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Pengembangan Produk Minuman Berbasis Bunga Telang (Clitorea ternatea)

Laras Cempaka, Fardiah Nafisah Oemar, Adristi Shalmawidati, Fadhila Amalia, Muhammad Igbal
Ramadhan, Tubagus Emir Abdul Hakim

Program Studi llmu dan Teknologi Pangan, Universitas Bakrie, Jakarta, Indonesia

Abstrak

Bunga telang (Clitorea ternatea) merupakan tanaman yang banyak digunakan sebagai pewarna alami
makanan dan minuman. Selain warnanya yang menarik, bunga ini memiliki sifat fungsional yang baik
untuk kesehatan. Pada penelitian ini ingin dikaji mengenai pengembangan produk minuman berbasis
bunga telang. Terdapat tiga formulasi yang digunakan yaitu 735 (penambahan jeruk nipis dan sereh), 325
(penambahan daun mint), 628 (penambahan jeruk nipis, sereh dan daun mint). Metode yang digunakan
yaitu dengan uji hedonik dan pemetaan kesukaan konsumen. Hasil yang diperoleh adalah minuman bunga
telang dengan penambahan jeruk nipis dan sereh secara keseluruhan mendapatkan skor yang lebih tinggi
dibandingkan formulasi lain (7,17). Berdasarkan pemetaan kesukaan, sampel minuman bunga telang
dengan penambahan jeruk nipis dan sereh berdekatan secara atribut sensori dengan penambahan daun
mint. Sedangkan keduanya memiliki sifat yang berlawanan dengan produk pembanding, hal tersebut
menunjukkan bahwa minuman berbasis bunga telang ini memiliki karakteristik yang berbeda dengan yang
sudah ada di pasaran. Dari ketiga formulasi, 735 menjadi formula yang terpilih yaitu minuman bunga
telang dengan penambahan jeruk nipis dan sereh.
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Pendahuluan

Telang (Clitorea ternatea) merupakan tumbuhan merambat golongan Fabaceae (polong-
polongan) yang memiliki bunga berwarna biru (Marpaung, 2020). Tanaman tersebut kini menjadi
primadona karena khasiatnya. Telang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi (Lakshan, et
al., 2019; Azima, et al., 2017; Rajamanickam,2015), sifat antidiabetes (Daisy, et al, 2009; Mukherjee
et al. 2008; Adisakwattana et al., 2012; Chusak et al., 2018), antiobesitas, antihiperlipidemik dan
regulasi kolesterol (Chayaratanasin, et al., 2019; Daisy et al., 2009; Suganya et al., 2014; Rajamanickam
et al.,, 2015), antikanker (Neda et al., 2013; Shen et al., 2016; Shyam Kumar & Ishwar Bhat, 2011),

antiinflamasi dan analgesik (Priprem et al., 2015; Intuyod et al., 2014), antiasma (Singh et al., 2018),

antimikroorganisme (Kamilla et al., 2009; Uma et al., 2009; Pratap et al., 2012), dan hepatoprotektif



(Nithianantham, et al. (2013). Selain digunakan untuk pewarna makanan, bunga telang pun banyak
disajikan dalam bentuk minuman. Beragam inovasi produk tersebut dihasilkan untuk
mendapatkan cita rasa dan karakteristik produk yang sesuai. Namun untuk menciptakan produk
yang baik, aspek sensori tetap harus diperhatikan. Dalam artikel ini ingin dikaji mengenai produk
inovasi minuman berbasis bunga telang. Minuman yang dihasilkan merupakan produk minuman
kaya serat menggunakan bahan alami berwarna ungu dengan tambahan biji chia dan rasa manis
menyegarkan dari jeruk nipis dan sereh. Diharapkan dengan adanya formulasi yang tepat dan
diterima oleh konsumen, khasiat dari bunga telang ini dapat dirasakan pula manfaatnya. Selain
itu, perlu diketahui bagaimana posisi produk jika dikaitkan dengan produk pembanding dari

produk minuman sejenis yang sudah ada di pasaran.

Metodologi Penelitian
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci stainless steel, wadah plastik,
saringan stainless steel, pengaduk, gelas ukur, timbangan digital. Bahan-bahan yang digunakan

terdiri dari air, bunga telang segar, biji chia, gula tebu, daun sereh dan jeruk nipis.

Tabel 1. Perbandingan Tiga Formulasi Minuman Bunga Telang

Komposisi Unit 735 (F1) 325 (F2) 628 (F3)
Air Liter 4.5 4.5 4.5
Bunga Telang Kering Gram 7.5 7.5 7.5
Chia Seed Gram 37.5 60.0 37.5
Gula Tebu Gram 300.0 450.0 300.0
Sereh Fresh Gram 112.5 - -
Jeruk Nipis Butir 3.8 - 3.8
Mint Gram - 15.0 15.0

Tabel 2. Formula Akhir Minuman Bunga Telang

Komposisi Unit Jumlah

Air Liter 10.5
Bunga Telang Kering Gram 40.0
Chia Seed Gram 150.0

Gula Tebu Kg 1.5



Sereh Fresh Kg 1.0
Jeruk Nipis dari 1 Kg (21 Butir) Gram 244.0

Bahan baku segar disortir dan dipilih yang terbaik, kemudian dilakukan pencucian bahan baku
dan kemasan. Ampas bunga telang, batang serah, biji jeruk nipis disaring untuk memperoleh hasil
produk yang jernih. Biji chia direndam didalam air panas untuk memastikan pengembangan
sempurna sehingga diperoleh tekstur yang diinginkan. Penambahan sari jeruk nipis untuk

memperoleh warna dan rasa yang sesuai (warna tidak terlalu ungu dan tidak terlalu asam)

Persiapan bahan baku dan kemasan

v ¥ ¥ v v v
Air Bunga Telang Batang Sereh Gula Tebu Chia Seed Jeruk Nipis PET Botile 250 ml
+ Kering Fresh i T ‘ +Tutup Hitam
Penimbangan A y ! Penyortiran Penyortiran Penyortiran v
Penyortiran Penyortiran Berkualitas Berkualitas Berkualitas Penyortiran
+ Kualitas Berkualitas ‘ 7 Berkualitas
Perebusan Air 1 1 + P .
- - Penimbangan Penimbangan encuciat *
* Penimbangan Pencucian ‘ ‘ Pencucian
‘ Botol
Pelarutan Pemotongan
Penggeprekan dalam air panas Buah v
Batang selama 30 4, Penghitungan
¢ menit
+ Pemerasan #
Penimbangan @ Sari Buah @

@ Penyaringan

Penimbangan

v

©

Gambar 1. Diagram alir pembuatan minuman berbasis bunga telang

Analisis Sensori: Uji Hedonik



Sebanyak 75 panelis berpartisipasi dalam menganalisis lima jenis sampel (Kode 735, 325, 628,

298, 358) dan mengisikan kedalam form uji pada Gambar 2 berikut ini :

Form Uji

Matna ;

Instrulist : Myatakan perdlaian Anda sesua kriteria

K e . P ar atm eter

Penatmpilan | Warna | Rasa | Aroma | Tekstwr | Keselwuhan

537

2438

736

749

Kriteria: Urithat berdasarkan ke suzaan:
1 = amat sangdt tidak suka

7 = sangat tidak arka L

3= tidak suka

4= agak tidik suka 2.

2 = biasanetral 3

i = agak suka '

7= muka 4

& = sangat suka '

9= amat sangdt suka

Gambar 2. Form Tes Hedonik Uji Konsumen

Hasil dan Pembahasan

Atribut sensori produk yang dikembangkan diantaranya adalah minuman berwarna biru atau
ungu yang dihasilkan dari ekstrak bunga telang (pewarna alami) dengan kemasan yang menarik.
Rasa yang dihasilkan berasal dari gula tebu dengan penambahan daun mint, jeruk nipis dan sereh.

Tekstur pada minuman ini berasal dari butiran biji chia.

Keunggulan minuman ini yaitu memberikan pilihan baru bagi konsumen untuk jenis minuman
kaya serat dari biji chia dan menggunakan bahan pewarna alami tanpa bahan kimia dimana
menggunakan pemanis alami dari gula tebu, pewarna alami dari bunga telang memberikan
warna biru tetapi berubah warna menjadi ungu karena penambahan sari jeruk nipis yang

memberikan rasa segar serta dengan penambahan sereh.



Dari segi inovasi, produk ini dengan menggunakan pewarna alami dari bunga telang (Clitoria

ternatea sp), sebuah edible flower asli Indonesia yang bila direbus dalam air memberikan warna

biru dan bertransformasi menjadi ungu dengan penambahan jeruk nipis.

Tabel 3. Formulasi Minuman Berbasis Bunga Telang

Formula Deskripsi Produk

735 (F1) Minuman berwarna ungu dengan butiran biji chia, rasa manis gula tebu dan
asam menyegarkan dari campuran jeruk nipis dan sereh; Warna ungu, rasa
manis asam segar dengan butiran biji chia,

325 (F2) Minuman berwarna biru dengan butiran biji chia, rasa manis gula tebu dan
menyegarkan dari mint; Warna biru, rasa manis mint segar dengan butiran biji
chia,

628 (F3) Minuman berwarna ungu dengan butiran biji chia, rasa manis gula tebu dan
asam menyegarkan dari campuran jeruk nipis, mint dan sereh; Warna ungu,
rasa manis asam dan mint segar dengan butiran biji chia.

298 (BM1) Minuman berwarna ungu, rasa manis anggur dengan nata de coco

358 (BM2) Minuman berwarna ungu, rasa manis asam

Berdasarkan Tabel 4, formula 628 yang menggunakan campuran jeruk nipis, daun sereh dan mint

kurang disukai konsumen. Untuk formula 325 dengan rasa segar dari mint dan berwarna biru dari

bunga telang cukup disukai oleh panelis, warna produk biru sudah cukup dikenal konsumen

dikarenakan di pasaran sudah ada minuman berwarna biru. Hal tersebut menunjukkan warna

biru pada minuman sudah bisa diterima oleh konsumen. Warna ungu pada formula 628 diperoleh

dari hasil pencampuran antara bunga telang berwarna biru dengan penambahan asam dari sari

jeruk nipis.

Tabel 4. Uji Hedonik Formulasi Minuman Bunga Telang



Kode Sampel Penampilan  Warna Rasa Aroma Tekstur Overall
735 F1 6,76 6,88 5,92 5,81 6,35 7,17
325 FR2 7,14 7,39 5,05 5,73 6,13 6,03
628 F3 6,61 6,67 5,24 5,72 6,24 5,97
298 BM1 6,40 6,37 6,84 7,28 6,83 7,15
358 BM2 6,39 6,51 5,72 6,19 6,09 6,24

Formula 735 memiliki respon terhadap atribut sensori penampilan, warna, tekstur dengan hasil

agak suka, secara keseluruhan menunjukkan hasil suka dan rasa serta aroma cenderung netral.

Dari sisi penampilan, formula 735 memiliki nilai yang tertinggi. Warna pada 325 lebih tinggi

skornya dari formula 735, walaupun hal tersebut tidak signifikan, karena warna yang dihasilkan

sama-sama berwarna biru. Dari segi rasa, aroma dan tekstur, produk pembanding 1 jauh lebih

disukai, karena memiliki rasa buah anggur sebagai penambah cita rasa, dan juga adanya nata de

coco yang ditambahkan sehingga menghasilkan tekstur pada minuman tersebut. Namun secara

keseluruhan, F1 ini memiliki nilai yang sangat tinggi.

Gambar 3.
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Grafik pemetaan kesukaan minuman berbahan dasar bunga telang



Hasil nilai Group Representation yang dipilih yaitu berdasarkan pada keberagaman dimensi yang
terbesar yaitu terdapat pada dimensi satu dan dua (86,40%). Dengan demikian, grafik tersebut
cukup merepresentasikan pengelompokan dalam setiap sampel. Meskipun hasil data yang

didapatkan beragam, panelis tetap mengelompokan sampel berdasarkan tingkat kemiripannya.

Berdasarkan Gambar 3 diatas, disebutkan bahwa sampel 735 dan 325 memiliki kedekatan atribut
sensori yang sejenis, sedangkan formulasi dan produk pembanding yang lain berada di kuadran
yang berbeda-beda. Hal ini menunjukkan bahwa minuman dengan penambahan jeruk nipis dan
sereh memiliki atribut sensori yang mirip dengan minuman dengan penambahan daun mint saja.
Hal yang paling terlihat dari kesamaan tersebut adalah atribut warna, yaitu keduanya berwarna
biru. Sedangkan sampel 628 berwarna ungu, sehingga memiliki letak di kuadran yang berbeda.
Yang menarik lainnya adalah produk pembanding 1 memiliki atribut sensori yang berlawanan
dengan sampel 735 dan 325. Hal ini dapat disebabkan formulasi dari minuman bunga telang ini

memiliki keunikan dan karakteristik yang berbeda dari minuman yang telah ada di pasaran.

Grafik pada Gambar 3 tersebut menunjukkan titik-titik keberadaan setiap sampel yang
ditentukan oleh ke-75 panelis. Titik-titik tersebut kemudian dibuat Eucledian distance untuk
digabungkan menjadi satu yang memiliki arti bahwa secara tidak langsung panelis sepakat

mengenai keberadaan posisi masing-masing sampel (Le et al, 2008).

Pada Gambar 3, dapat dilihat bahwa panelis membagi sampel kedalam empat kelompok.
Kelompok satu yaitu sampel 725 dan 325, kelompok dua sampel 628; kelompok tiga produk
pembanding 298 dan kelompok empat produk pembanding 358. Sampel 725 dan 325 tersebut
berada dalam satu kelompok yang sama karena dinilai memiliki tingkat kemiripan atau sama dari

segi karakteristik atribut sensorinya.

Dengan adanya perbedaan tersebut maka dapat artikan bahwa panelis dapat mengetahui

perbedaan karakteristik sensori dari masing-masing sampel tersebut berdasarkan perbedaan



penambahan bahan tambahan. Hal tersebut didukung dengan adanya penambahan deskripsi
karakteristik atribut sensori yang diberikan oleh panelis pada masing-masing sampel yang

terdapat pada Tabel 2.

Hal yang menarik adalah aroma jeruk, rasa manis dan menyegarkan memiliki hal yang
berlawanan dengan aroma grassy, terlihat dari letak pada kuadran yang berlawanan. Selain itu,

rasa asam buah dan mouthfeel berlawanan dengan warna dan viskositas.

Kesimpulan

Minuman bunga telang dengan penambahan jeruk nipis dan sereh mendapatkan skor yang lebih
tinggi dibandingkan formulasi lain (7,17). Berdasarkan pemetaan kesukaan, sampel minuman
bunga telang dengan penambahan jeruk nipis dan sereh berdekatan karakteristiknya dengan
penambahan daun mint. Sedangkan keduanya memiliki sifat yang berlawanan dengan
benchmark, hal tersebut menunjukkan bahwa minuman berbasis bunga telang ini memiliki
karakteristik yang berbeda dengan yang sudah ada di pasaran. Dari ketiga formulasi, 735 menjadi
formula yang terbaik yang terpilih yaitu minuman bunga telang dengan penambahan jeruk nipis

dan sereh.
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