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ABSTRACT 

 

Food additives or additives are ingredients or mixtures if added to raw ingredients can affect the nature and shape 

of food and beverage. Some functions of these ingredients’ addition include a preservative, flavoring, coloring, 

antioxidant, and others. Tempeh is one of the foods consumed by many people, especially in Indonesia. The addition of 

additives to tempe can increase its nutritional components such as increasing antioxidant levels. Butterfly pea flower 

(Clitoria ternatea L.) is added as an additive to increase antioxidants because, from several studies, the flower has a high 

antioxidant. The addition of butterfly pea flower is also expected to affect the antioxidant activity and give the tempe an 

attractive aroma, taste, and color. The objective of this research was to determine the effect of butterfly pea flower 

addition with concentrations of 0%, 0.5%, 1%, 1.5%, and 2% on antioxidant activity using the DPPH method, and the 

organoleptic properties of tempeh based on the preference level (hedonic) using a questionnaire. Based on the results 

obtained, it was shown that the addition of butterfly pea flower was able to increase the antioxidant activity. This can be 

seen from the IC50 value at the addition at 2% concentration, which showed the highest value of 2398.5 ppm from each 

treatment even though in the antioxidant power category, it was still relatively low. Then on the organoleptic test, the 

results showed that in the color parameter, panelists tended to like the butterfly pea flower addition at a concentration of 

1%, while in the aroma and taste parameters the panelists liked the butterfly pea flower addition at a concentration of 

0.5%.  
 

Keywords: Antioxidant; butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.); natural dye; organoleptic; tempeh. 
© The Authors. Publisher Universitas Pattimura. Open access under CC-BY-SA license. 

 

ABSTRAK  
 

Bahan tambahan pangan atau bahan aditif merupakan bahan ataupun campuran yang jika ditambahkan ke dalam 

bahan baku dapat mempengaruhi sifat serta bentuk dari suatu makanan dan minuman. Beberapa fungsi dari penambahan 

bahan ini diantaranya adalah sebagai pengawet, penyedap, pewarna, antioksidan dan lainnya. Tempe merupakan salah 

satu pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat terutama di Indonesia. Penambahan bahan aditif pada tempe dapat 

meningkatkan komposisi gizinya seperti meningkatkan kadar antioksidan. Bunga telang (Clitoria ternatea L.) 

ditambahkan sebagai bahan aditif untuk meningkatkan antioksidan karena dari beberapa penelitian yang dilakukan, bunga 

tersebut memiliki antioksidan yang cukup tinggi. Penambahan bunga telang juga diharapkan dapat mempengaruhi 

aktivitas antioksidan serta memberikan aroma, rasa dan warna yang menarik pada tempe. Tujuan dari penelitian ini adalah 

mengetahui pengaruh penambahan bunga telang dengan konsentrasi 0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 2% terhadap aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH, dan sifat organoleptik pada tempe berdasarkan tingkat kesukaan (hedonik) 

menggunakan kuisioner. Berdasarkan hasil yang diperoleh, ditunjukkan bahwa penambahan bunga telang mampu 

meningkatkan aktivitas antioksidan. Hal ini dilihat dari nilai IC50 pada penambahan konsentrasi 2% menunjukkan nilai 

tertinggi yaitu 2398.5 ppm dari setiap perlakuan walaupun dalam kategori kekuatan antioksidan, masih tergolong rendah. 

Kemudian pada uji organoleptik, hasil menunjukkan bahwa dalam parameter warna, panelis cenderung menyukai 

penambahan bunga telang pada konsentrasi 1%, sedangkan pada parameter aroma dan rasa panelis menyukai penambahan 

bunga telang dengan konsentrasi 0,5%. 

 

Kata kunci: Antioksidan; bunga telang (Clitoria ternatea L.); organoleptik; pewarna alami; tempe.  
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 
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PENDAHULUAN  

 

Produk olahan pangan baik makanan dan 

minuman yang diolah baik secara tradisional 

maupun modern sangat memperhatikan kandungan 

gizi dan tampilannya. Salah satunya adalah dengan 

adanya penambahan bahan tambahan pangan 

berupa bahan natural, yang dalam hal ini 

memberikan warna yang menarik pada pangan. 

Pada penelitian ini, pangan yang akan diberikan 

bahan aditif untuk dilihat pengaruhnya adalah 

tempe, dengan pemberian bunga telang sebagai 

pewarna biru/ungu dan sekaligus sebagai agen 

antioksidan. 

Tempe adalah salah satu makanan fermentasi 

tradisional Indonesia yang saat ini sudah banyak 

tersebar di seluruh Indonesia dan sudah terkenal di 

dunia internasional. Dalam proses pembuatannya, 

mikroorganisme jenis Rhizopus oligosporus mem-

bantu proses fermentasi tempe dengan membentuk 

hifa berupa benang halus berwarna putih yang akan 

saling menumpuk untuk membentuk miselium yang 

juga akan berwarna putih (Suknia & Rahmani, 

2020). Dengan berbahan dasar kacang kedelai 

sebagai bahan utamanya, tempe memiliki banyak 

manfaat terutama bagi kesehatan karena memiliki 

kandungan gizi yang mendukung kebutuhan tubuh 

seperti protein, lemak, karbohidrat dan lainnya. 

Selain itu, kandungan antioksidan pada tempe yang 

berasal dari isoflavon mampu menjadikan tempe 

sebagai salah satu pangan dengan kandungan 

antioksidan yang cukup tinggi (BSN, 2012).  

Menurut Lakshmi et al. (2014), bunga telang 

mempunyai aktivitas antioksidan tinggi karena 

adanya senyawa flavonoid dan warna yaitu 

antosianin pada bagian mahkota bunganya sehingga 

dapat dijadikan sebagai bahan aditif pada proses 

pembuatan tempe sebagai antioksidan dan pewarna 

alami. Beberapa contoh bahan yang sudah pernah 

dijadikan sebagai bahan aditif dalam membantu 

proses pembuatan tempe adalah asam sitrat yang 

ditambahkan untuk mempercepat proses fermentasi 

(Mubarok et al., 2019), kunyit sebagai bahan 

pewarna alami (Sihmawati et al., 2017). 

Penambahan bunga telang pada pangan sebagai 

bahan aditif sudah dilakukan oleh Dewi et al. (2019) 

dengan ditambahkan pada yogurt susu kambing 

untuk melihat pengaruhnya pada sinersi dan tingkat 

kesukaan namun belum ada penelitian tentang 

penambahan bunga telang pada pembuatan tempe. 

Oleh karena itu, terbentuklah tujuan pada penelitian 

ini diantaranya untuk mempelajari pengaruh 

penambahan bunga telang pada proses pembuatan 

tempe terhadap antioksidan serta sifat 

organoleptiknya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini 

yaitu kacang kedelai (Glycine max L.) dan bunga 

telang.  

 

Prosedur Penelitian 

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental rancangan acak lengkap dengan lima 

taraf perlakuan yaitu penambahan konsentrasi 

bunga telang diantaranya 0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 

2% dengan pengulangan empat kali. 

 

Persiapan Bunga Telang (Mulangsari, 2019) 

Penelitian ini menggunakan sampel bunga 

telang yang dikeringkan. Bunga telang yang telah 

dipetik, dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir 

hingga bersih kemudian ditiriskan. Setelah itu, 

bunga telang dikeringkan secara langsung dengan 

sinar matahari tanpa ditutupi apapun selama kurang 

lebih 2 hari. Bunga telang yang sudah kering, 

dihaluskan dengan blender (Cosmos, Indonesia) 

hingga menjadi bubuk. 

 

Pembuatan Tempe Bunga Telang (Modifikasi 

Banobe et al., 2019) 

Kacang kedelai dicuci terlebih dahulu hingga 

bersih kemudian direbus selama 30 menit. Setelah 

direbus, kacang kedelai dibilas kembali dengan air 

bersih serta dikupas kulitnya. Dilanjutkan dengan 

pemberian ragi (Raprima, Indonesia) secara merata 

yang dilanjutkan dengan penambahan serbuk bunga 

telang yang sudah dikeringkan dan dihaluskan 

dengan beberapa konsentrasi diantaranya 0%, 0,5%, 

1%, 1,5% dan 2% (masing-masing empat ulangan) 

kemudian dicampur kembali hingga merata. 

Kacang kedelai dikemas dengan plastik ziplock 

yang dilubangi sebagai sirkulasi udara kemudian 

diinkubasi selama 48 jam serta disimpan pada suhu 

ruang.  

 

Uji Antioksidan (Modifikasi Adnan, 2019 dan 

Almey et al., 2010) 

Dilakukan ekstraksi terlebih dahulu dengan 

metode maserasi bersama dengan etanol (Merck, 

Jerman) sebanyak 75 mL dan didiamkan selama 24 
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jam. Setelah 24 jam, dilakukan penyaringan dan 

ampas diekstrak kembali dengan etanol sebanyak 

100 mL. Ekstraksi dilakukan hingga 3 hari dengan 

total penyaringan 3 kali. Filtrat yang didapatkan, 

dipekatkan dengan vaccum rotary evaporator 

(Stuart RE300 Diagonal Condenser Rotary 

Evaporator, UK) dengan suhu 48°C. Ekstrak yang 

sudah dipekatkan, diletakkan pada cawan petri yang 

kemudian akan dikeringanginkan. 

Metode uji antioksidan yang digunakan 

adalah DPPH (1,1-Diphenl-2-pikrilhidrazil) (Sigma 

Aldrich, USA). Sampel ekstraksi tempe bunga 

telang ditimbang sebanyak 0,010 g dan 

ditambahkan methanol (Merck, Jerman) hingga 10 

mL untuk menjadi 10.000 ppm, dijadikan sebagai 

larutan stok kemudian dilakukan pengenceran 

dengan seri konsentrasi 1000 ppm hingga 5000 

ppm. Pengujian dilakukan dengan 660 µL sampel 

dimasukkan ke dalam mikrotube dan ditambahakn 

reagen DPPH sebanyak 1330 µL. Dikocok hingga 

homogen, kemudian diinkubasi selama 30 menit 

dalam kondisi gelap. Setelah 30 menit, diukur 

dengan spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV 

Mini 1240, Jepang) dengan panjang gelombang 517 

nm. Hasil absorbansi yang didapatkan, digunakan 

untuk menentukan aktivitas antioksidan dengan 

rumus:  

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 (% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖) =

(1 −
𝐴𝑏𝑠.𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠.𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
) × 100 (1) 

 

Kemudian nilai IC50 didapatkan melalui 

persamaan regresi linear dari nilai aktivitas 

antioksidan (% inhibisi) dengan persamaan: 

𝑦 = 𝑎𝑥 + 𝑏 (2) 

Keterangan: y = 50, x = Nilai IC50 

 

Organoleptik warna, aroma dan rasa 

(Modifikasi Limbong, 2018) 

 

Dilakukan uji organoleptik secara hedonik 

berdsarkan warna, aroma dan rasa yang dihasilkan 

dari pembuatan tempe dengan penambahan bunga 

telang (konsentrasi 0%, 0,5%, 1%, 1.5% dan 2%). 

Penelitian dilakukan dengan responden sebanyak 25 

orang (tidak terlatih) serta skala hedonik dengan 

kriteria: 1 = Tidak suka, 2 = Agak suka, 3 = Netral, 

4 = Suka, dan 5 = Sangat suka. 

 

Analisis data 

 

Data hasil dari uji antioksidan pada setiap 

konsentrasi bunga telang dan uji organoleptik, 

dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan), 

diproses dengan menggunakan sistem SPSS 23, 

apakah ada beda yang signifikan. Uji antioksidan 

akan dianalisa dengan One Way Anova dengan uji 

lanjut Tukey sedangkan uji organoleptik akan diuji 

dengan Univariate dengan uji lanjut Duncan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Antioksidan 

 

Berdasarkan hasil penelitian aktivitas 

antioksidan, didapatkan bahwa penambahan 

konsentrasi bunga telang mempengaruhi aktivitas 

antioksidan dari tempe ini. Hal ini dilihat 

penambahan bunga telang dengan konsentrasi 

tertinggi yaitu 2% memiliki nilai IC50 yang tinggi 

diantara yang lain yaitu 2398.5 ppm (Gambar 1). 

Dalam kategori nilai IC50, semakin tinggi nilai IC50 

yang dihasilkan, aktivitas dalam menghambat 

radikal bebas akan semakin rendah (Andriani & 

Murtisiwi, 2020). Nilai ini didapatkan dari regresi 

linear antara konsentrasi perlakuan yang diencerken 

menjadi seri konsentrasi sampel (ppm) dengan 

aktivitas antioksidan (%) (Almey et al., 2010). 

Selain 2%, didapatkan juga nilai IC50 dari aktivitas 

antioksidan dengan penambahan bunga telang 

sebanyak 0,5 % yaitu 3482 ppm, penambahan 

konsentrasi 1% yaitu 2706 ppm, dan penambahan 

1,5% yaitu 2548,5 ppm sedangkan tempe yang tidak 

ditambahkan bunga telang atau perlakuan 

konsentrasi 0%, memiliki nilai IC50 sebesar 5340,1 

ppm. Dari hasil yang didapatkan, dapat disimpulkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi bunga telang 

ditambahkan, nilai IC50 akan semakin kecil yang 

menandakan bahwa adanya peningkatan aktivitas 

antioksidan atau menangkal radikal bebas. 

 

 
Gambar 1. Kurva IC50 pada tempe pemberian 

berbagai konsentrasi perlakuan 
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Hasil yang didapatkan pada penelitian ini, 

menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan 

bunga telang dengan konsentrasi yang meningkat, 

mampu mempengaruhi aktivitas antioksidan. Hal 

ini juga ditunjukkan dengan hasil uji statistika uji 

ONE WAY ANOVA, dimana didapatkan bahwa 

nilai signifikansi kurang dari 0,05 (0,000 < 0,05). 

Namun dalam uji lanjut tukey, didapatkan bahwa 

pada penambahan bunga telang dengan konsentrasi 

1%, 1.5% dan 2% memiliki nilai signifikansi yang 

lebih dari 0,05 (0,416 > 0,05) yang artinya pada 

penambahan konsentrasi-konsentrasi tersebut, 

peningkatan nilai IC50 atau aktivitas antioksidan 

pada tempe bunga telang tidak berbeda nyata. 

Penambahan bunga telang pada tempe di penelitian 

ini bertujuan untuk meningkatkan aktivitas 

antioksidan pada tempe. Hal ini dilihat dari 

penelitian sebelumnya yang membuktikan bunga 

telang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

tambahan pangan, tidak hanya sebagai antioksidan 

tetapi juga sebagai pewarna alami (Choiriyah, 

2020).  

Penambahan bunga telang sebagai 

antioksidan dalam bahan tambahan pangan 

termasuk dalam menambahkan kandungan 

antioksidan dalam tubuh dengan kandungan yang 

lebih alami dan mengurangi dampak negatif akibat 

mengkonsumsi antioksidan sintesis (Awe et al., 

2013). Bertambahnya aktivitas antioksidan pada 

tempe ini dikarenakan kandungan senyawa 

alkaloid, flavonoid, quinon, saponin, tanin, dan 

steroid pada bunga telang yang terdeteksi jika diuji 

dengan metode DPPH untuk antioksidan (Apriani, 

2020). Metode yang digunakan untuk menguji 

aktivitas antioksidan pada penelitian tempe bunga 

telang ini mengacu pada penelitian Almey et al. 

(2010) yaitu metode DPPH. Perubahan warna 

DPPH yang awalnya ungu menjadi kuning pada saat 

penambahn sampel tempe, membuktikan adanya 

reaksi aktivitas antioksidan (Banobe et al., 2019)  

Pada penelitian ini, yang mempengaruhi 

aktivitas antioksidan tidak hanya bunga telang saja 

melainkan aktivitas dari kapang Rhizopus spp. 

Proses fermentasi pada Rhizopus spp. yang terjadi 

mampu mempengaruhi aktivitas antioksidan karena 

menurut Adnan (2019), bakteri B. subtilis yang 

muncul pada proses fermentasi mampu 

meningkatkan aktivitas antioksidan karena mampu 

menghasilkan enzim nattokase. Selain itu, adanya 

peningkatan aktivitas antioksidan dapat terjadi 

karena adanya proses hidrolisis isoflavon glukosida 

oleh mikroba. Proses hidrolisis tersebut dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber glukosa yang akan 

diubah dengan bantuan enzim β-glukosida menjadi 

aglikon (Istiani et al., 2015; Sidiq et al., 2016). 

Menurut Sidiq et al. (2016), kondisi optimal dalam 

menentukan senyawa bioaktif pada tempe baik 

dilakukan pada waktu inkubasi 36 jam. Hal ini 

dikarenakan setelah 36 jam, Rhizpous spp akan 

mengalami atau menuju ke fase pembusukan 

dimana akan berpotensi meningkatkan jumlah 

bakteri, asam lemak serta pertumbuhan dari kapang 

tersebut akan mengalami penurunan yang 

signifikan. 

Semakin tinggi nilai IC50 yang dihasilkan, 

aktivitas dalam menghambat radikal bebas akan 

semakin rendah (Andriani & Murtisiwi, 2020). 

Hasil yang didapatkan menunjukkan dengan adanya 

penambahan bunga telang dengan konsentrasi 

tertinggi yaitu 2% dengan nilai IC50 sebesar 2398,5 

ppm, nilai tersebut tetap tergolong rendah dalam 

menangkal radikal bebas karena lebih dari 200 ppm 

(Putri & Hidajati, 2015). Nilai IC50 yang tinggi 

maupun rendah dapat dipengaruhi oleh faktor 

lingkungan yang dapat merusak antioksidan 

maupun dalam reaksinya seperti terlalu lama 

terpapar udara, terpapar cahaya, suhu yang cukup 

tinggi (Putri & Hidajati, 2015). Dalam penelitian 

yang dilakukan, paparan udara atau oksigen yang 

banyak menjadi salah satu penyebab tinggi 

rendahnya nilai IC50 karena hal ini berkaitan pada 

proses pengeringan sampel setelah proses rotary 

evaporator.  

 

Tabel 1. Kategori antioksidan berdasarkan IC50 yang dihasilkan pada penambahan beberapa konsentrasi 

bunga telang 
 

Perlakuan IC50 (ppm) Kategori Antioksidan 

0% 5340,5±97,5c Rendah 

0.5% 3482,0±125,8b Rendah 

1% 2706,0±99,8a Rendah 

1.5% 2548,5±131,6a Rendah 

2% 2398,5±147,5a Rendah 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 

0,05). 
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Organoleptik 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, 

didapatkan hasil bahwa penambahan bunga telang 

mempengaruhi tingkat kesukaan berdasarkan 

warna, aroma dan rasa. Hal ini dibuktikan dengan 

uji statistik Univariate menunjukkan nilai 

signifikansi yang kurang dari 0,05 (p < 0,05). 

Hasil rata-rata penilaian tingkat kesukaan 

pada warna (Tabel 2) menunjukkan hasil uji statistik 

yang menjelaskan bahwa pemberian bunga telang 

mempengaruhi tingkat kesukaan pada warna. 

Namun, penambahan konsentrasi yang berbeda 

tidak memiliki pengaruh yang signifikan atau tidak 

ada beda nyata terhadap tingkat kesukaan yang 

dilihat dari uji lanjut duncan. Jika dilihat dari nilai 

rata-ratanya, perlakuan kontrol memiliki nilai 

tertinggi pada tingkat kesukaan. Selain itu, hasil 

menunjukkan penambahan konsentrasi 1% bunga 

telang memiliki nilai rata-rata kesukaan pada warna 

tertinggi. Hal ini disebabkan adanya perubahan 

warna ungu kebiruan pada sampel tempe bunga 

telang sehingga mempengaruhi penilaian pada 

panelis. Munculnya nilai dari panelis berdasarkan 

warna pada bunga telang dapat disimpulkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi, tingkat kesukaan pada 

tempe bunga telang semakin menurun. Hal ini 

dikarenakan warna yang dihasilkan dari ungu 

keunguan yang muda menjadi pekat menuju gelap 

seiring dengan penambahan konsentrasi, dimana 

warna tersebut dihasilkan oleh antosianin pada 

bunga telang dan juga dipengaruhi oleh pengaruh 

pengolahan tempenya yaitu penggorengan 

mengakibatkan terjadi perubahan warna (Fizriani et 

al., 2021). Warna yang dihasilkan pada 

penambahan bunga telang pada tempe dapat 

mempengaruhi tingkat kesukaan karena warna 

dapat merepresentasikan citarasa pangan, 

menentukan kualitas serta kesegaran dari suatu 

pangan (Dewi et al., 2019; Limbong, 2018). 

Hasil rata-rata berdasarkan tingkat kesukaan 

pada rasa dan aroma, didapatkan bahwa penam-

bahan beberapa konsentrasi pada bunga telang 

memiliki pengaruh terhadap tingkat kesukaan pada 

tempe ini terutama seiring penambahan konsentrasi. 

Hasil menunjukkan bahwa konsentrasi 0,5 % 

memiliki tingkat kesukaan aroma dan rasa yang 

lebih disukai yaitu dengan nilai rata-rata 3.5±0.1b 

dan 3.4±0.1c sedangkan seiring dengan penam-

bahan konsentrasi bunga telang yang semakin 

tinggi, panelis cenderung kurang menyukai tempe 

bunga telang tersebut. Hal ini diduga adanya rasa 

getir yang muncul dari senyawa aktif pada bunga 

telang seiring dengan pertambahan konsentrasi 

sehingga dapat mempengaruhi rasa dari suatu 

pangan (Limbong, 2018). Pemberian bunga telang 

secara langsung yaitu berupa bubuk bunga telang 

tanpa melalui proses penyaringan juga menjadi 

salah satu penyebab munculnya rasa getir pada 

tempe ini. Munculnya rasa getir juga dipengaruhi 

oleh adanya etanol serta produk samping berupa 

asam asetat dari hasil proses fermentasi (Muin et al., 

2015). Hasil dari segi aroma menunjukkan adanya 

aroma langu yang muncul seiring penambahan 

konsentrasi mengakibatkan terjadinya penurunan 

tingkat kesukaan. Hal ini diguna karena adanya 

aktivitas enzim lipoksigenase pada kacang kedelai, 

dimana aroma ini dapat hilang tergantung dengan 

proses pengolahan pada tempe (dalam hal ini 

pemanasan) yang mampu mengnonaktifkan kerja 

enzim tersebut (Rizal & Kustyawati, 2019) 

Tampak visual yang dihasilkan adalah 

warna dengan adanya penambahan bunga telang 

berupa warna biru keunguan. Warna tersebut 

dihasilkan oleh mahkota bunga telang yang 

mengandung pigmen flavonoid yang berfungsi 

sebagai antioksidan, yaitu antosianin (Purba, 2020). 

Pada hasil penelitian, warna yang dimiliki oleh 

bunga telang memiliki efek sebagai pewarna alami 

namun seiring berjalannya waktu untuk fermentasi, 

warna yang diberikan sedikit memudar. Menurut 

Dewi et al. (2019), hal ini dikarenakan adanya 

perubahan nilai pH pada pangan yang dapat 

mempengaruhi efek penambahan bunga telang 

dimana warna biru keunguan yang dihasilkan akan 

cenderung lebih stabil dalam kondisi asam karena 

adanya kandungan senyawa kation flavilium dan 

basa kuinodal yang tidak akan terdegredasi. 
 

Tabel 2. Rata-rata Nilai Tingkat Kesukaan dengan Parameter Warna, Aroma dan Rasa pada Penambahan 

Beberapa Konsentrasi Bunga Telang   
 

Sampel Parameter 

Warna Aroma Rasa 

p0 (0%, kontrol) 4,2±0,2b 4,0±0,1c 4,3±0,1d 

p1 (0,5%) 3,2±0,1a 3,5±0,1b 3,4±0,1c 

p2 (1%) 3,3±0,1a 3,1±0,1a 3,0±0,2b 

p3 (1,5%) 3,2±0,1a 3,0±0,1a 2,8±0,2ab 

p4 (2%) 3,0±0,2a 2,8±0,2a 2,5±0,2a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji Duncan ( = 0,05). 
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Gambar 2. Perbandingan penambahan beberapa konsentrasi bunga telang sebelum dan sesudah fermentasi 

(a) 0,5%, (b) 1%, (c) 1,5%, dan (d) 2% 

 

KESIMPULAN 

 

Dari penelitian yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa penambahan beberapa 

konsentrasi bunga telang pada fermentasi tempe 

mampu meningkatkan aktivitas antioksidan dengan 

nilai IC50 pada penambahan konsentrasi bunga 

telang tertinggi yaitu 2% sebesar 2398,5 ppm 

walaupun jika dilihat dari kategori kekuatan 

antioksidan, nilai IC50 yang didapatkan dari 

penambahan beberapa konsentrasi tergolong dalam 

kategori rendah atau lemah. Selain itu, pada uji 

organoleptik, penambahan beberapa konsentrasi 

bunga telang pada tempe tidak mempengaruhi 

tingkat kesukaan pada tempe berdasarkan warna 

sedangkan mempengaruhi rasa dan aroma. Jika 

dilihat dari nilai rata-rata, nilai tertinggi kesukaan 

pada warna terdapat pada penambahan konsentrasi 

1% bunga telang (3.3±0.1a) serta pada aroma dan 

rasa adalah penambahan konsentrasi 0,5% (3.5±0.1b 

dan 3.4±0.1c). 
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