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ABSTRAK 

 

Tujuan: Menentukan daya terima organoleptik dan aktivitas antioksidan yogurt bunga 

telang dengan variasi penambahan ekstrak bunga telang sebesar 1%, 3%, dan 5%.  Penelitian 

ini penting karena makanan fungsional seperti produk sinbiotik yang merupakan campuran 

probiotik dan prebiotik memiliki manfaat terhadap kesehatan. Metodologi: Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial. Tiga unit perlakuan yaitu F1 (1%), 

F2 (3%), dan F3 (5%) yang bervariasi dalam konsentrasi ekstrak bunga telang, berfungsi 

sebagai faktor perlakuan. Penerimaan secara organoleptik meliputi atribut warna, aroma, 

rasa, viskositas, dan keseluruhan. Panelis terlatih sebanyak 30 orang memberikan penilaian 

berdasarkan kesukaan untuk mendapatkan data daya terima organoleptik.  Data aktivitas 

antioksidan diperoleh dengan menggunakan metode DPPH. Hasil: Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa yogurt ekstrak bunga telang 5% (F3) memiliki daya terima terbaik. 

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan menunjukkan total aktivitas antioksidan F1 adalah 

909,88, F2 adalah IC50 750,8608, dan F3 adalah IC50 1277,024. Hasil uji aktivitas 

antioksidan menunjukkan bahwa kekuatan antioksidan lemah karena IC50 lebih dari 150. 

Temuan: Penelitian ini menemukan bahwa yogurt ekstrak bunga telang sebesar 5% (F3) 

memiliki daya terima organoleptik terbaik. Namun, aktivitas antioksidan dari yogurt bunga 

telang masih tergolong lemah meskipun adanya peningkatan penambahan ekstrak bunga 

telang. Kebaruan: Penelitian ini menawarkan pendekatan baru dalam pembuatan yogurt 

ekstrak bunga telang sebagai sumber antosianin dan antioksidan. Penggunaan bunga telang 

dalam produk yogurt sinbiotik adalah inovasi yang belum banyak dieksplorasi sebelumnya. 

Originalitas: Penelitian ini menunjukkan keaslian dalam menggabungkan ekstrak bunga 

telang sebagai komponen fungsional dalam yogurt sinbiotik dan mengevaluasi dampaknya 

terhadap daya terima organoleptik dan aktivitas antioksidan. Kesimpulan: Penelitian ini 

menyimpulkan bahwa yogurt ekstrak bunga telang 5% (F3) adalah yang terbaik berdasarkan 

daya terima organoleptik, meskipun aktivitas antioksidannya masih lemah. Tipe Artikel : 

Artikel penelitian. 

Kata Kunci: Aktivitas Antioksidan; Ekstrak Bunga Telang; Organoleptik;  Yogurt 
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ABSTRACT 

Objective: To determine the organoleptic acceptability and antioxidant activity of butterfly 

pea flower yogurt with variations in the addition of butterfly pea flower extract at 1%, 3%, 

and 5%. This study is important because functional foods such as synbiotic products, which 

are a mixture of probiotics and prebiotics, have health benefits. Methodology: This study 

used a factorial completely randomized design (CRD). Three treatment units, namely F1 

(1%), F2 (3%), and F3 (5%), which varied in the concentration of butterfly pea flower 

extract, functioned as treatment factors. Organoleptic acceptability includes color, aroma, 

taste, viscosity, and overall attributes. 30 trained panelists gave assessments based on 

preferences to obtain organoleptic acceptability data. Antioxidant activity data were 

obtained using the DPPH method. Results: Organoleptic test results showed that 5% telang 

flower extract yogurt (F3) had the best acceptability. The antioxidant activity measurement 

results showed the total antioxidant activity of F1 was 909.88, F2 was IC50 750.8608, and 

F3 was IC50 1277.024. The antioxidant activity test results showed that the antioxidant 

strength was weak because the IC50 was more than 150. Findings: This study found that 

5% bay flower extract yogurt (F3) had the best organoleptic acceptability. However, the 

antioxidant activity of bay flower yogurt was still relatively weak despite the increase in bay 

flower extract addition. Novelty: This study offers a new approach in making bayang flower 

extract yogurt as a source of anthocyanins and antioxidants. The use of telang flower in 

synbiotic yogurt products is an innovation that has not been widely explored before. 

Originality: This study demonstrates originality in incorporating bay flower extract as a 

functional component in synbiotic yogurt and evaluating its impact on organoleptic 

acceptability and antioxidant activity. Conclusion: This study concluded that 5% bay flower 

extract yogurt (F3) was the best in terms of organoleptic acceptability, although its 

antioxidant activity was still weak. Paper Type: Research article. 

 

Keywords: Yogurt; butterfly pea flower; Organoleptic test; DPPH Method; Antioxidant 

Activity. 

 

PENDAHULUAN 

Pangan fungsional dengan manfaat kesehatan saat ini banyak diminati oleh 

masyarakat.  Permintaan akan produk makanan fungsional meningkat (Hasanah dkk., 2021). 

Produk sinbiotik merupakan kombinasi probiotik dan prebiotik yang dirancang khusus untuk 

mengoptimalkan kinerja saluran cerna dengan memberi makan bakteri baik (probiotik) 

sehingga jumlah dan aktivitasnya bertambah. Sinbiotik efektif meredakan berbagai 

gangguan pencernaan, termasuk diare dan sembelit. Bakteri asam laktat (BAL) dan 

mikroorganisme probiotik lainnya adalah sel bakteri hidup yang bermanfaat bagi kesehatan 

jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup (Wirawati dkk., 2022). Probiotik adalah bahan 

pangan fungsional yang menjadi tren makanan yang dianjurkan, seperti yogurt probiotik, 

yang dapat menjaga keseimbangan microflora usus dan menurunkan kadar kolesterol. 

Produk pangan fungsional seperti probiotik sering ditambahkan pada makanan 

selama proses fermentasi untuk meningkatkan kualitasnya (Astuty dkk., 2021). Selain 
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mineral dan vitamin penting, yogurt adalah minuman susu fermentasi yang dihasilkan oleh 

bakteri asam laktat seperti Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Yogurt 

mengandung protein, lemak, energi, dan karbohidrat (Khaerunnis dkk., 2023). Di Kota 

Bengkulu, yogurt yang diolah menggunakan susu sapi yang difermentasi mulai dikenal dan 

digemari oleh semua kalangan. 

Bunga telang atau dikenal sebagai bunga majemuk dan berwarna ungu pada 

kelopaknya. Tanaman ini sering digunakan sebagai pewarna makanan tradisional 

(Anggriani, 2019). Di Provinsi Bengkulu, bunga telang dikenal sebagai kembang telang dan 

sering dijadikan minuman teh karena kandungan antioksidannya. Antosianin yang tinggi 

pada bunga telang berperan sebagai antioksidan yang melawan radikal bebas (Palimbong 

dkk., 2020). Antioksidan, baik endogen maupun eksogen, penting untuk menjaga kesehatan 

tubuh dengan menangkap radikal bebas yang dapat menginduksi penyakit. Metode radikal 

bebas DPPH adalah teknik yang umum dimanfaatkan untuk mengevaluasi aktivitas 

antioksidan secara cepat dan efisien (Rorong dkk., 2008). 

Guna meningkatkan manfaat yogurt sebagai produk pangan fungsional ditambahkan 

pewarna alami seperti ekstrak bunga telang. Antosianin pada bunga telang dapat dijadikan 

pewarna alami yang menghasilkan warna biru keunguan (Dewi dkk., 2019). Minuman 

berbahan dasar ekstrak bunga telang terbukti dapat meningkatkan kadar antioksidan dan 

menurunkan kadar gula darah tanpa menimbulkan hipoglikemia. Kombinasi bunga telang 

dan yogurt memberikan sifat fungsional yang lebih tinggi, seperti peningkatan sistem 

kekebalan tubuh serta menjaga kesehatan pencernaan. Dampak penambahan ekstrak bunga 

telang ke dalam yogurt sangat perlu dilakukan penelitian. (Baubara dkk., 2023). Penelitian 

menunjukkan penambahan bunga telang pada yogurt berdampak positif  pada warna alami 

yang menarik dan memberikan nutrisi tambahan untuk sel tubuh (Widiyanti dkk., 2019). 

Menemukan efek penambahan ekstrak bunga telang terhadap penerimaan organoleptik 

(warna, rasa, aroma, viskositas, dan keseluruhan) serta aktivitas antioksidan yogurt (F1, F2, 

dan F3) merupakan tujuan dari penelitian ini. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan rancangan eksperimen RAL dengan satu faktorial yang 

yaitu konsentrasi bunga telang. Adapun komposisi bahan dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi Bahan  

Bahan Satuan F1 (1 %) F2 (3%) F3 (5%) 

Yogurt plain g 190 170 150 

Ekstrak Bunga 

Telang 

g 10 30 50 

Tahapan pembuatan yogurt (Gambar 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Tahapan Pengolahan Yogurt  

 

Penelitian dilakukan pada bulan April hingga Mei 2024. Tempat pembuatan yogurt 

dan uji organoleptik di Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes Bengkulu. Selanjutnya, 

Susu sapi 

murni 750 

ml 

Pasteurisasi susu sapi suhu 75-

85°C selama 15 menit 

Pendinginan 40-45 °C selama 1 

jam 

Pencampuran bibit 

Fermentasi selama 8 jam suhu 

ruang 
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uji aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Bengkulu. 

Penambahan ekstrak bunga telang dan susu sapi ke dalam yogurt, kapasitas 

antioksidan keseluruhan sebagaimana ditentukan oleh DPPH untuk menghitung nilai IC50, 

dan penerimaan organoleptik sebagaimana diukur pada skala 1 hingga 5 (1 = sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka) merupakan definisi 

variabel operasional dalam penelitian ini.. 

Peralatan pembuatan yogurt meliputi  (alat pemanas, inkubator, stoples, gelas ukur, 

timbangan analitik, lemari pendingin), peralatan untuk pembuatan ekstrak bunga telang 

(baskom, timbangan, panci, alat pemanas, termometer, alat pengaduk kayu). Uji 

Organoleptik mengunakan  (form uji organoleptik, sendok, alat tulis, gelas).  Timbangan 

analitik, tabung gelas, labu ukur, pinset, kertas saring, Erlenmeyer, batang pengaduk, gelas 

ukur, botol kaca gelap, masker, sarung tangan, spektrofotometer UV-Vis, pengaduk 

magnetik, pendingin, aluminium foil, dan mikropipet adalah beberapa alat yang digunakan 

untuk menguji aktivitas antioksidan. Susu sapi segar, bunga telang, gula, etanol 95%, DPPH, 

media MRSA, dan biokul yogurt tawar adalah beberapa bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini.  

Tahapan penelitian meliputi persiapan dan proses sterilisasi alat. Selanjutnya 

pembuatan yogurt dan penambahan ekstrak bunga telang dan  dilakukan uji organoleptik, 

dan diukur aktivitas antioksidannya. Mencegah kemungkinan terjadinya kontaminasi selama 

proses produksi yogurt, proses persiapan penelitian diawali dengan sterilisasi peralatan. 

Proses pembuatan ekstrak bunga telang meliputi pencucian bunga di bawah air mengalir dan 

kemudian dipasteurisasi pada suhu 80°C. Ekstrak bunga telang sebanyak 1%, 3%, dan 5% 

ditambahkan ke dalam yogurt tawar yang telah dicampur dengan gula 5%. Panelis diminta 

untuk mengisi kuesioner dan memberikan informasi tentang kualitas sampelnya sebagai 

bagian dari metode uji organoleptik. 

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH, dimana larutan 

DPPH 0,2 nm dibuat dengan menimbang 0,0078 gram bubuk DPPH dan dilarutkan dengan 

etanol sampai 100 ml. Spektrofotometer yang diatur pada panjang gelombang 517 nm 

digunakan untuk memeriksa sampel dan menentukan absorbansinya. Hasil pemeriksaan 

aktivitas antioksidan dianalisis secara deskriptif dan menggunakan aplikasi Microsoft Excel 

serta Uji Kruskall Wallis untuk mengetahui perbedaan kualitas warna, aroma, kekentalan, 

dan rasa. Jika hasilnya signifikan, dilanjutkan dengan Uji Analysis of Variance (ANOVA). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kruskal-Wallis digunakan untuk menguji data yang dikumpulkan setelah 

penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap yogurt. Memastikan pasangan kelompok mana 

yang memiliki perbedaan signifikan, uji Mann-Whitney dengan syarat  hasil uji Kruskal-

Wallis menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05).  

Warna 

Hasil penelitian menunjukkan  yogurt dengan ekstrak bunga telang, produk F3 

adalah formulasi yang paling disukai dari segi warna, yaitu  komposisi 50 gram ekstrak 

bunga telang dan 150 gram susu sapi. Sedangkan formulasi dengan tingkat kesukaan 

terendah adalah F1, yang terdiri dari 10 gram ekstrak bunga telang dan 190 gram susu sapi. 

Hasil uji organoleptik terkait warna yogurt bunga telang dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Daya Terima Organoleptik Warna 
 

Formulasi Modus        Mean Uji Kruskall Wallis 

(P) 

F1 3 2,87a±0,681 

0,000 
F2 3 3,53b±0,571 

F3 5 4,40c±0,675 

Keterangan: huruf a,b,c,d yang berbeda menunjukan signifikan berdasarkan uji man whitney. 

Nilai 1 = Sangat tidak suka, 2 =Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat suka. 

 

Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal-Wallis, didapatkan nilai P < 0,05 yaitu 

0,000, yang menunjukkan adanya perbedaan signifikan antara formulasi (F1, F2, F3) 

terhadap kualitas warna yogurt bunga telang dengan konsentrasi ekstrak masing-masing 1% 

(F1), 3% (F2), dan 5% (F3). Analisis statistik juga mengungkapkan adanya perbedaan yang 

nyata dalam tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt, yang dipengaruhi oleh jumlah 

ekstrak bunga telang yang ditambahkan. Formulasi F1 menghasilkan warna ungu pucat, F2 

ungu muda, dan F3 ungu tua. Penelitian oleh Charolina dkk. (2022) menyatakan bahwa 

peningkatan konsentrasi ekstrak bunga telang menghasilkan warna sirup yang semakin 

intens. Hal ini sejalan dengan temuan Gusnadi dkk. (2020) yang menyebutkan bahwa 

antosianin dalam ekstrak bunga telang memiliki stabilitas yang baik, namun sangat peka 

terhadap perubahan pH. Kondisi lingkungan yang asam (pH rendah) dapat menyebabkan 

perubahan warna antosianin dari biru menjadi ungu. 

Panelis menyukai perlakuan F3 dikarenakan warna yang dihasilkan cukup menarik 

yaitu keunguan dibandingkan dengan perlakuan pertama dan kedua yang cenderung 
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memiliki warna pucat dan ungu muda. Warna yang menarik pada formulasi yogurt dapat 

mempengaruhi selera dari panelis, bahkan dari warna dapat menjadi salah satu petunjuk kita 

untuk menilai kualitas minuman yang dihasilkan. 

Aroma 

Hasil penelitian pada yogurt ekstrak bunga telang terhadap aroma yogurt diketahui 

bahwa formulasi yang paling diminati adalah F3 (ekstrak bunga telang sebanyak 50 gram 

dan yogurt susu sapi 150 gram). Formulasi dengan tingkat kesukaan terendah adalah F1, 

yang menggunakan penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 10 gram dan yogurt susu 

sapi sebanyak 190 gram. Hasil uji organoleptik terkait warna yogurt bunga telang disajikan 

pada Tabel 3. 

Tabel 3. Daya Terima Organoleptik Aroma 

 

Formulasi Modus       Mean Uji Kruskall Wallis 

(P) 

F1 3 2,83a±0,130 

0,000 
F2 3 3,23a±0,124 

F3 4 4,03b±0,112 

Keterangan: huruf a,b,c,d yang berbeda menunjukan signifikan berdasarkan uji man 
whitney. Nilai 1 = Sangat tidak suka, 2 =Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat 
suka. 

 

Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal-Wallis, diperoleh nilai P < 0,05 yaitu 

0,000, yang menunjukkan adanya perbedaan signifikan antara formulasi (F1, F2, F3) 

terhadap kualitas aroma yogurt dengan ekstrak bunga telang pada konsentrasi 1% (F1), 3% 

(F2), dan 5% (F3). Sesuai dengan penelitian Jannah dkk. (2023), yogurt dengan penambahan 

5% ekstrak bunga telang merupakan yang paling disukai oleh panelis. Hasil uji organoleptik 

juga mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak tersebut memengaruhi aroma yogurt yang 

berasal dari fermentasi susu sapi dan pembentukan asam laktat. 

Rasa 

Hasil penelitian pada yogurt ekstrak bunga telang terhadap rasa yogurt diketahui 

bahwa formulasi yang paling diminati adalah F2 (penambahan ekstrak bunga telang 

sebanyak 30 gram dan yogurt susu sapi 170 gram). Formulasi dengan nilai suka terendah 

yaitu F1 Hasil pengujian organoleptik terhadap rasa yogurt bunga telang disajikan pada 

Tabel 4. dan F3 (ekstrak bunga telang 10 dan 50 gram dan yogurt susu sapi 190 dan 150 

gram). Hasil uji organoleptik untuk rasa pada yogurt bunga telang dapat dilihat pada Tabel 

4. 
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Tabel 4. Daya Terima Organoleptik Rasa 
 

Formulasi     Modus Mean Uji Kruskall Wallis 

(P) 

F1 3 3,27a±0,691 
0,000 

F2 4 3,60b±0,770 

F3 5 4,17c±0,834 

Keterangan : huruf a,b,c,d yang berbeda menunjukan signifikan berdasarkan uji man 

whitney. Nilai 1 = Sangat tidak suka, 2 =Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat 
suka. 
 

Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal-Wallis, diperoleh nilai P < 0,05 yaitu 0,000, 

yang menunjukkan terdapat perbedaan signifikan antara formulasi (F1, F2, F3) terhadap 

kualitas rasa yogurt bunga telang dengan konsentrasi ekstrak masing-masing 1% (F1), 3% 

(F2), dan 5% (F3). Baik dari penilaian panelis maupun preferensi konsumen, penambahan 

ekstrak bunga telang tidak menurunkan kualitas rasa yogurt. Penelitian oleh Jannah dkk. 

(2023) juga menyatakan bahwa aktivitas bakteri asam laktat selama fermentasi memberikan 

rasa asam khas pada yogurt. 

Kekentalan 

Hasil penelitian pada yogurt ekstrak bunga telang terhadap kekentalan yogurt 

diketahui bahwa formulasi yang paling diminati yaitu F3 (penambahan ekstrak bunga telang 

sebanyak 50 gram dan yogurt susu sapi 150 gram). Formulasi yang memperoleh tingkat 

kesukaan paling rendah adalah F1, yang terdiri dari 10 gram ekstrak bunga telang dan 190 

gram yogurt susu sapi. Data hasil uji organoleptik terhadap warna yogurt bunga telang 

disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Daya Terima Organoleptik Kekentalan 

 

Formulasi     Modus Mean Uji Kruskall Wallis 

(P) 

F1 3 2,87a±0,124 
0,000 

F2 3 3,43a±0,124 

F3 5 4,50b±0,115 

Keterangan : huruf a,b,c,d yang berbeda menunjukan signifikan berdasarkan uji man 
whitney. Nilai 1 = Sangat tidak suka, 2 =Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat 
suka. 

Hasil analisis statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan nilai P sebesar 

0,000 (P<0,05), yang mengindikasikan adanya perbedaan yang signifikan antar formulasi 

(F1, F2, F3) terhadap mutu kekentalan yogurt bunga telang dengan variasi konsentrasi F1 
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1%, F2 3%, dan F3 5%. Suhu, kadar air, dan kandungan protein adalah faktor-faktor penting 

yang mempengaruhi tekstur yogurt. Suhu yang tepat dan kadar air yang sesuai akan 

mendukung pembentukan gel protein yang menghasilkan tekstur semi padat seperti yang 

dipersyaratkan dalam  SNI 2981-2009 (Martini dkk., 2020). 

Meskipun konsistensi formulasi F3 cenderung lebih encer, panelis lebih menyukai 

yogurt dengan tambahan bunga telang 5%, menurut hasil pengujian organoleptik. Hal ini 

sesuai dengan hasil penelitian Baubara dkk. (2023) yang menemukan bahwa viskositas 

yogurt menurun seiring dengan peningkatan kandungan ekstrak bunga telang. Viskositas 

yogurt menurun saat ekstrak bunga telang ditambahkan dalam bentuk cair karena 

meningkatkan kadar air yogurt. 

Keseluruhan 

Berdasarkan uji organoleptik tingkat penerimaan secara keseluruhan panelis memilih 

yogurt pada formulasi F3 (penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 30 gram dan yogurt 

susu sapi 170 gram).  F1 (mengandung 190 gram yogurt susu sapi dan 10 gram ekstrak bunga 

telang) merupakan formulasi yang menerima preferensi paling sedikit. Hasil pengujian 

organoleptik terhadap atribut warna pada yogurt bunga telang disajikan dalam Tabel 6. 

Tabel 6. Daya Terima Organoleptik Keseluruhan 
 

Formulasi        Modus Mean Uji Kruskall Wallis 

(P) 

F1 3 3,37a±0,890 
0,000 

F2 4 3,97b±0,112 

F3 5 4,77c±0,079 

Keterangan : huruf a,b,c,d yang berbeda menunjukan signifikan berdasarkan uji man 
whitney. Nilai 1 = Sangat tidak suka, 2 =Tidak suka, 3=Agak suka, 4=Suka, 5=Sangat 
suka. 

Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal-Wallis, diperoleh nilai P sebesar 0,000 

(P<0,05), yang menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar formulasi (F1, F2, F3) 

terhadap penilaian keseluruhan yogurt bunga telang dengan variasi konsentrasi F1 1%, F2 

3%, dan F3 5%. Pada penelitian yogurt ekstrak bunga telang Panelis memberikan penilaian 

tertinggi pada formulasi F3 untuk keseluruhan aspek organoleptik. 

Formulasi Terbaik Berdasarkan Karakteristik  Organoleptik  

Formulasi terbaik produk  F3 berdasarkan aspek warna, aroma, rasa kekentalan, dan 

keseluruhan berdasarkan nilai modus Gambar 2 Grafik Formulasi terbaik. 
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Gambar 2. Diagram Hasil Uji Organoleptik pada Formulasi Terbaik 

 

Pengujian Aktivitas Antioksidan Yogurt dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Formula F1,F2, dan F3 

Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan dengan menentukan absorbansi dari 

larutan ekstrak etanol yogurt yang mengandung bunga telang pada berbagai konsentrasi. 

Berdasarkan hasil pemeriksaan didapatkan persamaan regresi linear F1 Y = 0,0337 + 19,36. 

Dari persamaan tersebut didapatkan IC50 sebesar 909,198 ppm, F2 Y = 0,0395 + 20,341. 

Dari persamaan tersebut didapatkan IC50 sebesar 750,860 ppm, dan F3 Y = 0,0252 + 17,819. 

Dari persamaan tersebut didapatkan IC50 sebesar 1277,02 ppm. 

Tabel 7. Hasil IC50 Aktivitas Antioksidan Yogurt dengan Penambahan Ekstrak Bunga 

Telang 

Sampel IC50(ppm) Antivitas Antioksidan 

Yogurt Telang F1 909,1988 Lemah 

Yogurt Telang F2 750,8608 Lemah 

Yogurt Telang F3 1277,024 Lemah 

 

 

Pada penelitian ini dilakukan dengan mengukur larutan DPPH dengan menggunakan 

spektrofotometer Uv-Visible dengan mengukur larutan DPPH dengan etanol sebagai blanko, 

dan DPPH sebagai radikal bebas. Puncak absorbansi maksimum tercatat pada panjang 

gelombang 517 nanometer berdasarkan hasil penelitian (Ida et al., 2023) 

Keseluruhan 

Warna 5 

4 

3 

2 
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F3 

Kekentalan Rasa 
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Pengujian aktivitas antioksidan secara kuantitatif yogurt ekstrak bunga telang 

dilakukan dengan berbagai variasi konsentrasi dengan metode DPPH dipilih karena 

memiliki keunggulan dalam hal kesederhanaan, kecepatan, sensitivitas, dan kebutuhan 

sampel yang sedikit (Prasonto et al., 2012). 

Hasil perhitungan IC50 diketahui bahwa untuk perbandingan yogurt dengan 

penambahan ekstrak bunga telang IC50 F1 yaitu 909,88, F2, IC50 750,8608 dan F3 IC50 

1277,024 hasil uji aktivitas antioksidan dikatakan lemah yaitu dapat dilihat IC50 lebih dari 

> 150 yang menunjukkan tingkat kekuatan antioksidan lemah atau tidak ada aktivitas 

antioksidan didalam yogurt dengan penambahan bunga telang 1%, 3%, dan 5 %. Sesuai 

dengan temuan Pharmacy et al. (2022), hasil analisis menunjukkan bahwa larutan uji tidak 

memenuhi standar yang telah ditentukan. Kemungkinan hal ini disebabkan oleh berbagai 

faktor, seperti kondisi penyimpanan yang kurang memadai (terkait suhu dan lokasi 

penyimpanan), serta umur sampel yang sudah melewati masa penggunaan yang 

direkomendasikan. 

 

KESIMPULAN 

Yogurt yang ditambahkan  ekstrak bunga telang 5 % (F3) merupakan varian yang 

paling disukai berdasarkan atribut  warna, aroma, rasa, kekentalan, serta keseluruhan. Ketiga 

produk yogurt tersebut memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai  IC50  di  atas 150 yang 

mengindikasikan bahwa kekuatan antioksidannya tergolong rendah, 
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