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RINGKASAN 

 

Pada era globalisasi dengan teknologi semakin modern terutama di bidang industri 

pangan, pewarna sintetik atau buatan banyak ditambahkan pada produk pangan. Tetapi 

seiring berjalannya waktu banyak industri pangan yang menggunakan pewarna alami 

untuk diaplikasikan pada produk. Pewarna alami dapat diambil dari tanaman yang 

diekstrak salah satunya adalah bunga telang. Bunga telang mengandung pigmen 

antosianin yang dapat memunculkan warna berbeda-beda pada range pH 1-14. Oleh 

sebab itu, berpotensi dapat diaplikasikan pada jajanan tradisional seperti kue talam. 

Dalam pengaplikasian bunga telang pada kue talam, bunga telang dilakukan proses 

ekstraksi terlebih dahulu. Teknik ekstraksi bunga telang menggunakan teknik maserasi 

dan ultrasonik. Teknik ekstraksi maserasi adalah teknik ekstraksi yang menggunakan 

panas dengan suhu tertentu dan direndam dengan waktu tertentu. Sedangkan teknik 

ekstraksi ultrasonik adalah teknik ekstraksi yang menggunakan gelombang ultrasonik 

berfrekuensi lebih dari 20kHz dan menggunakan panas dengan suhu dan waktu yang 

sudah ditentukan. Oleh karena itu, diperlukan teknik ekstraksi yang lebih efektif untuk 

menghasilkan ekstrak bunga telang yang lebih banyak dan warna lebih pekat saat 

diaplikasikan pada kue talam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

teknik ekstraksi dan pH terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori dari kue talam, 

mengetahui korelasi antara karakteristik fisik dan kimia pada kue talam serta 

menentukan tingkat kombinasi perlakuan yang terbaik berdasarkan uji sensori. 

Penelitian ini menggunakan variabel ganda yaitu teknik ekstraksi dengan 2 tingkat dan 

pH dengan 3 tingkat; seluruhnya terdapat 6 kombinasi perlakuan. Keenam kombinasi 

perlakuan tersebut yaitu kue talam dengan penambahan ekstrak bunga telang dengan 

teknik maserasi pH 3 (F0), pH 5 (F1), pH 7 (F2), dan kue talam dengan penambahan 

ekstrak bunga telang dengan teknik ultrasound pH 3 (F3), pH 5 (F4), pH 7 (F5). 

Parameter yang diteliti meliputi analisis fisik (warna dan tesktur), kimia (aktivitas 

antioksidan), dan sensori. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa teknik ekstraksi dapat 

mempengaruhi fisikokimia kue talam. Teknik ekstraksi ultrasonik dapat membuat 

warna kue talam menjadi lebih pekat (menurunkan nilai intensitas warna ligtness, 

meningkatkan nilai intensitas warna a*, dan b*). Semakin banyak bunga telang yang 

terekstrak dengan sempurna, warna dari ekstrak akan semakin pekat dan menghasilkan 

aktivitas antioksidan yang semakin besar. Dari hasil tersebut kue talam ekstrak bunga 

telang pH 3, 4, 5 dengan teknik ultrasonik menghasilkan nilai aktivitas antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan teknik maserasi yaitu 4,195%; 3,716%; dan 2,620%. 

Selain itu, berdasarkan hasil uji sensori, paling disukai panelis yaitu kue talam ekstrak 

bunga telang pH 5 dengan teknik ultrasonik.  

 

 

Kata kunci : Teknik maserasi, teknik ultrasonik, pigmen antosianin 
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SUMMARY 

 

In the era of globalization with increasingly modern technology, especially in the food 

industry, many synthetic or artificial dyes are added to food products. But over time, 

many food industries are using natural dyes to be applied to products. Natural dyes 

can be taken from plants that are extracted, one of which is telang flower. Telang 

flower contains anthocyanin pigments that can produce different colors in the pH 

range of 1-14. Therefore, it has the potential to be applied to traditional snacks such 

as talam cakes. In the application of the telang flower on the cake tray, the telang 

flower is extracted first. Telang flower extraction technique uses maceration and 

ultrasonic techniques. Maceration extraction technique is an extraction technique that 

uses heat at a certain temperature and soaked for a certain time. While the ultrasonic 

extraction technique is an extraction technique that uses ultrasonic waves with a 

frequency of more than 20kHz and uses heat at a predetermined temperature and time. 

Therefore, a more effective extraction technique is needed to produce more telang 

flower extract and a more concentrated color when applied to the talam cake. This 

study aims to determine the effect of extraction techniques and pH on the 

physicochemical and sensory characteristics of the talam cake, to determine the 

correlation between the physical and chemical characteristics of the talam cake and to 

determine the level of the best treatment combination based on sensory tests. This study 

uses multiple variables, namely the extraction technique with 2 levels and pH with 3 

levels; There were 6 treatment combinations in total. The six treatment combinations 

were talam cake with the addition of telang flower extract using the maceration 

technique of pH 3 (F0), pH 5 (F1), pH 7 (F2), and taro cake with the addition of telang 

flower extract using the ultrasound technique of pH 3 (F3). pH 5 (F4), pH 7 (F5). The 

parameters studied included physical analysis (color and texture), chemical 

(antioxidant activity), and sensory analysis. From the results of the research, it is 

known that the extraction technique can affect the physicochemistry of the taro cake. 

Ultrasonic extraction technique can make the color of the tray cake more concentrated 

(decreasing the light intensity value, increasing the a*, and b* color intensity values). 

The more fully extracted telang flower, the color of the extract will be more 

concentrated and produce greater antioxidant activity. From these results, the taro 

cake extract with pH 3, 4, 5 with ultrasonic technique resulted in a higher antioxidant 

activity value than the maceration technique, namely 4.195%; 3.716%; and 2.620%. 

In addition, based on the results of the sensory test, the panelists preferred the taro 

cake with the extract of telang flower pH 5 with ultrasonic technique. 

 

 

Keywords : Maceration technique, ultrasonic technique, anthocyanin pigment 
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