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Bunga telang (Clitoria Ternatea L) memiliki warna ungu serta biru karena 

bunga telang mengandung antosianin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

apakah olahan minuman bunga telang seperti sirup, teh, air seduh bunga telang 

segar dan kering mengandung antosianin serta untuk mengetahui perbandingan 

kadar antosianinya. Dalam penelitian ini mengidentifikasi adanya antosianin 

pada olahan minuman bunga telang menggunakan pereaksi HCl 2M dan NaOH 

2M. Adapun untuk penetapan kadar antosianin menggunakan metode pH 

differensial menggunakan spektrofotometri visible dengan  panjang gelombang 

510 nm dan 700 nm, sampel bunga telang dilarutkan pada pH 1,0 dan 4,5. Dari 

penelitian yang sudah dilakukan pada olahan minuman bunga telang (Clitoria 

Ternatea L) semuanya terbukti mengandung antosianin dengan pereaksi HCl 2M 

terbentuknya warna merah tidak berubah mantap dan pereaksi NaOH 

terbentuknya warna merah berubah menjadi hijau biru memudar perlahan. 

Hasil dari penetapan kadar antosianin olahan minuman bunga telang yang di 

dapat pada bunga telang segar sebesar 15,028 mg/L, bunga telang kering 9,017 

mg/L, teh sebesar 8,794 mg/L dan sirup 1,446 mg/L. 
 

Kata kunci : Antosianin, Bunga Telang, pH Differensial 
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Abstract 

The telang flower (Clitoria ternatea L) has purple and blue colors because the 

telang flower contains anthocyanins. The purpose of this study was to determine 

whether processed telang flower drinks such as syrup, tea, fresh and dried telang 

flower brewed water contained anthocyanins and to compare the anthocyanin 

levels. In this study, to identify the presence of anthocyanins in processed telang 

flower drink using 2M HCl and 2M NaOH as reagents. As for the determination 

of anthocyanin levels using the differential pH method using visible 

spectrophotometry with wavelengths of 510 nm and 700 nm, the telang flower 

samples were dissolved at pH 1.0 and 4.5. From the research that has been done 

on processed telang flower drinks (Clitoria ternatea L) all of them are proven 

to contain anthocyanins with 2M HCl reagent the formation of red color does 

not change steadily and NaOH reagent formation of red color changes to green 

blue fade slowly, the result of determining the levels of anthocyanin processed 

flower drinks Telang obtained from fresh telang flower is 15.028 mg/L, dried 

telang flower is 9.017 mg/L, tea is 8.794 mg/L and syrup is 1.446 mg/L. 
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A. Pendahuluan 

Bunga telang merupakan salah 

satu tanaman hias yang memiliki 

bentuk unik dan khas yang biasa 

digunakan sebagai dekorasi baik di 

dalam ruangan maupun luar ruangan 

[1]. Bunga telang (Clitoria Ternatea L) 

sesuai dengan namanya Clitoria 

Ternatea L merupakan bunga yang 

identik dengan warna ungu pada 

kelopaknya. Bunga telang termasuk 

tanaman merambat dan dapat di 

temukan dipekarangan rumah, 

perkebunan, maupun di pinggir sawah. 

Bunga telang dapat tumbuh di daerah 

tropis seperti Asia, di Indonesia sendiri 

bunga telang banyak tumbuh di daerah 

seperti Ternate dan Maluku [2]. 

Bunga telang dikenal dengan 

berbagai nama dalam bahasa inggris 

atau di daerah Inggris bunga telang 

dikenal dengan nama Butterfly pea tea. 

Bunga telang (Clitoria Ternatea L) 

memiliki warna ungu serta biru dan 

putih menandakan bahwa bunga telang 

memiliki kandungan fitokimia  

antosianin [3]. Antosianin yang 

terdapat pada bunga telang memiliki 

kestabilan yang baik, sehingga sering 

digunakan sebagai pewarna alami pada 

makanan. Selain sebagai pewarna, 

kandunganantosianin pada bunga 

telang memiliki fungsi sebagai salah 

satu sumber antioksidan yang 

berfungsi sebagai penangkal radikal 

bebas di dalam tubuh. Antosianin 

yang terdapat di dalam bunga telang 

merupakan senyawa yang bersifat 

polar dimana senyawa tersebut dapat 

larut dalam pelarut yang bersifat polar 

seperti aquadest dan asam tartrat [4] . 

Antosianin adalah kelompok 

pigmen yang berwarna biru atau ungu. 

antosianin merupakan metabolit 

sekunder yang larut dalam air, 

memiliki banyak manfaat dan dapat 

ditemukan pada berbagai jenis 

tanaman. Antosianin dapat dijumpai 

pada bunga, buah-buahan dan sayur- 

sayuran. Salah satu manfaat antosianin 

adalah sebagai indikator alami pH [5]. 

 Kandungan kimia dari bunga 

telang antara lain adalah saponin, 

flavonoid, alkaloid, co-oksalat, dan 

sulfur. Khusus untuk daunnya 

mengandung kaemferol, 3-glukoside, 

dan triterpenoid. Sedangkan bunganya 

mengandung delphinidine,triglucoside, 

dan fenol. Efek farmakologis yang 

dimiliki oleh tanaman bunga telang 

diantaranya akarnya bersifat toksik, 

laksatif (pencahar), diuretik, 

perangsang muntah, dan pembersih 

darah. Daunnya bersifat melancarkan 

peredaran darah, mencegah  keguguran 

dan mengatur menstruasi [6]. Senyawa 

kimia yang berhasil diteliti pada 

mahkota bunga telang mengandung 14 

jenis flavonol glikosida dan 19 jenis 

antosianin [4]. Berbagai manfaat 

positif dari antosianin untuk kesehatan 

manusia adalah sebagai antioksidan, 

meningkatkan penglihatan mata, anti 

inflamasi, mencegah diabetes, 

menghambat sel tumor dan mencegah 

penyakit neurologis [7]  

  Saat ini ada banyak minuman 

olahan dari bunga telang seperti sirup, 

teh, air seduh bunga telang segar dan 

kering. Oleh sebab itu pada penelitian 

ini peneliti tertarik untuk menentukan 

kadar antosianin dalam berbagai 

produk minuman olahan bunga telang 

dengan metode pH Differensial 

menggunakan spektrofotometri UV-

VIS. Dasar dari metode pH diferensial 

adalah sifat antosianin yang dapat 

mengalami perubahan warna secara 

reversible seiring dengan perubahan pH. 

Pada pH sangat rendah (pH 1-2) antosianin 

berada padabentuk oxonium berwarna (ion 

flavilium), sedangkan pada pH 4-5 akan 

terbentuk senyawa hemiketal yang tidak 

berwarna. Perubahan 

struktur dan warna tersebut menimbulkan 

perubahan absorbansi pada pola spektra 

yang muncul jika dibaca dengan 

spektrofotometer visible [8]. 
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B. Metode 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu : timbangan analitik 

(Lucky), Spektrofotometer UV-Vis 

(Genesys 10S), pH meter (Ohaus), 

hotplate, mikropipet, pipet volume 

(pyrex), Beker glass (pyrex), Gelas 

ukur (pyrex), labu ukur (pyrex), rak dan 

tabung reaksi, corong, batang 

pengaduk, pipet tetes, kertas saring, 

spatel, sarung tangan, tissue. 

 

Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian antara lain sediaan olahan 

minuman bunga telang seperti sirup, 

teh, bunga telang segar dan kering, KCl 
(Merck), Aquades, HCl (Merck), 

CH3COONa.3H2O (Merck) dan NaOH 

(Merck). 

 

Pengolahan Sampel Olahan 

Minuman Bunga Telang 

 

Proses pengolahan sampel yang 

dilakukan pada bunga telang segar dan 

kering dilakukan dengan cara yang 

sama yaitu dengan melarutkan 5 

kuncup bunga telang pada pelarut 

aquadest yang sebelumnya dipanaskan 

hingga suhu 800C. Semakin tinggi suhu 

semakin banyak antosianin yang 

didapat saat penyeduhan, namun kadar 

antosianin akan menurun pada suhu 

1000 C karena terjadi degradasi pada 

antosianin [4]. 

Proses pengolahan sampel yang 

dilakukan pada teh bunga telang ini 

dilakukan penyeduhan pada teh bunga 

telang dilakukan dengan cara 1 kantong 

teh dengan pelarut aquades pada suhu 

panas 800 C [4]. 

Proses pengolahan sampel yang 

dilakukan pada sirup bunga telang yaitu 

dengan cara penyeduhan sirup bunga 

telang dengan pelarut aquades 2-3 

sendok makan sampel pada suhu ruang 

800 C.  

Jika proses pengolahan sampel 

dari bunga telang segar, kering, teh dan 

sirup sudah menjadi air seduhan 

selanjutnya ke proses identifikasi 

kandungan antosianin. 

 

Identifikasi Kandungan Antosianin 

Pada Olahan Minuman Bunga 

Telang  

 Pembuktian keberadaan 

antosianin pada minuman olahan 

bunga telang dapat dilakukan dengan 

cara yang sederhana yaitu  

1. Sampel minuman olahan bunga 

telang dipanaskan dengan  HCl 2M 

selama 2 menit, kemudian diamati 

warna sampel. Apabila warna 

merah pada sampel tidak berubah 

(mantap), maka menunjukkan 

adanya antosianin.  

2. Sampel olahan minuman bunga 

telang ditambahkan  NaOH 2M 

tetes demi tetes. Apabila warna 

merah berubah menjadi hijau biru 

dan memudar perlahan maka 

menunjukkan adanya antosianin 

[9]. 

 

Penetapan Kadar Antosian Pada 

Minuman Olahan Bunga Telang  

 

1. Pembuatan Larutan Dapar pH 1,0 

dan pH 4,5 

Sebanyak 0,186 g KCl 

dimasukkan ke dalam beker gelas 

kemudian ditambahkan 100 ml 

aquades. Larutan tersebut selanjutnya 

ditambahkan HCl pekat sedikit demi 

sedikit sehingga pH larutan menjadi 

pH 1. Larutan pH 4,5 dibuat dengan 

cara menimbang 5,443 g 

CH3COONa.3H2O lalu dimasukkan ke 

dalam beker gelas dan ditambahkan 

aquades 100 mL. Larutan tersebut 

selanjutnya ditambahkan HCl 2 N 

sedikit demi sedikit sehingga pH 

larutan menjadi pH 4,5 [10]. 
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2. Penentuan Kadar Antosianin  

Sampel seduhan 5 kuncup 

bunga telang segar dan kering, 1 

kantong teh bunga telang dan 2 sendok 

makan sirup yang sebelumnya 

dilarutkan dengan 200 mL aquades 

pada suhu 80oC  diambil sebanyak 1 

mL kemudian dilarutkan dengan 9 mL 

larutan pH 1. Hal yang sama juga 

dilakukan untuk pH 4,5. Setelah 

Sampel dengan pH 1 dan pH 4,5 

selesai, pengukuran absorbansi 

dilakukan menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. Pengukuran 

absorbansi dilakukan menggunakan 

panjang gelombang maksimum 

antosianin yang didapat sebelumnya, 

yaitu 510 nm dan pada panjang 

gelombang 700 nm [10]. Kadar 

antosianin pada sampel olahan 

minuman bunga telang dihitung 

dengan menggunakan rumus : 

 

Kadar Antosianin ( mg/L) =                              
 A x MW x FP x 1000

£ x l
  

Absorbsi = ( A510 – A700 ) pH 1,0 – 

(A510 nm – A700 nm) pH 4,5 

 

Keterangan :  

A : absorbansi 

£ : absorptivitas molar 

Sianidin-3 glukosida yaitu 

26900 L/(mol.cm) 

L : lebar kuvet = 1 cm 

MW : berat molekul Sianidin-3-

glukosida (449,2 g/mol) 

FP         : Faktor Pengenceran 

[10] 
 

C. Hasil dan Pembahasan 

Penelitian ini telah dilakukan 

dengan melakukan perbandingan kadar 

antosianin pada olahan minuman bunga 

telang di pasaran antara lain olahan 

minuman bunga telang segar, bunga 

telang kering, sirup dan teh. Pada 

penelitian ini, dilakukan analisa uji 

kualitatif dan uji kuantitatif. Analisa 

kualitatif menggunakan pereaksi HCl 

2M dan NaOH 2M, sedangkan analisa 

uji kuantitatif menggunakan metode pH 

differensial menggunakan 

spektrofotometri visible. 

 

Hasil Identifikasi kandungan 

antosianin pada olahan minuman 

bunga telang 

Analisa kualitatif bertujuan 

untuk mengidentifikasi adanya 

antosinin pada olahan minuman bunga 

telang. Adapun analisanya 

menggunakan pereaksi HCl 2M dan 

NaOH 2M.  Pada uji kualitatif dengan 

pereaksi HCl 2M, positif adanya 

antosianin ditandai dengan 

terbentuknya warna menjadi warna 

merah tidak berubah mantap, 

sedangkan menggunakan pereaksi 

NaOH 2M ditandai dengan 

terbentuknya warna merah berubah 

menjadi hijau biru memudar perlahan. 

Adapun hasil uji Kualitatif bunga 

telang dapat dilihat pada tabel I berikut. 

Tabel I. Hasil Identifikasi Kandungan Antosianin Pada Olahan Minuman Bunga 

Telang 
 

NO Sampel 

 

Pereaksi Pustaka Hasil penelitian Keterangan 

1. Bunga 

telang 

segar 

HCl 2M 

 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

+ 
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NaOH 

2M 

 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

+ 

2. 

 

Bunga 

telang 

kering 

HCl 2M 

 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

+ 

NaOH 

2M 

 

 

 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

+ 

3. Sirup 

bunga 

telang 

HCl 2M 

 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

+ 

NaOH 

2M 

 

 

 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

+ 

4. Teh 

bunga 

telang 

HCl 2M 

 

 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

Warna merah 

tidak berubah 

mantap 

+ 

NaOH 

2M 

 

 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

Warna merah 

berubah menjadi 

hijau biru 

memudar 

perlahan 

+ 

 

Dari tabel diatas terlihat bahwa 

semua sampel positif mengandung 

antosianin dimana dengan  pereaksi 

HCl 2M yang dipanaskan selama 2 

menit semua sampel menunjukkan 

perubahan warna dari warna biru 

berubah menjadi Warna merah tidak 

berubah mantap dan dengan pereaksi 

NaOH 2M Warna merah berubah 

menjadi hijau biru memudar perlahan. 
Pada pH asam antosianin akan berada pada 

bentuk ion flavilium yang berwarna merah 

dan berganti warna biru-hijau pada 

keadaan basa. Warna biru hijau 

disebabkan karena antosianin banyak 

berada dalam bentuk ion anhidro basa [8].  
Adanya warna merah dan biru 

disebabkan oleh glukosida yang 

disebut antosianin. Bagian glukosida  

itu disebut suatu antosianidin dan 

merupakan suatu tipe garam Flavilum. 

Warna biru dan merah bunga 

disebabkan oleh antosianin yang sama 

yaitu sianin. Sianin dalam bunga biru 

berada dalam bentuk anionnya dengan 

hilangnya sebuah proton dari salah satu 

gugus fenolnya. Ketika ditambahkan 

HCl pekat berubah menjadi warna 

merah karena mendapatkan donor H+ 

dan selanjutnya ditambahkan amonia 

berubah menjadi biru kembali karena 

sianin mengalami kehilangan proton 

kembali dan bersifat basa. 

 

Hasil Penentuan Kadar Antosianin 

dalam Olahan Minuman Bunga 

Telang 
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Untuk menentukan kadar 

antosianin pada seduhan olahan 

minuman bunga telang dilakukan 

dengan metode pH differensial 

menggunakan spektrofotometri visible. 

Adapun sampel seduhan olahan 

minuman bunga telang dilarutkan 

dengan pH 1,0 dan pH 4,5 Pigmen 

warna yang telah dilarutkan dengan pH 

1,0 dan pH 4,5 diukur absorbansinya 

dengan panjang gelombang 510 nm 

dan 700 nm. Panjang gelombang 510 

nm merupakan panjang gelombang 

maksimum untuk mengetahui sianidin-

3-glukosida sedangkan panjang 

gelombang 700 nm untuk mengoreksi 

endapan atau kotoran yang masih 

terdapat pada sampel. Jika sampel 

benar-benar jernih maka absorbansi 

pada 700 nm adalah 0 [11]. Kadar 

antosianin yang telah dilarutkan pada 

pH1 dan 4,5 dapat dilihat pada Tabel 

II. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel II. Hasil Penentuan Kadar Antosianin Pada Olahan Minuman Bunga 

Telang 

 

      No 

 

 

Sampel 

Absorbansi 

pH 1,0 

 

Absorbansi 

pH 4,5 

 

 

Kadar 

Antosianin 

(mg/L) 

 

Rata-

Rata 

(mg/L) 

 
510 nm 700 nm 510 nm 

 

700 nm 

       1. Bunga 

telang 

segar 

0,133 0,004 0,040 0,001 15,028 

15,028 0,131 0,002 0,042 0,002 14,862 

0,134 0,002 0,043 0,002 15,195 

      2. Bunga 

telang 

kering 

0,092 0,002 0,047 0,004 7,848 

9,017 0,099 0,001 0,048 0,007 9,518 

0,103 0,003 0,049 0,007 9,685 

    3. Sirup 

bunga 

telang 

0,062 0,003 0,052 0,008 2,504 

1,446 0,060 0,004 0,061 0,009 0,667 

0,063 0,005 0,062 0,011 1,168 

 4. Teh 

bunga 

telang 

 

0,134 0,014 0,079 0,013 9,017 

8,794 
0,134 0,014 0,079 0,012 8,850 

0,132 0,013 0,081 0,013 8,516 

 

 

Adapun hasil penelitian yang 

didapat kadar antosianin pada seduhan 

bunga telang segar yaitu 15,028 mg/L, 

bunga telang kering 9,017 mg/L, sirup 

bunga telang 1,446 mg/L dan teh bunga 

telang 8,794 mg/L. Hasil menunjukkan 

bahwa semakin tinggi absorbansi yang 

didapatkan, maka semakin banyak 

kadar antosianinya. Dari hasil yang 

didapat Bunga telang segar 

menghasilkan antosianin yang lebih 

besar dibandingkan olahan minuman 

bunga telang yang lain, hal ini karena 

antosianin dari seduhan bunga telang 

segar belum mengalami proses apapun 

yang berpotensi merusak antosianin, 

seperti pengeringan atau pemanasan 

yang telalu lama [4]. Pada minuman 
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olahan bunga telang lainnya terjadi 

penurunan kadar antosianin disebabkan 

karena adanya proses degradasi 

antosianin selama proses ekstraksi, 

pengolahan makanan dan 

penyimpanan. Hal ini disebabkan 

karena sifat antosianin yang sangat 

mudah terdegradsi oleh adanya panas 

dan cahaya. Ketidakstabilan dalam 

struktur antosianin menyebabkan 

senyawa ini mudah mengalam 

hidrolisis pada ikatan glikosidik dan 

cincin aglikon menjadi terbuka, 

sehingga membentuk berbagai aglikon 

yang labil [7]. Kadar antosianin 

terendah diperoleh pada olahan 

minuman sirup telang, hal ini 

disebabkan pada proses pembuatan 

sirup dilakukan proses pemanasan. 

Semakin tinggi suhu dan semakin lama 

pemanasan maka semakin banyak pula 

antosiani yang terdegradsi [12]. 

 Penetapan konsentrasi 

antosianin dengan metode pH 

differensial dikarenakan pada pH 1,0 

antosianin membentuk senyawa 

oxonium (kation flavilium) yang 

berwarna dan pada pH 4,5 berbentuk 

karbinol/hemiketal tak berwarna [13]. 

Pengukuran total kadar 

antosianin menggunakan metode ini 

merupakan perhitungan melalui sinar 

tampak pada pH yang berbeda. 

Penelitian mengenai kandungan 

antosianin yang paling banyak 

ditemukan pada tanaman adalah 

sianindin-3-glukosida dengan 

absortivitas molar ( ) sebesar 26,900. 

Umumnya sianidin-3-glukosida 

digunakan sebagai senyawa referensi 

dari antosianin [14]. 

Antosianin dalam strukturnya 

mengandung kation flavilium, dapat 

terjadi perubahan warna karena 

terjadinya perubahan bentuk struktur 

yang disebabkan oleh pengaruh pH. 

Hasil analisis bunga telang, warna 

larutan dalam pH tersebut hijau 

kebiruan. Perubahan bentuk struktur 

pigmen warna karena berpengaruh 

terhadap suatu pH. dalam kondisi asam 

berwarna merah, apabila pH dinaikan 

(pH < 4) akan terbentuk karbinolbase 

(3) tidak berwarna. 

Hasil indikator dari olahan 

minuman bunga telang yang diperoleh, 

menunjukkan perubahan warna yaitu 

dalam larutan asam berwarna merah 

dan dalam basa bewarna hijau. 

Perubahan warna bunga telang dalam 

larutan asam dan basa disebabkan 

adanya antosianin, larutan bunga telang 

dalam asam merah muda berwarna 

dalam basa berwarna hijau [15]. 

 
D. Simpulan 

Pada penelitian yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan bunga 

telang dan olahan minuman bunga 

telang positif mengandung antosianin. 

Hasil kadar antoisianin yang didapat 

pada seduhan bunga telang segar 

15,028 mg/L, seduhan bunga telang 

kering 9,017 mg/L, Teh 8,794 mg/L 

dan sirup 1,446 mg/L. Terdapat 

perbedaan kadar pada bunga telang 

segar dan olahan minuman bunga 

telang. Yang mana kadar bunga telang 

segar yang belum mengalami 

pengolahan lebih tinggi dibandingkan 

bunga telang yang sudah di olah 

menjadi minuman. 
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