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ABSTRAK

Cendol merupakan makanan khas Indonesia yang bahan dasarnya terbuat dari tepung beras dan tepung hunkwee di campur dengan bahan tambahan lainnya yaitu air kapur, ekstrak daun pandan dan garam. Pati garut merupakan pati yang terbuat dari umbi garut. Pati garut memiliki sifat mudah larut dan mudah dicerna sehingga cocok untuk bahan makanan bayi dan orang sakit, berbentuk oval dengan ukuran 15-70 mikron. Bunga telang memiliki warna biru keunguan dan memiliki kandungan antioksidan. Salah satu produk olahan tepung beras adalah cendol. Penelitian ini bertuuan untuk menghasilkan cendol bunga telang dengan variasi penambahan pati garut yang dapat diterima oleh panelis.


Pembuatan cendol diawali dengan menimbang bahan baku yang terdiri dari tepung hunkwe, tepung beras, dan air sesuai perlakuan. Selanjutnya semua bahan dicampur dan diaduk dalam panci hingga adonan merata. Setelah merata, adonan dipanaskan diatas kompor sampai timbul gelembung-gelembung pada suhu 80 - 85°C dan terbentuk adonan kental yang terjadi akibat gelatinisasi pati. Pemanasan dilakukan selama 10 menit dan dihitung setelah terjadinya proses gelatinisasi. Pengujian yang dilakukan adalah pengujian warna, pH, kadar air, antioksidan, fenol, padatan terlarut, dan uji kesukaan. Penelitian ini menggunakan metodel RAL (Rancangan Acak Lengkap) 2 faktor yaitu variasi tepung beras dan tepung garut (80:20, 70:30, dan 60:40) dan ekstrak bunga telang (5,10, dan 15) dengan 2 kali ulangan. Pengujian yang dilakukan adalah pengujian warna, pH, kadar air, antioksidan, fenol, padatan terlarut, dan uji kesukaan. 




Hasil penelitian menunjukkan metode terbaik yang menghasilkan aktivitas antioksidan dengan formulasi tepung beras:tepung garut 60:40 dan penambahan ekstrak bunga telang 5% yaitu 1,06 %RSA, pada uji pH dengan formulasi tepung beras:tepung garut 80:20 dan penambahan ekstrak bunga telang 5% yaitu pH 7,75 , kadar air 89,07 %, total fenolik 20,63 mg EGA/g bk,, antosianin 0,4 mg/g, total padatan terlarut 0,26 % pada formulasi 80:20 penambahan ekstrak bunga telang 5%. Sifat fisik pada uji warna mempunyai nilai L* 38,98 formulasi 80:20 penambahan bunga telang 5%, a* 4,64 formulasi 80:20 penambahan bunga telang 15% , dan b* 11,79 formulasi 80:20 penambahan bunga telang 15%. Pada uji kesukaan memberikan pengaruh beda nyata terhadap tingkat kesukaan panelis dan menunjukkan bahwa variasi tepung beras, pati garut, dan ekstrak bunga telang memberikan pengaruh beda nyata pada uji warna,  pH, antioksidan, dan total fenolik sedangkan tidak memberikan pengaruh pada kadar air, antosianin, dan total padatan terlarut.
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PENDAHULUAN
Pangan fungsional adalah senyawa bioaktif yang mempunyai kemampuan untuk mencegah dan mengatasi munculnya suatu penyakit dalam tubuh yang memiliki ingredient seperti vitamin, mineral, serat pangan, serta ingredient baru seperti fitosterol, kolin, dan isoflavon. Pengembangan pangan lokal berbasis umbi-umbian memiliki nilai strategis guna mendukung program diversifikasi pangan dan meningkatkan skor Pola Pangan Harapan (PPH). Indonesia memiliki potensi umbi-umbian sebagai sumber karbohidrat sekaligus bahan baku tepung lokal. Ada lebih dari 30 jenis umbi-umbian yang biasa ditanam di Indonesia. Umbi-umbian tersebut dapat diproses menjadi tepung kemudian diolah menjadi mie, roti, dan aneka produk lainnya (Darajat, 2003). 

Cendol merupakan makanan khas Indonesia yang bahan dasarnya terbuat dari tepung beras dan tepung hunkwee di campur dengan bahan tambahan lainnya yaitu air kapur, ekstrak daun pandan dan garam. Cendol memiliki tekstur yang kenyal dan umumnya berwarna hijau. Cendol terbentuk sebagai akibat dari proses gelatinisasi pati. Cendol biasanya disajikan dalam bentuk minuman dengan bahan tambahan santan dan cairan gula merah. Minuman cendol selain menyegarkan juga mengenyangkan, apalagi ditambah dengan berbagai bahan tambahan yang lain makin menjadikan minuman cendol bisa menjadi minuman alternatif. Cendol merupakan salah satu jenis makanan tradisonal Indonesia yang memiliki tekstur yang kenyal dan umumnya berwarna hijau. Cendol terbentuk sebagai akibat dari proses gelatinisasi pati (Candraningsih,2001). Di daerah Sunda minuman ini dikenal dengan nama cendol sedangkan di Jawa Tengah dikenal dengan nama dawet. 

Garut merupakan tanaman umbi-umbian yang dikenal di Sumatra, Madura, Jawa, hingga Ternate. Salah satu sifat tanaman garut adalah mempunyai toleransi yang tinggi terhadap lingkungan yang ternaungi, sehingga dapat dijadikan tanaman sela di kawasan perkebunan dan kehutanan, bahkan dapat dijadikan tanaman pekarangan. Sifat ini menjadikan garut lebih mudah diproduksi dan lebih menjamin ketersediaan pangan bagi masyarakat setempat (Suriani, 2008).

Menurut Pudjiono (1998) pati garut memiliki sifat mudah larut dan mudah dicerna sehingga cocok untuk bahan makanan bayi dan orang sakit, berbentuk oval dengan ukuran 15-70 mikron. Pengolahan pati garut dalam penelitian ini sebagai subtitusi pengganti tepung tapioka dalam pembuatan cendol dengan penambahan ekstrak bunga telang yang bertujuan untuk mengembangkan pemanfaatan sumber daya lokal.

Pengolahan umbi garut menjadi pati akan meningkatkan nilai ekonomis umbi garut. Menurut Ratnaningsih et al (2010), pati umbi garut dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi terigu dalam pengolahan pangan. Pati garut merupakan salah satu bentukkarbohidrat alami yang paling murni dan memiliki kekentalan yang tinggi. 
Cendol merupakan suatu produk minuman yang banyak digemari oleh anak-anak hingga dewasa. Warna cendol yang biasa ditemui yaitu berwarna hijau. Kekhawatiran pada sebagian konsumen terhadap warna yang terdapat pada minuman cendol yang dijual merupakan warna yang dihasilkan oleh pewarna sintesis yang dapat menimbulkan dampak negatif bagi yang konsumen. Upaya yang dapat dilakukan untuk mencegah semakin banyaknya penggunaan bahan pewarna sintesis yang tidak aman yaitu dengan pembuatan bahan pewarna alami. Salah satu pigmen alami yang berpengaruh untuk digunakan sebagai pewarna alami adalah antosianin yang berasal dari bunga telang (Clitoria ternatea ). 

Pigmen warna alami dapat ditemukan pada bunga, buah, dan sayuran. Salah satu pigmen alami berasal dari bunga telang (Clitoria ternatea ). Warna biru dari bunga telang menunjukkan adanya antosianin (Suebkhampet, dan Sotthibandhu, 2019). Selain memberikan warna pada tumbuhan, manfaat lain antosianin adalah sebagai sumber antioksidan (Vankar dan Srivastava, 2010). Bunga telang juga mempunyai potensi farmakologis sebagai anti mikroba, anti depresan, antelmintik, anti kanker dan anti diabetes (Purba, 2020). Pigmen antosianin bersifat larut dalam air yang menghasilkan warna dari merah sampai biru (Jackman, 1996). Konsentrasi pigmen sangat berperan dalam menentukan warna. Antosianin dengan konsentrasi yang rendah menghasilkan berwarna biru, sebaliknya pada konsentrasi tinggi berwarna merah, dan konsentrasi sedang meghasilkan warna ungu (Winarno, 2007). Kandungan antosianin pada bunga telang memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan antosianin dari ekstrak bunga yang lain (Kazuma, dkk, 2013). Hasil Penelitian Andriani dan Murtisiwi (2020) mengatakan bahwa ekstrak bunga telang memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat yaitu sebesar 41,36 μg/mL, yang berpotensi sebagai antioksidan.

Penggunaan bunga telang sebagai pewarna alami makanan telah digunakan pada penelitian pembuatan yogurt susu kambing (Dewi, dkk, 2019), pewarna untuk es lilin (Hartono, dkk, 2012), pewarna pada minuman dan pudding (Melati dan Rahmadani, 2020), pewarna pada tape ketan (Palimbong dan Pariama, 2020), dan pewarna pada minuman serbuk (Marpaung, dkk, 2020). Ekstraksi bunga telang dapat dilakukan dengan cara maserasi menggunakan pelarut aquades yang dikombinasikan dengan asama tartarat. Antosianin pada bunga telang stabil terhadap udara panas dan intensitas warna tidak mengalami penurunan secara signifikan pada proses evaporasi dan pasteurisasi, sehingga ekstrak bunga telang dapat digunakan sebagai pewarna alami pada industry pangan (Angriani, 2019).


Salah satu jenis olahan pangan yang  dapat diolah sebagai pangan fungsional adalah cendol. Cendol adalah makanan yang berbahan baku utama dari tepung beras dan tepung hunkwe kemudian dicampur air lalu dipanaskan hingga menjadi padat yang terjadi akibat adanya proses gelatinisasi pati. Cendol memiliki rasa yang manis dan gurih karena terdapat santan dan gula merah cair yang dijadikan sebagai kuahnya. Oleh karena itu, cendol sangat cocok dikonsumsi saat sedang bersantai atau dalam suasana diskusi dengan teman, berkumpul dengan keluarga ataupun kerabat. 

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan -bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati garut, tepung  beras, garam yang diperoleh dari toko Intisari di Kota Yogyakartadan ekstrak bunga telang yang diperoleh dari desa Palangjiwan, Kab. Bantul, DIY. Bahan untuk analisa aquades, alkohol, metanol, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), asam sitrat, reagen Follin-Ciocalteu, etanol, Na2CO320%,  NaOH, HCl 0,02, H2SO4.
Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini ada 2 macam yaitu alat untuk pengolahan dan alat untuk analisis. Alat pengolahan meliputi:baskom, pisau, blender, cetakan cendol, ayakan stainless steel akebonno diameter 25cm, panci, dan kompor.Alat yang digunakan untuk analisa gelas ukur 500 ml, labu takar 10 ml, gelas beker, propipet, pipet ukur (Pyrex Iwaki), tabung reaksi (Pyrex Iwaki), botol timbang, vortex (Type 37600 mixer), spektrofotometer (Shimadzu UV mini 1240), High-Quality colorimetri NH310, neraca analitik (Ohaus Triple Beam TJ2611), botol timbang (Pyrex Iwaki), , erlenmeyer (Pyrex), High-Quality Colorimeter NH310, spatula, penjepit, desikator, gelas ukur (Pyrex Iwaki), kertas saring, dan pipet tetes, labu ukur (Pyrex Iwaki), labu kjedahl dan kurs porselin.
Waktu dan Tempat

Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan pada bulan April - Mei 2021.
Cara Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan tahap pembuatan ekstrak bunga telang dan pembuatan cendol tepung garut dengan penambahan warna ektrak bunga telang. Proses pembuatan ekstrak bunga telang dilakukan dengan mengeringkan bunga telang segar dengan cara dikeringkan di bawah sinar matahari dengan pengeringan di waktu pagi hari pada pukul 08:00-12:00, bunga telang yang sudah layu atau kering dicuci lalu dimasukan dalam gelas kemudian diseduh air mendidih ±100°C lalu diamkan hingga mencapai suhu kamard an kemudian disaring.

Proses selanjutnya pembuatan adonan cendol dengan mencampurkan semua bahan tepung beras, tepung garut dan penambahan ekstrak bunga telang dicampur dalam pencampuran ini dilakukan selama ±5 menit hingga terbentuk adonan yang homogen dalam keadaan semi basah. Setelah proses pembuatan adonan selesai, adonan dicetak dengan menggunakan alat khusus pembuat cendol berbahan stainless, adonan dituang dalam cetakan cendol. Tekan-tekan lalu dijatuhkan dalam air mendidih selama ±2 menit. Penirisan dilakukan setelah cendol matang lalu dimasukan ke dalam air matang yang berisikan es batu.

Analisis yang Dilakukan

1. Uji warna (Kolorimetri)

2. pH (pH meter, Desmira dan Pratama, 2018 )

3. Kadar air (Oven, AOAC,1990)

4. Antioksidan (DPPH, Ansari et.al,2013)

5.Antosianin (pH differential method, Francis dalam Markakis, 1982)
6. Total fenolik (Follin-Ciocalteu, Harnborne, 1996)

7. Total padatan terlarut (Gravimetri)

8. Kesukaan (Hedonik, Stone dan Joel, 2004)     
Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor yaitu ratiotepung beras: pati garutdan  penambahan ekstrak bunga telang. Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Setiap data yang diperoleh dihitung dengan metode statistik ANOVA, apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan 95%. Perlakuan yang digunakan adalah 4 perlakuan dengan 2 kali ulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Warna
Pada setiap sampel dilakukan uji warna untuk mengetahui seberapa besar tingkat warna yang dihasilkan oleh pigmen pada bunga telang pada produk cendol bunga telang. Hasil uji warna cendol bunga telang dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Uji warna cendol bunga telang
	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	L*
	a*
	b*

	80:20
	5
	38,98±0,13c
	1,54±0,31a
	8,36±0,12c

	
	10
	34,01±0,25b
	3,55±0,09b
	9,49±0,13b

	
	15
	29,99±0,35a
	4,55±0,10c
	11,79±0,12a

	70:30
	5
	38,12±0,13c
	1,65±0,16a
	8,39±0,11c

	
	10
	33,87±0,39b
	3,59±0,16b
	9,37±0,09b

	
	15
	29,89±0,49a
	4,39±0,37c
	11,70±0,20a

	60:40
	5
	38,75±0,24c
	1,57±0,21a
	8,37±0,13c

	
	10
	34,18±0,27b
	3,71±0,13b
	9,48±0,12b

	
	15
	30,03±0,23a
	4,64±0,10c
	11,67±0,15a


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Uji warna nilai L* (lightness)
L* (Lightness) menunjukkan tingkat terangnya suatu warna dimana 0 menunjukkan warna hitam dan 100 menunjukkan warna putih. Huruf a* merupakan pengukuran warna kromatik campuran yang menunjukkan warna hijau dan merah, dimana a+ adalah merah dan a- adalah hijau, sedangkan b merupakan pengukuran warna kromatik campuran kuning biru yang menunjukkan warna biru dan kuning dimana b+ adalah kuning dan b- adalah biru (Hutching, 1999). 

Berdasarkan Tabel 1 menunukkan bahwa semakin banyak konsentrasi bunga telang yang ditambahkan maka semakin turun nilai lightness nya. Tingkat kecerahan tersebut  dipengaruhi oleh antosianin  yang merupakan senyawa antioksidan yang tidak stabil apabila terkena panas. Hal ini sesuai dengan pernyataan Li He et al., (2015) bahwa gugus hidroksil pada molekul antosianin dapat mempengaruhi ketidakstabilan warna akibat dari pengolahan dengan panas. Tingkat kecerahan sangat berpengaruh pada kandungan fenolik total hal ini sesuai dengan pernyataan aprillia  (2014) bahwa semakin tinggi nilai fenolik total pada bahan baku maka tingkat kecerahan produk apel semakin rendah.

Uji warna nilai a* (redness)
Nilai hue merupakan parameter nilai kromatik nilai menyatakan bahwa warna kromatik campuran merah-hijau dengan dengan nilai +a* (positif) dari angka 0 sampai 100 untuk warna merah dan nilai –a* dari 0 sampai -80 untuk warna hijau (Andarwulan, Kusnandar dan Herawati, 2011).
Berdasarkan Tabel 4, semakin banyak ekstrak bunga telang yang ditambahkan ke dalam cendol maka nilai rednessnya semakin tinggi. Nilai a* lebih cenderung kepada warna merah. Marco et al. (2011) menyatakan bahwa pada pH 1-2 antosianin dominan dalam bentuk kation flavilium yang berwarna merah, pada pH <6 berubah menjadi karbinol dan sebagian menjadi kuinonoidal yang berwarna biru sehingga berwarna ungu.

Uji warna nilai b* (yellowness)
Notasi b* sebagai indikasi warna kekuningan atau kebiruan dimana jika nilai b* bernilai positif menunjukkan warna kuning yang berkisar antara 0 sampai 60, jika nilai b* bernilai negatif menunjukkan warna biru yang berkisar antara 0 sampai -60. Berdasarkan tabel di atas, nilai b* pada cendol bunga telang negatif yang artinya menunjukkan warna biru. 

Warna biru tersebut berasal dari antosianin. Menurut Harborne dan Grayer 1988 dalam Leimena 2008, antosianin merupakan salah satu kelompok pigmen utama pada tanaman. Antosianin tergolong pigmen flavonoid. Antosianin tersusun oleh sebuah aglikon berupa antosianidin yang teresterifikasi dengan satu atau lebih molekul gula. Pigmen antosianin sebagian besar terdapat pada tamanan yang berbunga dan menghasilkan warna dari merah tua sampai biru pada bunga, buah, dan daun. Antosianidin yang paling umum dikenal adalah sianidin yang berwarna merah lembayung. Warna jingga disebabkan oleh pelargonidin yang gugus hidroksilnya kurang satu dibandingkan sianidin, sedangkan warna biru umumnya disebabkan oleh delfinidin yang memiliki satu gugus hidroksil lebih jika dibandingkan sianidin. Antosianin lebih stabil pada larutan yang bersifat asam daripada larutan yang bersifat netral atau basa (Harborne, 1996).
Uji pH

Tabel 2. pH cendol bunga telang
	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	pH

	80:20
	5
	7,75±0,11g

	
	10
	6,70±0,08b

	
	15
	7,66±0,06fg

	70:30
	5
	7,18±0,04e

	
	10
	6,92±0,07c

	
	15
	6,57±0,08a

	60:40
	5
	7,02±0,06d

	
	10
	7,64±0,05f

	
	15
	7,27±0,03e


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai pH cendol bunga telang yang terkecil adalah 6,57 sedangkan nilai pH yang terbesar adalah 7,75. Berdasarkan nilai tersebut, pH cendol bunga telang yakni sedikit asam dan basa karena memiliki nilai pH 6 dan lebih dari 7. Ekstrak bunga telang pada pH 1 menghasilkan warna merah jambu, pada pH 4 menghasilkan warna ungu, pada pH 7 menghasilkan warna biru, dan pH 10 berwarna hijau. Ekstrak bunga telang pada pH 6-7 memiliki warna yang pudar setelah beberapa hari, namun bertahan lama hingga 6 bulan pada suhu refrigerator (Marpaung, et al 2018). Sesuai dengan pustaka yang menyatakan bahwa derajat keasamaan atau pH digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. pH adalah singkatan dari power of Hydrogen. Secara umum pH normal memiliki nilai 7 sementara bila nilai pH > 7 menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa, sedangkan nilai pH < 7 menunjukkan keasaman. Pada pH 0 menunjukkan derajat keasaman yang tinggi, dan pH 14 menunjukkan derajat kebasaan tertinggi (Tri Joko, 2010). 

Kadar Air

Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan makanan tersebut. Hasil uji kadar air disajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji kadar air cendol bunga telang
	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	Kadar Air(%bb)

	80:20
	5
	86,89±0,27a

	
	10
	86,49±0,89a

	
	15
	87,46±0,62a

	70:30
	5
	87,61±2,22a

	
	10
	87,49±2,07a

	
	15
	87,75±0,15a

	60:40
	5
	88,49±0,23a

	
	10
	88,89±0,88a

	
	15
	89,07±0,13a


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Kadar  air  merupakan  banyaknya  air  yang  terkandung  dalam  bahan  yang dinyatakan  dalam  persen.  Kadar  air  juga  salah  satu  karakteristik  yang  sangat penting   pada   bahan   pangan,   karena   air   dapat   mempengaruhi   penampakan, tekstur,  dan  cita rasa  pada  bahan  pangan.  Kadar  air  dalam  bahan  pangan  ikut menentukan  kesegaran  dan  daya  awet  bahan  pangan  tersebut,  kadar  air  yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 1997)

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar air cendol bunga telang menunjukkan tidak beda nyata antar perlakuan karena memiliki notasi yang sama. Tingginya kadar air pada cendol bunga telang disebabkan proses pembuatan cendol karena pada prosesnya, cendol direndam menggunakan air dingin. Cendol bunga telang memiliki kadar air yang tinggi karena nilai hasil uji mendekati 100%. Sesuai dengan pustaka yang menyatakan bahwa kadar  air  adalah persentase kandungan  air  suatu  bahan  yang  dapat dinyatakan  berdasarkan  berat  basah  (wet  basis)  atau  berdasarkan  berat  kering (dry  basis).  Kadar  air  berat  basah  mempunyai  batas  maksimum  teoritis  sebesar 100  persen,  sedangkan  kadar  air  berdasarkan  berat  kering  dapat  lebih  dari  100 persen (Syarif dan Halid, 1993)

Air pada bahan pangan merupakan komponen penting karena air pada bahan pangan mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita rasa makanan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan makanan tersebut (Nurhayati, 2007).
Aktivitas Antioksidan

Pengaruh aktivitas antioksidan dapat diketahui menggunakan metode DPPH sebagai pengujian. Hasil pengujian aktivitas antioksidan cendol bunga telang  disajikan  pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil uji aktivitas antioksidan cendol bunga telang
	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	%RSA

	80:20
	5
	0.93±0,00a

	
	10
	0.96±0,03b

	
	15
	1,04±0,03c

	70:30
	5
	0,93±0,05a

	
	10
	0,96±0,05b

	
	15
	1,05±0,00c

	60:40
	5
	0,92±0,03a

	
	10
	0,96±0,03b

	
	15
	1,06±0,03c


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 4  pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak bunga telang terhadap %RSA (Radical Scavenging Activity) menunjukkan beda nyata antar perlakuan. Semakin banyak ekstrak bunga telang yang ditambahkan maka akan semakin tinggi pula nilai %RSA nya. Hal tersebut sesuai dengan pustaka yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi senyawa antioksidan akan semakin tinggi pula kemampuannya dalam mengoksidasi radikal DPPH (Shivapprasad, dkk., 2005).

Antioksidan alami yaitu antioksidan yang dapat diperoleh dari tanaman atau hewan berupa tokoferol, vitamin C, betakaroten, flavonoid, dan senyawa fenolik. Senyawa antioksidan alami tumbuhan umumnya adalah senyawa fenolik atau polifenolik yang dapat berupa flavonoid, kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik. Senyawa polifenolik dapat bereaksi sebagai pereduksi, penangkap radikal bebas.
Uji Antosianin

Hasil uji pembuktian adanya kandungan antosianin dalam cendol bunga telang disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil uji antosianin pada cendol bunga telang

	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	Antosianin (mg/g)

	80:20
	5
	0,2±0,0,05a

	
	10
	0,2±0,01a

	
	15
	0,5±0,02a

	70:30
	5
	0,2±0,05a

	
	10
	0,4±0,02a

	
	15
	0,2±0,00a

	60:40
	5
	0,4±0,03a

	
	10
	0,3±0,02a

	
	15
	0,5±0,00a


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 5  kandungan antosianin cendol bunga telang tidak beda nyata. Salah satu faktor yang memengaruhi hal tersebut adalah kestabilan antosianin diperngaruhi oleh suhu. Sesuai dengan pustaka yang menyatakan bahwa antosianin adalah metabolit sekunder dari famili flavonoid, dalam jumlah besar ditemukan dalam buah-buahan dan sayur-sayuran (Supriyono, 2008). Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu, cahaya, dan oksigen (Basuki dkk, 2005). Pigmen antosinanin (merah, ungu dan biru) merupakan molekul yang tidak stabil jika terjadi perubahan pada suhu, pH, oksigen, cahaya, dan gula.  Faktor pH ternyata tidak hanya mempengaruhi warna antosianin tapi juga mempengaruhi stabilitasnya. Antosianin lebih stabil dalam larutan asam dibandingkan dalam larutan basa (Harborne 2005).

Kadar  Fenolik Total
Penetapan kadar fenol dilakukan dengan cara metode spektrofotometri menggunakan pereaksi Folin-Ciocalteu. Hasil uji kadar fenolik total cendolbunga telang disajikan pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil uji total fenolik pada cendol bunga telang

	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	Total Fenolik mg EGA/g

	80:20
	5
	13,67±0,11a

	
	10
	16,49±0,11b

	
	15
	20,53±0,05c

	70:30
	5
	13,58±0,11a

	
	10
	16,47±0,13b

	
	15
	20,49±0,05c

	60:40
	5
	13,54±0,10a

	
	10
	16,50±0,16b

	
	15
	20,63±0,35c


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 6 di atas menunjukkan bahwa semakin banyak ekstrak bunga telang yang ditambahkan maka total fenoliknya semakin tinggi. Kandungan kimia dari bunga telang antara lain adalah saponin, flavonoid, alkaloid, cooksalat, dan sulfur. Khusus untuk daunnya mengandung kaemferol, 3-glukoside, dan triterpenoid. Sedangkan bunganya mengandung delphinidine, triglucoside, dan fenol (Hariana, 2006).

Total Padatan Terlarut

Prinsip dari analisis total padatan terlarut adalah penentuan kadar gula yang didasarkan    atas    indeks    bias    larutan. Hasil uji total padatan terlarut cendol bunga telang disajikan dalam Tabel 7.
Tabel 7. Hasil uji padatan terlarut pada cendol bunga telang

	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	Total Padatan Terlarut (%)

	80:20
	5
	0,26±0,03b

	
	10
	0,23±0,02ab

	
	15
	0,23±0,03ab

	70:30
	5
	0,23±0,02ab

	
	10
	0,24±0,01ab

	
	15
	0,22±0,01ab

	60:40
	5
	0,18±0,02a

	
	10
	0,21±0,03ab

	
	15
	0,19±0,01ab


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 7 total padatan terlarut cendol bunga telang tidak berbeda nyata ditunjukkan dengan notasi yang sama. Menurut Winarno (2004), total padatan terlarut dipengaruhi oleh pektin yang larut, sedangkan penambahan gula pasir juga merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi total padatan terlarut. Komponen penyusun total padatan terlarut meliputi gula reduksi, gula non reduksi, asam-asam organik, pektin dan protein (Desrosier, 1988). Faktor yang mempengaruhi total padatan terlarut adalah bahan yang digunakan mengandung protein, gula reduksi, gula non-rduksi, asam-asam organik pada tepung beras dan pati garut. 

Uji Kesukaan

Uji kesukaan digunakan untuk mengukur kesukaan, biasanya dalam jangka waktu penerimaan atau prefrensi tertentu. Hasil uji kesukaan cendol bunga telang disajikan pada tabel 8.
Tabel 8. Tingkat kesukaan cendol bunga telang
	Tepung Beras : Pati Garut
	Ekstrak Bunga Telang
	Warna
	Aroma
	Tekstur
	Rasa
	Keseluruhan

	80:20
	5
	4,00±0,00c
	3,04±0,15a
	3,28±0,11ab
	3,44±0,14a
	3,32±0,13ab

	
	10
	3,60±0,14abc
	3,48±0,14b
	3,32±0,14ab
	3,28±0,19a
	3,52±0,14abcd

	
	15
	3,76±a0,16bc
	3,80±0,14bc
	3,72±0,16bc
	3,68±0,21a
	3,76±0,14bcd

	70:30
	5
	3,28±0,15a
	3,56±0,12b
	3,44±0,12abc
	3,40±0,14a
	3,48±0,12abc

	
	10
	3,96±0,17c
	4,00±0,12c
	3,60±0,16bc
	3,52±0,12a
	3,80±0,15cd

	
	15
	3,72±0,20abc
	3,68±0,13bc
	3,64±0,17bc
	3,44±0,19a
	3,60±0,16abcd

	60:40
	5
	3,40±0,16ab
	3,44±0,10b
	3,08±0,13a
	3,48±0,17a
	3,28±0,14a

	
	10
	3,96±0,17c
	4,00±0,14c
	3,84±0,15c
	3,76±0,12a
	3,96±0,14d

	
	15
	3.88±0,20bc
	3,80±0,16bc
	3,68±0,16bc
	3,68±0,14a
	3,76±0,16bcd


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan ada beda nyata (P<0,05)

Uji kesukaan dengan uji hedonik merupakan salah satu uji penerimaan. Dalam uji ini panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan yang disebut skala hedonik. Uji kesukaan untuk cendol bunga telang dengan variasi tepung beras dan pati garut dan konsentrasi ekstrak bunga telang menggunakan 5 skala hedonik yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Dalam penelitan ini, uji kesukaan berguna untuk menentukan cendol bunga telang dengan variasi tepung beras & pati garut dan konsentrasi ekstrak bunga telang yang dapat diterima dan paling disukai oleh panelis dengan parameter uji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Hasil uji statistik tingkat kesukaan disajikan dalam Tabel 8.

1. Warna


Warna merupakan atribut fisik yang dinilai terlebih dahulu dalam penentuan mutu makanan dan terkadang bisa dijadikan ukuran untuk menentukan cita rasa, tekstur, nilai gizi, dan sifat mikrobiologis (Nurhadi dan Nurhasanah, 2010). Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena umumnya penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna yang menarik akan meningkatkan penerimaan produk. Warna dapat mengalami perubahan saat pemasakan. Hal ini dapat disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan, intensitas warna semakin menurun (Elviera, 1988).


Berdasarkan tabel 11 kebanyakan cendol bunga telang disukai oleh panelis karena memiliki notasi c (tidak berbeda nyata). Cendol bunga telang memiliki warna biru yang disebabkan oleh adanya kandungan antosianin pada bunga telang. 

2. Aroma


Aroma merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi persepsi rasa enak salah satu parameter yang mempengaruhi persepsi rasa enak dari suatu makanan. Dalam industri pangan, uji terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan penilaian terhadap hasil produksinya, apakah produksinya disukai atau tidak oleh konsumen (Soekarto, 2002). Aroma suatu produk ditentukan saat zat-zat volatil masuk ke dalam saluran hidung dan ditanggapi oleh sistem penciuman (Meilgaard dkk., 1999). Berdasarkan tabel menunjukkan bahwa aroma berbeda nyata antar perlakuan. 

3. Tekstur


Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan yang terdiri dari tiga elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik (berpasir, beremah) dan mouthfeel (berminyak, berair) (Setyaningsih dkk. 2010). Macam-macam penginderaan tekstur tersebut antara lain meliputi kebasahan (juiciness), kering, keras, halus, kasar dan berminyak (Soekarto, 2002). Berdasarkan tabel menunjukkan bahwa tekstur berbeda nyata antar perlakuan.

4. Rasa 


Menurut Winarno (2002) menyatakan bahwa rasa suatu makanan merupakan salah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk. Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, bau, dan pengalaman yang banyak melibatkan lidah. Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang mendukung mutu suatu produk (Winarno, 2002). Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bawa rasa cendol bunga telang tidak berbeda nyata karena notasi menunjukkan abjad yang sama. 

5. Keseluruhan


Secara keseluruhan tabel menunjukkan berbeda nyata karena notasi yang berbeda. Uji keseluruhan yang notasinya d tidak berbeda nyata karena notasinya sama. Penilaian keseluruhan cendol bunga telang menunjukkan hasil yang berbeda-beda, hal ini disebabkan karena setiap orang memiliki penilaian yang berbeda antar satu dengan yang lainnya terhadap suatu produk (Kartika, 1988).

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Kesimpulan Umum


Cendol bunga telang yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi yaitu 1,06 %RSA pada formulasi tepung beras : pati garut (60 : 40) dan variasi penambahan ekstrak bunga telang 5%.  

2. Kesimpulan Khusus

a.
Variasi tepung beras, pati garut, dan ekstrak bunga telang memberikan pengaruh beda nyata pada uji warna,  pH, antioksidan, dan total fenolik sedangkan tidak memberikan pengaruh pada kadar air, antosianin, dan total padatan terlarut.
b.
Jumlah pati garut dan ekstrak bunga telang pada cendol yang disukai panelis adalah pati garut yaitu 20 g dan penambahan ekstrak bunga telang 15%.
B. Saran
Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mempertahankan atau memperbaiki tekstur pada cendol.
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