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Abstract 

[Production of Natural Colorant Powder from Clitoria ternatea L. using Zeolite-Dehumidified 

Tray Dryer] One of food additives that are usually added to food is coloring agents. The use of 

synthetic colorant in food products often causes health problems. Telang flowers, or Clitoria 

ternatea L., have blue color that indicates the presence of anthocyanins. Referring to this, the 

flowers can potentially become natural coloring agents. This research aims to yield colorant 

powder, study the effect of pH and temperature on anthocyanin content, study the effect of 

temperature and addition of maltodextrin on drying process. The research was conducted in two 

main stages, namely extraction and drying. The extract is varied in its pH to obtain pH with 

highest anthocyanin. Drying was carried out with variations in maltodextrin concentrations of 0 

and 8%; temperatures of 30, 40, 50, 60, 70 and 80°C; and rate of drying air 3 m/s. The results 

showed that at pH 2, the highest total anthocyanin was obtained. The higher the drying 

temperature and maltodextrin concentration that is added, the drying process will be faster. 

Increasing the temperature causes the anthocyanin concentration obtained to be smaller. 

 
Keywords:    Clitoria ternatea L., ultrasound extraction, anthocyanin, maltodextrin, tray 

drying 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Zat aditif warna atau pewarna makanan 

adalah pewarna, pigmen, atau zat lain yang 

memberi warna ketika ditambahkan pada 

makanan, minuman atau bahan non-pangan 

(Amchova dkk., 2015). Saat ini, zat pewarna 

sintesis semakin banyak digunakan. Namun 

karena zat pewarna sistesis memiliki efek 

yang tidak baik bagi kesehatan, maka 

penggunaannya mulai dikurangi atau 

dikombinasi dengan pewarna alami. 

Antosianin, karotenoid, senyawa fenolik, 

turunan bit, annatto dan beberapa 

kurkuminoid adalah pewarna alami yang 

paling umum digunakan (Martins dkk., 

2016).  

Salah satu contoh tumbuhan yang kaya 

antosianin adalah Clitoria ternatea. Clitoria 

ternatea L. atau bunga telang sudah sejak 

lama digunakan secara tradisional di 

Malaysia sebagai pewarna makanan alami 

dalam pembuatan rice cake (Azima dkk., 

2017). Clitoria ternatea memiliki kandungan 
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antosianin yang lebih tinggi dibandingkan 

pada buah naga dan rosella yaitu sebesar 541 

mg/100 g berat kering (Suppadit dkk., 2011). 

Oleh karena itu, bunga telang dapat 

digunakan sebagai alternatif zat pewarna 

alami untuk makanan.  

Selama ini, pemakaian ekstrak bunga telang 

adalah dalam bentuk cair. Kusrini dkk. 

(2017) mengkaji ekstraksi bunga telang 

kering dengan proses ekstraksi ultrasonik. 

Konsentrasi antosianin yang diperoleh 

sebesar 10,42 mg/L. Anthika dkk. (2015) 

juga telah mengkaji ekstraksi bunga telang 

dengan proses ekstraksi ultrasonik, dan 

diperoleh kondisi optimum ekstraksi 

ultrasonik pada suhu 30°C selama 45 menit 

dengan perbandingan bahan dengan aquades 

sebagai pelarut sebesar 1:4. Konsentrasi 

antosianin yang diperoleh sebesar 42,02 

mg/l. 

Namun penyimpanan dalam bentuk cair 

memiliki kekurangan yaitu umur simpan 

yang pendek karena kadar airnya masih 

tinggi. Sebagai solusinya, ekstrak bunga 

telang disimpan dalam bentuk serbuk melalui 

proses pengeringan. Agar kandungan 

antosianin dalam produk tetap terjaga, 

sebaiknya menggunakan proses pengeringan 

dengan suhu pengeringan yang tidak terlalu 

tinggi. Namun apabila suhu pengeringan 

yang digunakan rendah, waktu 

pengeringannya akan semakin lama. Salah 

satu cara pengeringan yang dapat 

menghasilkan kualitas nutrisi yang terjaga 

dan memiliki efisiensi energi yang tinggi 

adalah dengan pengeringan dehumidifikasi 

dengan zeolit. Selain itu, proses pengeringan 

juga menjadi lebih cepat (Djaeni dkk., 

2012b). 

Djaeni (2012a) dalam penelitiannya telah 

mengkaji proses pengeringan menggunakan 

pengering adsorpsi zeolit, dengan karaginan 

sebagai bahan yang dikeringkan. Suhu yang 

dibutuhkan untuk mengeringkan bahan tidak 

terlalu tinggi yaitu hanya 40-60°C. Selain itu, 

penghematan waktu pengeringannya dapat 

mencapai 20-30%. Pada sistem pengeringan 

ini, udara sebagai media pengering 

diturunkan dahulu kelembabannya dengan 

menggunakan zeolit. Dengan rendahnya 

kelembaban, maka udara akan mampu 

menguapkan air dari bahan pada suhu yang 

rendah serta memiliki kapasitas penguapan 

air yang lebih besar. Dengan demikian, laju 

alir udara dapat dihemat, kebutuhan panas 

untuk proses dapat diturunkan dan waktu 

pengeringan menjadi lebih cepat. 

Tujuan Penelitian 

Secara umum, penelitian ini bertujuan untuk 

memproduksi serbuk pewarna alami dari 

bunga telang melalui proses ekstraksi dan 

pengeringan. Adapun secara khusus tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengkaji 

pengaruh pH terhadap kandungan antosianin, 

mengkaji pengaruh suhu terhadap proses 

pengeringan, mengkaji pengaruh suhu 

terhadap kandungan antosianin dan mengkaji 

pengaruh konsentrasi maltodextrin terhadap 

proses pengeringan. 

 
TINJAUAN PUSTAKA 

Bunga telang atau Clitoria ternatea L. 

memiliki bunga yang berwarna biru terang 

mirip kupu-kupu. Selain warna biru, bunga 

telang juga dapat ditemui dengan warna putih 

dan pink. Variasi warna bunga disebabkan 

oleh struktur kimia dari antosianin yang 
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terakumulasi dalam bunga (Kazzuma dkk., 

2003). Menurut Suppadit dkk. (2011), bunga 

telang memiliki antosianin lebih tinggi 

dibandingkan pada buah naga dan rosella. 

Gambar 1. Bunga Telang Warna Biru (a), 

Pink (b), dan Putih (c) (Kazzuma at al., 

2003) 

Antosianin memberikan warna oranye, 

merah, magenta, ungu dan biru pada bunga, 

buah, dan daun pada tumbuhan (Tanaka dkk., 

2009). Pigmen ini telah banyak digunakan 

sebagai pewarna alami pada berbagai produk 

pangan dan berbagai aplikasi lainnya. 

Antosianin adalah suatu kelas dari senyawa 

flavonoid, yang secara luas terbagi dalam 

polifenol tumbuhan (Natalia, Haryono, & 

Budhi, 2013). Senyawa flavonoid memiliki 

potensi sebagai antioksidan karena memiliki 

gugus hidroksil yang terikat pada karbon 

cincin aromatik sehigga dapat menangkap 

radikal bebas yang dihasilkan dari reaksi 

peroksidasi lemak (Dewi dkk., 2014). 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Struktur Molekular 

Antosianin (Bechtold, 2009) 

Untuk memperoleh antosianin dari bunga 

telang, dapat dilakukan dengan cara 

mengekstrak. Metode alternatif untuk 

mengekstrak antosianin adalah metode 

ekstraksi sonikasi (ultrasonik). Metode ini 

merupakan metode maserasi yang 

dimodifikasi dengan menggunakan bantuan 

ultrasonik (sinyal dengan frekuensi tinggi, 20 

kHz). Hal ini dilakukan untuk memberikan 

tekanan mekanik pada sel hingga 

menghasilkan rongga pada sampel. 

Kerusakan sel dapat menyebabkan 

peningkatan kelarutan senyawa dalam 

pelarut dan meningkatkan hasil ekstraksi 

(Mukhriani, 2014). 

Agar antosianin memiliki umur simpan yang 

lebih lama, ekstrak bunga telang sebaiknya 

disimpan dalam bentuk serbuk melalui 

proses pengeringan. Drying atau pengeringan 

adalah proses pengurangan kadar air sampai 

batas yang terbaik sekitar 8-10%, karena 

pada tingkat kadar air tersebut kemungkinan 

bahan cukup aman terhadap pencemaran, 

baik yang disebabkan oleh jamur ataupun 

insektisida (Haryani dkk., 2015). Kelebihan 

dari proses pengeringan adalah bahan 

menjadi lebih tahan lama, volume bahan 

kecil sehingga memudahkan pengangkatan 

dan pengepakan, berat bahan menjadi 

berkurang sehingga memudahkan 

pengangkutan (Fellows, 1992).Mujumdar 

(2004) dalam bukunya menjelaskan tentang 

kinetika pengeringan, mempertimbangkan 

pengeringan padatan basah dengan kondisi 

pengeringan tetap. Dalam kasus yang paling 

umum, setelah periode penyesuaian awal, 

dry-basis moisture content, X, menurun 

secara linear dengan waktu, t, setelah 

dimulainya penguapan. Hal ini diikuti oleh 

penurunan X yang non linier dengan t, 

setelah waktu yang lama, sampai padatan 

mencapai kadar kelembaban ekuilibriumnya, 

X* dan pengeringan berhenti. 
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Laju pengeringan, N, didefinisikan sebagai: 

𝑁 = −
𝑀𝑠

𝐴

𝑑𝑋

𝑑𝑡
 = −

𝑀𝑠

𝐴

𝑑𝑋𝑓

𝑑𝑡
 

Dimana N (kg/m2h) yaitu laju penguapan air, 

A yaitu luas penguapan (mungkin berbeda 

dari daerah perpindahan panas) dan M yaitu 

massa bone dry solid. Plot dari N terhadap X 

(atau Xf) disebut kurva laju pengeringan. 

Gambar 3. Kurva Laju Pengeringan 

Djaeni dkk. (2012b) dalam penelitiannya 

menjelaskan proses pengeringan dengan cara 

adsorpsi menggunakan zeolit menjadi suatu 

pilihan untuk menggantikan sistem 

pengering konvensional. Pada sistem ini, 

zeolit dimanfaatkan untuk membuat udara 

kering dengan menurunkan relative humidity 

(RH). Udara kering yang terbentuk akan 

dialirkan ke tray yang berisi bahan yang akan 

dikeringkan untuk menguapkan kandungan 

airnya. Karena pada proses sebelumnya RH 

udara telah diturunkan, maka driving force 

proses pengeringan menjadi tinggi, sehingga 

air yang dapat diuapkan oleh udara menjadi 

lebih banyak. Udara akan menguapkan air 

dari bahan dan pada saat yang sama zeolit 

akan menyerap air dari udara.  

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah kelopak bunga telang biru kering, 

aquades sebagai solven, zeolite sebagai 

dehumidifier, KCl, HCl, CH3COONa, dan 

NaOH. Sedangkan peralatan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah neraca analitik, 

ultrasonic bath, pompa vakum, oven, tray 

dryer dehumidifikasi, pH meter, dan 

spektrofotometer UV-VIS.  

Metode 

Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap 

utama. Tahap pertama yaitu ekstraksi 

ultrasonic lalu pengeringan dengan tray dryer 

dehumidifikasi zeolit. Langkah pertama, 

kelopak bunga telang direduksi ukurannya 

hingga 60 mesh. Kemudian dilakukan proses 

ekstraksi ultrasonik pada suhu 30°C selama 

45 menit, dengan perbandingan bahan dan 

solven 1:4. Ekstrak bunga telang disaring 

menggunakan pompa vakum kemudian 

dilakukan pengaturan pH 2, 7 dan 10. Ekstrak 

kemudian dikarakterisasi dengan melakukan 

analisa antosianin. Ekstrak bunga telang 

ditambahkan maltodextrin sebagai bahan 

pengisi dengan konsentrasi 0 dan 8% w/v 

kemudian dikeringkan dalam tray dryer yang 

didehumidifikasi zeolit. Pengeringan 

dilakukan pada suhu 40, 50, 60, 70 dan 80°C 

dengan laju udara pengering 3m/s dan 

penimbangan setiap 10 menit. Kemudian 

dilakukan analisa antosianin dan kadar air 

pada ekstrak yang telah dikeringkan. 
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Gambar 4. Tray dryer Dehumidifikasi 

Zeolite 

 

Analisa Antosianin 

Ekstrak sebanyak 1 ml dimasukkan dalam 

labu ukur 10 ml, kemudian diencerkan 

dengan menggunakan larutan buffer pH 1 

sampai tanda batas. Kemudian lakukan hal 

yang sama dengan menggunakan larutan 

buffer pH 4,50 sampai tanda batas. Untuk 

mengukur kandungan antosianin maka 

absorbansi sampel diukur pada panjang 

gelombang (λ) 520 nm dan 700 nm 

menggunakan spektrofotometer (Handaratri, 

2016). 

Perhitungan absorbansi sampel (A): 

dimana:   

A = absorbansi 

MW = berat molekul antosianin = 449,2 

g/mol 

DF = faktor pengenceran 

Ɛ = absorptivitas molar antosianin = 26.900 

L/mol.cm 

1 = lebar cuvet (cm) 

Analisa Kadar Air 

Cawan kosong dipanaskan dalam oven pada 

suhu 105°C selama 30 menit, didinginkan 

dalam desikator, kemudian ditimbang 

massanya (W0). Ekstrak sebanyak 2 gram 

dimasukkan ke dalam cawan kemudian 

ditimbang massanya (W1). Cawan yang 

berisi ekstrak kemudian dikeringkan dalam 

oven selama 1 jam pada suhu 105°C, 

didinginkan di dalam desikator, kemudian 

ditimbang massanya (W2). Kadar air dapat 

dihitung dengan: 

HASIL PENELITIAN DAN 

PEMBAHASAN 

Pengaruh pH terhadap Kandungan 

Antosianin 

 

Gambar 5. Kandungan Antosianin pada 

ekstrak pH 2, 7 dan 10 

Dari Gambar 5, dapat diketahui bahwa 

adanya perlakuan pH dapat mempengaruhi 

kadar antosianin dimana semakin tinggi pH 

maka kadar antosianin akan semakin 

berkurang. Hal tersebut dapat terjadi karena 

pada keadaan yang semakin asam akan 

menyebabkan pigmen antosianin berada 

dalam bentuk kation flavilium atau oxonium 

yang berwarna dan menyebabkan dinding sel 

vakuola yang pecah sehingga semakin 
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banyak antosianin yang terekstrak sehingga 

pengukuran absorbansi akan menunjukkan 

jumlah antosianin yang semakin besar 

(Fennema, 2008).  

Pengaturan pH pada ekstrak juga 

mempengaruhi warna dari ekstrak, seperti 

yang terlihat pada Gambar 6. Perubahan 

warna tersebut dapat terjadi karena adanya 

perubahan struktur antosianin dari flavylium 

cation menjadi carbinol pseudobase, 

quinoidal base dan chalcone (Março dkk., 

2011). Perubahan struktur antosianin dapat 

dilihat pada Gambar 11. Pada pH 1-2, 

antosianin dominan dalam bentuk flavylium 

cation yang memberikan warna merah dan 

ungu (Galán-Vidal dkk., 2008). Pada pH <6, 

terjadi kesetimbangan antara struktur 

carbinol pseudobase yang tidak berwarna 

dengan quinoidal base yang berwarna biru. 

Pada pH 6,5 hingga 8, antosianin dominan 

dalam bentuk quinoidal base yang berwarna 

biru. Pada pH > 9, ekstrak akan berubah 

warna menjadi hijau kekuningan hingga 

kuning karena terjadi perubahan struktur 

antosianin dari quinoidal base menjadi 

chalcone (Março dkk. 2011). Juga telah 

dilakukan penelitian oleh Laleh, dkk (2006) 

terhadap stabilitas antosianin dari buah 

Berberies terhadap pengaruh pH, dengan 

meningkatnya pH menyebabkan kerusakan 

nyata terhadap antosianin dari sampel 

Berberies tersebut. Garam flavylium hanya 

stabil pada kondisi asam yang tinggi. Garam 

ini kehilangan proton dalam pH yang tinggi 

dan berubah bentuk menjadi quinoidal base. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Perubahan Struktur 

Antosianin pada berbagai pH  

 

 

Gambar 6. Warna ekstrak pH 2, 7 dan 10 

(Março dkk., 2011)
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Pengaruh Suhu terhadap Proses 

Pengeringan 

Ekstrak yang dikeringkan adalah ekstrak 

pada pH 2 karena memiliki kadar antosianin 

paling tinggi yaitu sebesar 85,54 ppm. Proses 

pengeringan dilakukan pada suhu 40, 50, 60, 

70 dan 80°C yang hasilnya dapat dilihat pada 

Gambar 8 dan 9.  

Gambar 8. Hubungan Waktu 

Pengeringan Dengan Kadar Air Ekstrak 

Pada Berbagai Variasi Suhu 

Gambar 9. Hubungan Waktu 

Pengeringan Dengan Laju Pengeringan 

Pada Berbagai Variasi Suhu 

Dari Gambar 8, dapat diketahui bahwa 

semakin tinggi suhu pengeringan maka 

proses pengeringan menjadi lebih cepat. 

Semakin tinggi suhu udara pemanas, makin 

besar energi panas yang dibawa dan semakin 

besar pula perbedaan antara medium 

pemanas dan bahan makanan. Hal ini akan 

mendorong makin cepatnya proses 

perpindahan atau penguapan air. Dampaknya 

waktu pengeringan akan menjadi lebih 

singkat  (Graciafernandy, 2012).  

Semakin tinggi suhu udara pengering maka 

relative humidity udara makin rendah. 

Relative humidity yang rendah akan 

meningkatkan driving force proses 

pengeringan (Djaeni dkk., 2014). Dengan 

semakin rendah relative humidity udara 

pengering maka kadar air pada bahan akan 

semakin rendah, karena kadar air pada bahan 

akan berada pada kondisi berkesetimbangan 

dengan relative humidity udara. Semakin 

tinggi suhu, maka air yang ada dalam bahan 

akan semakin mudah terlepas, akibat 

semakin besarnya energi yang diberikan oleh 

udara pengering untuk melepaskan molekul 

air yang terikat dalam bahan seiring kenaikan 

suhu (Suherman dkk., 2012). 

Namun seiring dengan berjalannya waktu, 

laju pengeringan akan semakin kecil seperti 

yang dapat dilihat pada Gambar 9. Hal ini 

dikarenakan saat awal proses pengeringan, 

moisture content bahan tinggi yang 

mengindikasikan terdapat perbedaan tekanan 

uap air bahan dan udara sekeliling, namun 

seiring berjalannya waktu akan terjadi 

penurunan moisture content dan beda 

tekanan uap air menurun. Perbedaan tersebut 

menyebabkan penguapan air dalam 

permukaan bahan akan berkurang sehingga 

kecepatan pengeringan ikut menurun (Raquel 

dan Jose, 2003). 

Pengaruh Suhu terhadap Kandungan 

Antosianin 

Ekstrak yang dikeringkan adalah ekstrak 

pada pH 2 karena memiliki kadar antosianin 

paling tinggi yaitu sebesar 85,54 ppm. Dari 

hasil Analisa dengan spektrofotometer UV-
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Vis, maka diperoleh data antosianin setelah 

pengeringan sebagaimana tertera pada Tabel 

1. 

Tabel 1. Kadar Antosianin Setelah 

Pengeringan (Hasil Percobaan) 

Sumber: Hasil Analisis, 2020 

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa 

peningkatan suhu menyebabkan kadar 

antosianin yang diperoleh semakin kecil. Hal 

tersebut disebabkan karena pada suhu tinggi 

antosianin mengalami degradasi menjadi 

produk keton. Pada suhu lebih dari 70oC 

degradasi antosianin cukup signifikan (Dai 

dan Mumper, 2010). Kerusakan akibat 

pemanasan dapat terjadi melalui dua tahap, 

pertama terjadi hidrolisis ikatan glikosidik 

antosianin sehingga menghasilkan aglikon 

yang tidak stabil, kemudian cincin aglikon 

terbuka membentuk gugus carbinol dan 

chalcone yang menyebabkan perubahan 

warna (Brouillard, 1982). Dari Gambar 15 

dapat diketahui laju degradasi penurunan 

konsentrasi antosianin mengikuti persamaan 

r = d[antosianin]/dT = -0,4068T + 98,56. 

Dimana r adalah konsentrasi atau kadar dan 

T adalah suhu. Dengan menggunakan 

persamaan tersebut akan diperoleh kadar 

antosianin pada berbagai suhu seperti yang 

ditunjukkan pada Tabel 1. 

 

Gambar 10. Pengaruh Suhu Terhadap 

Kadar Antosianin 

Pengaruh Konsentrasi Maltodextrin 

terhadap Proses Pengeringan 

Ekstrak yang dikeringkan adalah ekstrak 

pada pH 2 karena memiliki kadar antosianin 

paling tinggi sehingga dianggap sebagai 

ekstrak pada kondisi optimum. Penambahan 

maltodekstrin pada ekstrak sebagai bahan 

pengisi bertujuan untuk mempercepat proses 

pengeringan (Yuliawaty, 2015). Pengaruh 

penambahan maltodekstrin terhadap waktu 

pengeringan untuk mencapai kadar air ±10 % 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Pengaruh Penambahan 

Maltodesktrin Terhadap Waktu 

Pengeringan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Hasil Analisis, 2020 
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Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 

sampel dengan penambahan maltodekstrin (8 

%w/v) dapat membuat proses pengeringan 

menjadi lebih cepat dibandingkan dengan 

sampel tanpa penambahan maltodekstrin (0 

%w/v). Pada suhu yang sama, pengeringan 

dengan penambahan maltodekstrin membuat 

sampel lebih cepat mencapai berat konstan. 

Hal ini dikarenakan bahwa peningkatan 

kandungan maltodekstrin akan membuat 

peningkatan padatan dalam sampel dan 

pengurangan jumlah uap air yang akan 

diuapkan (Fazaeli dkk., 2012). Semakin 

banyak kandungan padatan terlarut dalam 

suatu larutan akan membuat larutan tersebut 

semakin kental sehingga viskositas larutan 

yang banyak mengandung padatan terlarut 

lebih besar. Total padatan yang terkandung 

dalam sampel tersebut nantinya dijadikan 

serbuk melalui proses pengeringan dengan 

tray dryer.  

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Dari penelitian tersebut dapat disimpulkan 

bahwa dengan adanya perlakuan pH dapat 

mempengaruhi kadar antosianin dimana 

semakin tinggi pH maka kadar antosianin 

akan semakin berkurang. Semakin tinggi 

suhu pengeringan maka proses pengeringan 

menjadi lebih cepat. Namun seiring dengan 

berjalannya waktu, laju pengeringan akan 

semakin kecil dikarenakan penguapan air 

dalam permukaan bahan yang berkurang 

sehingga kecepatan pengeringan ikut 

menurun. Adanya peningkatan suhu 

menyebabkan kadar antosianin yang 

diperoleh semakin kecil disebabkan karena 

pada suhu tinggi antosianin mengalami 

degradasi menjadi produk keton. Laju 

degradasi penurunan konsentrasi antosianin 

mengikuti persamaan r = d[antosianin]/dT = 

-0,4068T + 98,56. Dimana r adalah 

konsentrasi atau kadar dan T adalah suhu. 

Pada suhu yang sama, pengeringan dengan 

penambahan maltodekstrin membuat sampel 

lebih cepat mencapai berat konstan. 

Saran 

Bunga telang dapat menjadi peluang untuk 

dibudidayakan karena potensinya sebagai 

pewarna alami sekaligus antioksidan yang 

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat. Perlu 

dikaji mengenai proses pengeringan 

menggunakan dryer lain, serta dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai kandungan 

antosianin pada bunga telang, dan penelitian 

mengenai suhu penyimpanan ekstrak bunga 

telang yang baik sehingga dihasilkan serbuk 

pewarna alami yang berkualitas. 
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