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ABSTRAK

Pendahuluan: Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan tanaman yang memiliki pigmen ungu yang
mencolok. Warna ungu dari tanaman ini disebabkan karena adanya kandungan antosianin yang dikenal
aktivitas antioksidaanya yang sangat baik. Minuman sari bunga telang dapat dibuat dengan cara
penyeduhan pada suhu tertentu. Aktivitas antioksidan dari dekokta bunga telang dapat diketahui
dengan berbagai metode diantaranya menggunakan metode DPPH (2.2 diphenyl-1-picrylhydrazil).
Tujuan: Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan seduhan bunga telang dengan
aquades pada suhu 50°C dengan menggunakan metode DPPH.

Metode: Penelitian ini dilakukan dengan membuat dekokta bunga telang pada suhu 50°C dengan
mengukur daya hambatnya terhadap senyawa DPPH sebagai radikal bebas yang ditunjukkan oleh nilai
absorbansi dari hasil rekasi dibandingkan dengan larutan kontrol dengan menggunakan
Spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 400-800 nm.

Hasil: Hasil penelitian ini berupa nilai absorbansi dan persen penghambatan dekokta bunga telang
terhadap senyawa DPPH, aktivitas antioksidan ditunjukkan oleh nilai IC50 yaitu konsentrasi yang
yang mampu menghambat 50% radikal bebas. Dari hasil penelitian diperoleh bahwa aktivitas
antioksidan dekokta bunga telang pada suhu 50°C memiliki aktivitas sedang.

Kesimpulan: Dari data penelitian dapat disimpulkan bahwa dekokta bunga telang memiliki aktivitas
antioksidan sedang yang sangat baik untuk dimanfaatkan sebagai minuman kesehatan.

Kata Kunci: Antosianin, antioksidan, bunga telang, DPPH.
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Pendahuluan

Kesadaran untuk mengkonsumsi makanan dan minuman sehat tanpa kandungan zat
kimia sintesis sudah mengalami perkembangan yang cukup baik di masyarakat. Makanan
dan minuman yang mengandung zat antioksidan memiliki daya tarik yang cukup tinggi
terutama yang bersumber dari bahan alam. Antosianin sebagai salah satu bahan aktif yang
banyak terkandung pada tanaman berwarna biru seperti pada bunga telang merupakan
salah satu turunan flavonoid yang sangat dikenal dengan aktivitas antioksidannya yang baik
(Noelia Tena et al, 2020).

Bunga telang (Clitoria ternatea) umumnya ditanam sebagai tanaman hias dan
mempunyai khasiat obat yang baik. Bunga telang biasa dikenal sebagai bunga kacang biru
atau bunga kacang kupu-kupu. Keunikan antosianin yang terdapat pada bunga telang adalah
tingginya jumlah antosianin poliasilasi yang disebut ternatin. Ternatin adalah turunan
poliasilasi dari delphinidin 3,3’,5'-triglucoside. Seduhan air panas dari kelopak bunga telang
kering atau segar dapat menarik antosianin dari bunga telang untuk pewarna makanan dan
minuman

Antosianin bunga telang menunjukkan stabilitas terhadap suhu dan penyimpanan yang
baik, namun memiliki stabilitas yang rendah terhadap cahaya matahari (Gayan Chandrajith
et al, 2021). Antosianin bunga telang menunjukkan warna biru pekat pada pH asam antara
pH 3,2 hingga pH 5,2. Ekstrak antosianin bunga telang menunjukkan aktivitas antioksidan in
vitro yang tinggi. Antosianin bunga telang dapat digunakan sebagai pewarna makanan biru
pada makanan yang bersifat asam dan netral ( Siti Rahmah K.R, 2023). Penambahan
antosianin bunga telang dalam makanan meningkatkan sifat fungsional makanan seperti
sifat antioksidan dan antimikroba. Antosianin bunga telang dengan dua zat pewarna biru
alami lainnya telah banyak digunakan dalam industri makanan dan memiliki potensi yang
menjanjikan (Vidana Gamage, et al, 2021).

Antosianin mengandung struktur kation flavylium (AH*) dan bersifat sebagai asam
(Dangles 0., 2018), (Lila M.A et al, 2016). Struktur ini berperan terhadap dengan aktivitas
antioksidan dari antosianin. Sifat antioksidan dari antosianin dapat dijelaskan dari
mekanisme rekasi kimianya. Struktur dan sifat dari antosianin sangat dipenaruhi oleh
lingkungannya seperti pH, suhu dan pelarut yang digunakan pada uji aktivitas antioksidan
dilakukan(Lingua M.S et al, 2016). Senyawa radikal bebas dikenal dengan reaktive oxygen

species (ROS) memiliki peranan dalam berbagai gangguan sistem tubuh manusia seperti
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penyakit jantung koroner, kenker dan penuaan dini. Antosianin memiliki manfaat dalam
mencegah dan menghambat proses tersebut dengan cara menghambat radikal bebeas dan
mengurang stress oksidatif. Manfaat dari antosianin diantaranya untuk menjaga kesehatan
mata, mengurangi penyakit kardio vaskuller, antiobesitas, antidiabetes, sebagai
antimikroba, anti kanker dan sebagai neuroprotektif (Fang J et al, 2014). Selama proses
pencernaan, antosianin mengalami perubahan pH dan berubah menjadi metabolit, senyawa
produk terkonjugasi dan senyawa fenolik yang lebih sederhana disebabkan reaksi enzimatik
dan bakteri (Cavalcante Braga A.R et al, 2018).

Uji aktivitas antioksidan dapat dilakukan dengan berbagai metode dan prosedur (Hong
H.T., et al, 2020). Pengujian ini didasarkan pada kemampuan radikal bebas (DPPHe) untuk
bereaksi dengan donor hidrogen (AH+). Radikal bebas DPPH memberikan absorpsi yang baik
pada wilayah spektrum UV-vis pada panjang gelombang 515 nm, serapan pada 515 nm
menurun ketika radikal bebas berkurang (Shalaby E.A., et al, 2013), (Sudheeran et al, 2018),
(Wu H.Y et al, 2018). Metode DPPH ini dapat memberikan hasil yang akurat dengan proses
yang cepat dan sederhana (Akar Z et al, 2017).
Tujuan

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas antioksidan seduhan bunga telang
(Clitoria ternatea L) pada suhu 50°C dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengn
pereaksi DPPH sebagai radikal bebas. Melalui reaksi penghambatan senyawa DPPH oleh
antosianin bunga telang.
Metode Penelitian
Alat dan bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: timbangan analitik, alat
spektrofotometri UV-Vis, gelas kimia (pyrex), labu ukur berbagai ukuran (pyrex), corong kaca
(pyrex), pipet volume, pipet tetes, kertas saring,

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini ialah : serbuk bunga telang,
aquades, DPPH. etanol96% (p.a), serbuk magnesium, HCI, amil alkohol dan aquadest.
Prosedur Penelitian
1. Pengumpulan Sampel

Sampel yang akan digunakan adalah simplisia bunga telang yang sudah dibuat

serbuk. Simplisia dibeli dari petani di wilayah jawa barat.
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Pembuatan seduhan bunga telang
Menimbang 1 gram simplisia, dimasukan ke dalam beaker glass kemudian
ditambahkan air dengan suhu 50°C sebanyak 50 ml, kemudian seduh selama 2 menit
dan diaduk.
Skrining Fitokimia
a. Pemeriksaan Flavonoid
Satu gram sampel dalam 100 ml air panas dan disaring. Ke dalam 5 ml filtrat
ditambahkan serbuk magnesium dan 2 ml HCl-etanol (1:1), kemudian dikocok
dengan 10 ml amil alkohol. Reaksi positif ditunjukkan dengan terbentuknya warna
jingga, \kuning atau merah pada lapisan amil alkohol (Febriani et al, 2021).
b. Pemeriksaan Antosianin
Sampel dipanaskan dengan HClI 2 M selama 2 menit pada suhu 100°C,
kemudian diamati warna sampel. Apabila warna merah pada sampel tidak berubah
(mantap), maka menunjukkan adanya antosianin (Anggraeni, et al, 2018).
. Pembuatan larutan induk DPPH
Larutan DPPH dengan konsentrasi 400 ppm dibuat dengan menimbang 10 mg
serbuk DPPH dimasukkan ke dalam labu terukur 25 ml, ditambahkan etanol 95% sampai
tanda batas, dikocok hingga homogen..
. Penentuan panjang gelombang maksimum DPPH
Larutan DPPH 400 ppm dipipet sebanyak 4 ml dimasukkan kedalam kuvet dan
diukur dengan spektrofotometer UV-Vis, kemudian dicatat panjang gelombang
maksimum pada absorbansi paling tinggi pada panjang gelombang 400-800 nm.
Absorbansi harus £ 0,2 - 0,8.
. Pembuatan seduhan bunga telang dengan berbagai konsentrasi
Larutan uji seduhan bunga telang dibuat dengan konsentrasi 20ppm, 40ppm,
60ppm, 80ppm, dan 100 ppm. Dari larutan induk seduhan bunga telang dipipet
sebanyak 0,2 ml, 0,4 ml, 0,6 ml, 0,8 ml, dan 1 ml, masing-masing kemudian dimasukkan
kedalam labu terukur 10 ml, ditambahkan etanol 96% sampai tanda batas, kemudian

dikocok sampai homogen.

Pengolahan dan Analisis Data

Pengukuran aktivitas antioksidana berupa peredaman radikal bebas DPPH oleh

larutan uji dengan menggunakan alat spektrofotometri UV-Vis. Larutan sampel uji dengan
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konsentrasi 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, dan 100 ppm. masing-masing dipipet
sebanyak 1 ml, kemudian dimasukan pada masing-masing tabung reaksi, ditambah larutan
DPPH 400 ppm sebanyak 1 ml ke dalam masing-masing tabung reaksi, kemudian semua
larutan dalam tabung reaksi dikocok hingga homogen. Setelah diperoleh nilai absorban
dihitung persen penghambatan.. Setelah dipperoleh persen penghambatan maka dapat
dihitung nilai ICso yaitu konsentrasi yang mampu menghambat 50% radikal bebas (Aji

Najihudin et al, 2017).

Absorbansi kontrol-Absorbansi sampel

x 100%

% Penghambatan=
0 g Absorbansi kontrol

Nilai ICsp ini merupakan nilai konsentrasi antioksidan untuk meredam 50% radikal
bebas. Hasil dari perhitungan dari persen penghambatan vs kensentrasi (ppm) kemudian
dibuat persamaan linear Y=bx+a, dimana y = persen penghambatan, x = konsentrasi larutan
uji (ppm). Kemudian dihitung nilai ICso berupa konsentrasi dalam ppm pada persen
penghambatan 50%.

Hasil dan Pembahasan

Hasil Determinasi Tanaman yang digunakan untuk penelitian ini yaitu bunga telang
(Clitoria ternatea L.) dengan klasifikasi Regnum Plantae, Divisio Spermatophyta, Subdivisio
Angiospermae, Classis Dicotyledoneae, Ordo Fabeles, Familia Papilionaceae, Genus Clitoria,
Species Clitoria ternatea L. Dekskripsi bunga telang ini yaitu merupakan bunga tunggal,
terdapat pada ketiak daun, memiliki simetri setangkup tegak, kelamin ganda (hermaprodit),
mahkota bunga menyerupai bentuk kupu-kupu dan berwarna biru.

Skrining Fitokimia Skrining fitokimia merupakan salah satu metode untuk mengetahui
suatu golongan senyawa fenol pada sampel. Salah satu golongan senyawa dalan bunga
telang diduga mempunyai aktivitas antioksidan yaitu golongan flavonoid.

Tabel 1. Hasil uji skrining fitokimia kandungan flavonoid pada bunga telang

Hasil

Uji Penelitian Anggraem 2018 keterangan
Ditambahkan Warna merah pada Warna jingga, Positif flavonoid
serbuk magnesium lapisan amil kuning atau merah
dan 2 ml HCI- alkohol pada lapisann amil
etanol (1:1) alkohol

ditambahkan 10 ml.
amil alkohol
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Pada uji flavonoid bunga telang dilakukan penambahan HCl dengan tujuan untuk
menghidrolisis flavonoid menjadi aglikon. HCI ini bersifat polar dan merupakan asam kuat.
Penambahan serbuk Mg dan HCl dapat membentuk garam flavilium berwarna merah.
Adanya kandungan senyawa flavonoid pada seduhan bunga telang menandakan seduhan
bunga telang tersebut mempunyai aktivitass antioksidan karena senyawa flavonoid
merupakan golongan senyawa polifenol yang memiliki banyak gugus hidroksil (OH). Atom
hidrogen dan hidroksil tersebut akan didonorkan pada senyawa radikal sehingga senyawa
tersebut dapat stabil.

Tabel 2. Hasil uji skrining fitokimia kandungan antosianin pada bunga telang

Hasil

Uji Penelitian Febriani 2021 keterangan
Dipanaskan dengan Warna merah Warna merah Positif antosianin
HCl 2M selama 2 (mantap) (mantap)

menit (suhu 100°C)
Pada uji antosianin bunga telang dilakukan dengan cara dipanaskan dengan HCI 2 M

selama 2 menit dalam suhu 100°C. Reaksi menghasilkan positif antosianin dengan ditandai
terbentuknya warna merah (mantap). Tujuan penambahan HCl yaitu karena HCl dalam
antosianin dapat menghidrolisis antosianin yang didalam bahan biasanya bentuk agligon
(komponen non gugus). HCl ini bersifat polar dan merupakan asam kuat.
Uji Aktivitas Antioksidan:

Pada uji aktivitas antioksidan dilakukan penentuan panjang gelombang maksimum
DPPH, uji ini dilakukan untuk mengetahui panjang gelombang yang memiliki serapan
tertinggi dengan cara mengukur absorbansi DPPH konsentrasi 400 ppm (10 mg DPPH dalam
25 ml etanol 95%) pada panjang gelombang 400-800 nm. Hasil dari panjang gelombang
maksimum DPPH konsentrasi 400 ppm adalah 558 nm dengan nilai absorbansi 0,301 yang
akan memberikan serapan paling optimal dari larutan uji dan memberikaan kepekaan yang
paling besar sehingga dapat diperoleh nilai absorbansi pada sampel. Sampel uji aktivitas
antioksidan pada seduhan bunga telang ini dilakukan 50°C, konsentrasi 20 ppm, 40 ppm, 60
ppm, 80 ppm dan 100 ppm. Dari nilai absorbansi yang diperoleh kemudian dihitung persen

penghambatan.
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Tabel 3. Hasil persen penghambatan seduhan bungan telang terhadap DPPH

Konsentrasi (ppm) Absrobansi (nm) % penghambatan
20 ppm 0,223 25.91%
40 ppm 0,220 26,91%
60 ppm 0,217 27.90%
30 ppm 0,212 29.56%
100 ppm 0,208 30.89%

'

. er
Lid i

Gambar 1. Grafik Konsentrasi seduhan bunga telang terhadap persen penghambatan

Dari hasil keterangan diatas menunjukan bahwa persen penghambata 50% larutan
uji terhadap DPPH pada konsentrasi 100-250 ppm. Artinya pada konsentrasi tersebut dari
larutan uji menghambat 50% DPPH sebagai radikal bebas. Nilai ICso (/Inhibitory Concentration)
menggambarkan tingkat kekuatan antioksidan berdasarkan penghambatan radikal bebas
sebanyak 50%. Berdasarkan klasifikasi kekuatan antioksidan seduhan bunga telang pada
suhu 50°C memiliki kekuatan antioksidan sedang yaitu pada konsentrasi 100-250 ppm.
Kesimpulan

Pada penelitian ini diperoleh kesimpulan bahwa seduhan bunga telang pada suhu
50°C memiliki aktivitas antioksidan sedang, hal ini menunjukkan bahwa seduhan bunga
telang pada suhu 50°C dapat direkomendasikan mejadi minuman yang bermanfaat bagi
kesehatan.
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