

2117,

Gambar 1. Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap produk boba (5; 10; 15;
20 dan 25 bunga dalam 200 ml air panas

Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna boba antara 3-5 (netral sampai
sangat suka). Warna menjadi salah satu
daya tarik panelis dalam menentukan
pilihan. Warna yang sangat disukai adalah
warna biru yang tidak pekat dan tidak muda
yaitu pada perlakuan P4. Ekstrak air bunga
telang mampu memberikan warna biru
yang khas pada produk boba karena pigmen
antosianin, yang hanya 27% dari total
flavonoid [18]. Aroma, tekstur dan rasa
boba dari 5 perlakuan tidak memberikan

penilaian yang begitu berbeda dengan
kriteria netral hingga suka. Hal ini
disebabkan oleh penambahan ektrak hanya

mempengaruhi  tampilan warna, tidak
mengakibatkan perbedaan rasa, aroma
maupun tektur. Tekstur atau tingkat

kekerasan = boba  dipengaruhi  oleh
kandungan amilosa dan amilopektin dari
tapioka dan agar-agar. Semakin rendah
kadar amilosa maka kekenyalan produk
semakin meningkat. Perbandingan amilosa
dan amilopektin akan memberikan efek pati
secara fungsional terhadap pembentukan
tekstur. Fungsi dari pati sebagai bahan
makanan menghasilkan sifat perekat dari
amilopektin [19]. Ketika pati dipanaskan
dengan jumlah air berlebih, maka granula
akan pecah merusak stuktur kristal pati
[20]. Kekerasan boba juga dipengaruhi oleh
perendaman dalam larutan gula. Gula yang
dipanaskan akan mengami karamelisasi dan
mengeras. Semakin tinggi gula yang
ditambahkan maka air bebas dan air
terserap yang ada pada bahan berkurang
dan menyebabkan struktur gel semakin
kuat [21]. Sedangkan penerimaan secara
keseluruhan terhadap semua atribut yang
dinilai menunjukkan hanya pada kode P1
dinilai netral sedangkan 4 perlakuan
lainnya dinyatakan suka dengan nilai skor
terbesar adalah pada perlakuan P4.

Kadar Antosianin

Kadar antosianin  menunjukkan
perbedaan yang nyata antar 5 perlakuan
(p<0,05). Kadar tertinggi pada P5 yaitu
1,78 mg/100 g. Senyawa antosianin
dikenal sebagai senyawa pigmen warna dan
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Gambar 2. Spektrum antosianin perlakuan (P1,
P2,P3,P4 dan P5)

memberikan ciri khas tanaman, dari warna
merah hingga biru. Antosianin pada bunga
telang adalah jenis antosianin yang
terpolarisasi (memiliki lebih dari 2 gugus
asil) dengan delfinidin sebagai aglikonnya,
jenis antosianin ini memiliki tingkat
kestabilan lebih tinggi dibandingkan
dengan yang tidak memiliki gugus asil
[11]. Antosianin pada bunga telang adalah
“ternatin”, yang telah teridentifikasi
sebanyak 9 jenis ternatin pada kondisi
mekar sempurna, dan yang paling
kompleks adalah ternatin A1 [18]. Semua
antosianin adalah antioksidan, dengan
mekanisme menyumbangkan atom
hidrogen kepada radikal dan membantu
mengakhiri  reaksi  radikal  berantai.
Kekuatan reduksinya tergantung pada
jumlah gugus hidroksil dan gula yang
terkonjugasi. Aplikasi ekstrak bunga telang
memiliki peran yang sangat penting dalam
memanfaatkan pigmen alami pada produk
pangan untuk mengembangkan produk
pangan kekinian yang sarat senyawa aktif
polifungsional. Hasil penelitian
menujukkan bahwa semakin banyak
ditambahkan ekstrak bunga telang, semakin
tinggi pula kadar antosianinnya. Pada
produk P5 menunjukkan warna yang
semakin gelap diikuti oleh kadar senyawa
antosianin semakin tinggi. Hal ini membuat
warna boba seperti pada Gambar 1 sangat
biru. Dimana kekontrasan warna biru ini
memberikan respon yang kurang baik pada
penilaian panelis karena kepekatan.
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Tabel 2. Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap kadar antosianin

produk boba
Perlakuan =~ Kadar Antosianin (mg/100g)
P1 0,47 £0,0016°
P2 0,924+ 0,0005°
P3 1,26+ 0,0004
P4 1,69+ 0,0048 ¢
P5 1,78 +0,0012°

Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda

pada kolom yang sama
perbedaan yang nyata (p<0.05)

menunjukkan

Tabel 3. Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap kadar total

flavonoid produk boba

Perlakuan Kadar Quercetin Kadar Rutin
(mg QE/100g) (mg RE/100g)
Pl 2,86 £0,01° 0,059 +0,001°
P2 6,73 £0,25° 0,062 + 0,001
P3 9,19+0,27°¢ 0,063 = 0,000°
P4 10,96 £0,03 ¢ 0,075 + 0,001°
P5 13,10 £0,16° 0,092 +0,002¢

Keterangan: Nilai yang diikuti huruf berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (p<0.05)

Kadar Flavonoid

Flavonoid sebagai bagian senyawa
fenolik memiliki kekhasan tersendiri,
senyawa ini  mampu  memberikan
perlindungan  terhadap sel  dengan
mekanisme  tertentu  dalam  sistem
metabolisme tubuh, sehingga perannya
menjadi semakin penting sebagai senyawa
komponen bioaktif, salah satunya quercetin
dan rutin. Kadar quercetin dan rutin
tertinggi pada perlakuan P5. Kadar rata-rata
quercetin dan rutin berturut-turut 2,86-
13,10 mg QE/100g dan 0,059-0,092 mg
RE/100g. Bunga telang juga mengandung
jenis flavonoid lain  seperti ternatin,
delfinidin dan kaemferol [22]. Satu gram
ekstrak kering bunga telang mengandung
katekin 11,2 mg [23]. dalam 1 gram ekstrak
mengandung 25,8 mg kuersetin [24].
Komponen flavonoid bunga telang adalah
golongan flavonol, antosianidin, flavanol,
dan flavon, dan yang paling banyak
dijumpai pada bunga telang adalah flavonol
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glikosida dan yang paling utama adalah
kaemferol  3-glikosida  sekitar  87%.
Senyawa flavonol memiliki manfaat
kesehatan yang sangat luas, sehingga
kuersetin dikenal sebagai antioksidan diet
yang paling menonjol.

Tabel 4. Pengaruh penambahan ekstrak air

bunga telang terhadap kadar tanin
produk boba
Perlakuan Kadar Tanin (mg TAE/100g)

P1 0,5251% 0,0072°

P2 0,6141+ 0,0217°

P3 1,4362+0,0074°¢

P4 1,5975+ 0,0006 ¢

P5 2,9977+0,0028 ¢

Keterangan: Nilai yang diikuti huruf berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (p<0.05)

Tabel 5. Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap kadar total fenol

produk boba
Perlakuan Kadar Total Fenol
(mg GAE/100g)

P1 7,69+ 0,017
P2 10,82+ 0,02°
P3 11,76 +0,02°¢
P4 12,94 +0,02 ¢
P5 17,30+0,04°

Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (p<0.05)

Kadar Tanin

Tanin merupakan senyawa pemberi
rasa sepat, tanin juga termasuk senyawa
aktif turunan dari senyawa fenolik yang
memiliki  gugus  hidroksil,  dimana
peranannya sebagai antioksidan,
antiinflamasi, anti kanker, memiliki sifat
kardioprotektif, mampu meningkatkan
penyerapan glukosa, menghambat
adipogenesis sehingga berpotensi sebagai
obat diabetes [25] Hasil penelitian pada
produk boba mengandung tanin sebagai
asam tanat. Kadar tanin berkisar antara
0,53-2,99 mg TAE/100g. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa bunga telang segar
yang diektrak dengan air panas memiliki
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potensi yang sangat baik sebagai sumber
pigmen alam dan tanin.

Tanin yang terkondensasi umumnya
lebih dominan daripada terhidrolisis [26].
Tanin  terkondensasi  dapat  bertahan
terhadap reaksi hidrolisis dan biasanya
berasal dari senyawa flavonoid, katekin dan
flavan-3, 4-diol. Tanin terhidrolisis dapat
terjadi  karena terbentuk dari reaksi
esterifikasi asam fenolik dan gula (glukosa)
[27]. Jenis tanin ini terdiri dari polimer
flavonoid yang masuk kedalam fenolik.
Tanin terkondensasi atau
propanthocyanidin yang merupakan
polimer dari 2-50 flavonoid dan terhubung
melalui  ikatan karbon [28]. Tanin
terkondensasi  lebih  tahan  terhadap
dekomposisi mikroba. Tanin tumbuhan
memiliki afinitas yang kuat terhadap
protein, dan penambahan tanin tumbuhan
yang tepat pada ruminansia memiliki nilai
gizi [29].

Gambar 3. Spektrum Vitamin C terhadap
peredaman radikal ABTS

Kadar Total Fenol

Beragam senyawa fenolik dan
turunannya memiliki  peran  sebagai
antioksidan, termasuk senyawa fenolik
dalam Bunga telang yang dijadikan sebagai
pewarna alami. Kekhasan warna biru yang
memiliki  ketahanan pada air panas
menghasilkan perbedaan warna yang khas
pada kelima perlakuan. Standar senyawa
fenol yang digunakan sebagai pembanding
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adalah asam galat. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
yang signifikan (P<0,05) terhadap kadar
total fenol produk boba pada 5 perlakuan.
Semakin banyak formulasi Bunga yang
diekstrak maka semakin tinggi kadar total
fenolnya. Kadar tertinggi pada perlakuan
P5 yaitu 17,30 mg GAE/ 100 g. Kadar
senyawa aktif berdasarkan farmakope
herbal Indonesia adalah minimal 2% untuk
dikembangkan sebagai obat modern,
sedangkan jika kadarnya dibawah 1% maka
sulit diisolasi senyawa aktifnya.

Kadar fenol pada telang berkorelasi
baik dengan aktivitas antioksidan yang
meningkatkan efek farmakologisnya dan
memberikan keuntungan bagi kesehatan.
Termasuk sebagai anti kanker, anti bakteri
dan anti peradangan. Adisakwattana [30]
total fenol ekstraksi bubuk telang 200 g
dengan 1 L air dan dipanaskan 90°C selama
2 jam menghasilkan fenol dan flavonoid
233,33 mg GAE/g dan 78,28 mg QE/g,dan
53-460 mg GAE/ g pada ekstrak kering.
Bunga kering 200 mg dalam 100 ml air
destilasi menghasilkan total fenol 1,9 mg
GAE/g [31]. Gew [32], total fenol pada
ektrak air bunga telang kering sebesar 9,86
mg GAE/g dan flavonoid 2,51 mg QE/g.
Kadar total fenol lebih tinggi dari flavonoid
karena flavonoid adalah bagian dari
kelompok senyawa yang mengandung
gugus fenolik [33]. Senyawa flavonol yang
pasti terdapat pada bunga telang adalah
epikatekin (banyak pada coklat dan teh),
Bersama dengan flavon katekin merupakan
flavonoid yang paling tangguh melindungi
tubuh dari radikal spesies oksigen reaktif
[34]

Kapasitas Antioksidan terhadap radikal
bebas DPPH dan Radikal ABTS
Kapasitas  antioksidan  terhadap
radikal DPPH rata-rata perlakuan antara
7,69-17,30 mg GAEAC/ 100g, dan
Menunjukkan perbedaan yang sangat
signifikan (p<0,05) pada kelima perlakuan.
Hal ini mengindikasikan bahwa adanya
senyawa aktif polifungsional pada bunga
telang  memberikan  potensi  untuk
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dikembangkan sebagai salah satu pangan
sehat, disamping pewarna alami secara
visual  juga  mengandung  senyawa
antioksdian yang berperan penting untuk
kesehatan. DPPH dijadikan senyawa
radikal pada analisis kapasitas antioksidan
dengan asam galat sebagai standar
antioksidan murni. Hal ini menunjukkan
bahwa produk pangan boba sebagai
minuman fungsional memiliki potensi
pendongkrak antioksidan di dalam produk.

Tabel 6. Pengaruh penambahan ekstrak air
bunga telang terhadap kaasitas
antioksidan produk boba

Perlakuan Kapasitas Antioksidan
DPPH ABTS
(mg (mg AAEAC/
GAEAC/100g) 100g)
P1 7,69+ 0,01° 21,1428 =
0,0055*
P2 10,82+ 0,02° 24,3988 +
0,0452°
P3 27,9744 +
11,76+£0,02°¢ 0,0538°
P4 12,94+0,02 ¢ 31,1819+
0,0728¢
P5 17,30+0,04° 33,6631 +
0,1485°
Keterangan Nilai yang diikuti huruf
berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan  perbedaan yang nyata
(p<0.05)

Demikin juga halnya dengan radikal
ABTS yang digunakan sebagai radikal
bebas dan vitamin C sebagai standar.
Seperti pada Gambar 3 yang menunjukkan
terdapat peredaman radikal ABTS. Hal ini
mengindikasikan bahwa pada produk boba
terdapat senyawa antioksidan penangkal
radikal bebas yaitu Vitamin C. Ekstrak
bunga telang memiliki kemampuan yang
baik. dalam menangkap dan mereduksi
berbagai macam radikal bebas, tetapi
lemah sebagai pengkelat logam [23].
Ekstrak air bunga telang memiliki
antioksidan lebih baik dibanding ektraksi
dengan pelarut organik serta fraksi polar
lebih  berperan  sebagai  antioksidan
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dibanding fraksi non polar[35]. Potensi
ekstrak telang melindungi sel kulit dari
stres oksidatif yang diinduksi hidrogen
peroksida dan sinar ultra violet, sehingga
berpotensi sebagai kosmetika anti aging
[36] serta memfasilitasi nanopartikel
magnesium oksida untuk aplikasi biomedis.

4. KESIMPULAN

1. Penambahan ekstrak air bunga telang
mampu meningkatkan nilai antioksidan
pada produk boba yang dihasilkan
dengan perlakuan secara organoleptik
terbaik adalah P4 (20 lembar Bunga
telang yang direbus dengan air panas
200 ml).

2. Kadar senyawa  bioaktif  sebagai
antioksidan pada perlakuan terbaik
adalah polifenol (12,94 mg GAE/100g),
antosianin (1,69 mg/100g), flavonoid
(10,96 mg QE/100 g), tanin (1,59 mg
TAE/100 g), kapasitas antioksidan
terhadap DPPH 0,1 mM (12,94 mg
GAEAC/ Kg) dan kapasitas antioksidan
terhadap radikal ABTS 31,18 mg
AAEAC/ Kg).
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