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RINGKASAN

Sushi merupakan makanan makanan khas Jepang yang sekarang populer di Indonesia.
Sushi merupakan makanan yang bergizi dengan penyajian yang bertitik berat pada
keindahan dan keseimbangan warna. Penambahan bunga telang berfungsi sebagai
pewarna alami biru bertujuan untuk memperindah dan menambah nilai fungsional sushi.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bunga telang
dan umur simpan terhadap aktivitas antioksidan, nilai kalori, kadar air, dan sifat
organoleptiknya. Metode yang dilakukan adalah melakukan pembuatan sushi dengan
mengukus beras Jepang 100 gram menggunakan air bunga telang masing-masing dengan
konsentrasi 0%, 0,25%, 0,5%, dan 1% dalam 200 ml air, dikukus selama 60 menit pada
suhu 95°C, ditunggu dingin dan dilakukan rolling menggunakan nori, timun, tomat,
daikon, biji wijen dan crabstick. Setelah itu, sushi biru dibagi menjadi 2 perlakuan yaitu
segar dan disimpan 24 jam dalam suhu refrigerator untuk masing-masing konsentrasi,
sehingga masing-masing terdapat 8 sampel. Sampel tersebut kemudian dianalisa kadar
air dengan uji thermogravimetri, kadar antioksidan dengan uji DPPH, nilai kalori dengan
metode atwater, dan analisa organoleptik dengan uji hedonik meliputi rasa, warna, tekstur
dengan melibatkan 30 panelis tidak terlatih. Pada kadar air dan aktivitas antioksidan
tertinggi terdapat pada sushi biru dengan konsentrasi bunga telang sebesar 1% yang masih
segar berturut-turut sebesar 33,309 + 0,958 % dan 29,327 + 0,451%, sedangkan yang
terendah terdapat pada sushi biru dengan konsentrasi bunga telang sebesar 0,25% yang
disimpan 24 jam berturut-turut sebesar 31,050 £ 1,996% dan 11,390+ 0,781%. Kalori dari
sushi sama sekali tidak terpengaruh oleh konsentrasi bunga telang maupun umur simpan,
tetapi dipengaruhi oleh berat nasi dan kondimen sushi. Pada analisa organoleptik, sushi
yang paling disukai terdapat pada sushi dengan konsentrasi bunga telang sebesar 0,25%
dan segar yaitu sebesar 4,500 + 1,676, sedangkan yang paling tidak disukai sushi dengan
konsentrasi bunga telang sebesar 1% dan disimpan selama 24 jam sebesar 2,700 + 2,631.



SUMMARY

Sushi is a Japanesse food that is now popular in Indonesia. Sushi is a nutritious food that
focuses on the taste, texture, and appearance. The addition of telang flower as a natural
blue colorant improves the appearance of sushi and increases its functional value. The
purpose of this study was to determine the effect of telang flower concentration and
storage condition on the antioxidant activity, caloric value, moisture content, and
organoleptic properties of sushi. Sushi was made by steaming the sushi rice using water
mixed with telang flower, steamed for 60 minutes at 95°C, then awaited cold and rolled
with nori, cucumber, tomato, daikon, and crabstick. In sushi making of sushi rice, the
telang flower will be mixed with 200 ml of water through 4 tretments i.e. 0%, 0.25%,
0.5%, and 1 % of the total water volume and mixed with rice and steamed. After that, the
rice was processed into sushi then it was divided into 2 treatments that were fresh and
stored for 24 hours in refrigerator temperature for each concentration. The sample
characteristics were analyzed i.e. water content by thermogravimetry test, antioxidant
activity with DPPH test; calorific value with atwater method, and organoleptic analysis
with hedonic test covering taste, color, texture involving 30 untrained panelists. The
results obtained,the highest water content and antioxidant activity was found in fresh blue
sushi with 1% concentration of telang flower that has33.309 + 0.958% and 29.327 +
0.451%, while the lowest was found in blue sushi that has been kept with 0.25 %
concentration of telang flower that has 31.050 £ 1.996% and 11.390 +0.781%. Caloric
value from sushi is not affected by the concentration of flower or shelf life, but is
influenced by the weight of rice and sushi-condiment. In the organoleptic analysis, the
most preferred sushi was found in fresh sushi with 0.25% concentration of telang flower
and has score about 4,500 * 1.676, while the least favorable sushi is found in sushi that
has been kept for 24 hours with 1% flower concentration of telang flower and has score
about 2,700 £ 2,631.
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