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Abstrak 

Antosianin merupakan suatu senyawa yang membentuk zat warna alami pada tumbuhan dalam memberikan warna 

orange, merah, serta ungu. Antosianin dapat kita temukan pada tumbuhan berwarna merah, ungu, merah gelap seperti 

pada buah berry serta tanaman hias seperti bunga telang. Bunga telang memiliki potensi yang cukup tinggi bagi 

inudustri pangan diantaranya digunakan sebagai pewarna makanan serta digunakan sebagai obat tradisional. Proses 

ekstraksi antosianin pada bunga telang dengan menggunakan metode yang berbeda menghasilkan ekstrak dengan total 

antosianin yang berbeda-beda. Kedepanya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk dapay mengekstrak antosianin 

pada bunga telang sehingga menghasilkan ekstrak dengan total antosianin tinggi serta tidak mudah rusak.  
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Abstract 
 

Anthocyanin is a compound that forms natural dyes in plants in giving colors orange, red, and purple. Anthocyanins 

can be found in red, purple, dark red plants such as berries and ornamental plants such as Butterfly pea (Clitoria 

ternatea). Butterfly pea (Clitoria ternatea) have a high enough potential for the food industry including being used as 

food coloring and used as traditional medicine. Process extraction anthocyanin of Butterfly pea (Clitoria ternatea) 

using different methods produces extracts with different total anthocyanins. In the future, further research is needed to 

be able to extract anthocyanin in telang flowers to produce an extract with high total anthocyanin and not easily 

damaged. 
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1. Pendahuluan 
Antosianin merupakan bagian dari keluarga 

flavonoid yang berperan sebagai senyawa bioaktif 

karena memiliki sifat antioksidan (Bulgea dan Paramas 

2018). Menurut Priska et al., (2018), merupakan zat 

warna alami yang termasuk golongan flavonoid dengan 

tiga atom oksigen. Antosianin bertanggungjawab dalam 

memberikan warna orange, merah, dan ungu pada 

tumbuhan. Antosianin pada tumbuhan dapat digunakan 

sebagai pewarna alami pada makanan, dimana menurut 

Armanzah and Hedrawati, (2016), warna merupakan 

factor kualitas yang penting bagi makanan. Selain 

sebagai pewarna antosianin merupakan antioksidan 

yang baik bagi tubuh diantaranya dapat menurunkan 

resiko terjadinya penyakit degenaratif, seperti kanker, 

dan jantung (Djaeni et al., 2017) 

Antioksidan yang bersumber dari antosianin 

berfungsi sebagai peredam atau pemerangkap dimana 

molekul tersebut dapat bereaksi terhadap radikal bebas 

dan menetralkan radikal bebas. Reaksi oksidasi yang 

berlebihan pada tubuh kita dapat menyebabkan 

terbentuknya radikal bebas yang sangat aktif sehingga 

merusak struktur dan fungsi sel di dalam tubuh kita 

(Djaeni et al., 2017). Menurut Cahyaningsih, et al., 

(2019), Radikal bebas merupakan atom, molekul atau 

senyawa yang dapat berdiri sendiri yang memiliki 

electron tidak berpasangan, bersifat sangat reaktif dan 

tidak stabil. Ketika radikal bebas dalam jumlah yang 

banyak dapat mengganggu antioksidan alami yang 

terdapat di dalam tubuh yang menyebabkan gangguan 

sehingga dapat memutuskan rantai reduksi dan oksidasi 

yang mengakibatkan kerusakan oksidatif yang biasa kita 

kenal dengan istilah stress oksidatif.  Oleh karena itu 

dengan mengkonsumsi makanan yang mengandung 

antioksidan seperti antosianin dapat membantu system 

pertahanan tubuh sehingga kembali normal (Djaeni et 

al., 2017). 
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Antosianin dapat kita temukan pada tumbuhan 

yang berwarna merah, ungu, merah gelap seperti pada 

buah mulberry, blueberry, cherry, buah anggur serta 

beberapa jenis tanaman hias seperti bunga mawar, 

bunga kembang sepatu, dan bunga telang (Sangadji et 

al., 2017). Bunga telang  merupakan salah satu tanaman 

hias yang memiliki bentuk unik dan khas yang biasa 

digunakan sebagai dekorasi baik di dalam ruangan 

maupun luar ruangan. Menurut Budiasih (2017) dalam 

Angriani (2019), bunga telang (Clitoria ternatea L.) 

sesuai dengan namanya Clitoria ternatea L merupakan 

bunga yang identic dengan warna ungu pada 

kelopaknya. Bunga telang termasuk tanaman yang 

sering merambat dan dapat kita temukan dipekarangan 

rumah, perkebunan, maupun di pinggir sawah. Bunga 

telang dapat tumbuh di daerah tropis seperti Asia, di 

Indonesia sendiri bunga telang banyak tumbuh di daerah 

seperti Trnate dan Maluku. 

Menurut Angriani (2019), bunga telang dikenal 

dengan berbagai nama dalam bahasa inggris atau di 

daerah Inggri bunga telang dikenal dengan nama 

Butterfly pea. Sutedi (2013), menyatakan bahwa bunga 

telang (Clitoria ternatea L.) dapat tumbuh cukup baik 

pada kondisi kering dan terus menerus menghasilkan 

biji selama masa pertumbuhan, dengan jumlah produksi 

tanaman dan biji masing-masing sebesar 25-35 ton 

BK/ha dan 2,77 ton/ha pada umur panen 42 hari. 

Berdasarkan pendapat dari Angriani (2019), bunga 

telang (Clitoria ternatea L.)  memiliki warna ungu serta 

biru dan merah karena bunga telang mengandung 

antosianin. Antosianin yang terdapat pada bunga telang 

memiliki kestabilang yang baik, sehingga sering 

digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Selain 

sebagai pewarna kandungan antosianin pada bunga 

telang memiliki fungsi sebagai salah satu sumber 

antioksidan yang berfungsi sebagai penangkal radikal 

bebas di dalam tubuh.  

Antosianin yang terdapat di dalam bunga telang 

merupakan senyawa yang bersifat polar dimana 

senyawa tersebut dapat larut dalam pelarut yang bersifat 

polar seperti aquadest dan asam tartat Angriani (2019). 

Salah satu cara yang digunakan untuk dapat mengambil 

kandungan antosianin yang terdapat pada bunga telang 

adalag dengan cara ekstraksi. Berdasarkan hasil 

penelitian Hartono, et,al., (2012) bunga telang yang 

diekstrak menggunakan pelarut asam tartat 

menghasilkan bunga telang dengan kadar antosianin 

sebesar 820 ppm.  

Menurut Mukhriani (2014) dalam Anggriani 

(2019), metode ekstraksi dapat dilakukan dengan 

beberapa cara diantaranya, maserasi, ultrasound, 

perkolasi, sochlet, reflux, dan destilasi uap. Anthika, et, 

al., (2015), melakukan penelitian mengenai ekstraksi 

antosianin pada bunga telang dengan menggunakan 

metedo ultrasound, dimana bunga telang yang diekstrak 

menggunakan metode ultrasound mengandung 

antosianin sebesar 35,41 ppm. Dari pernyataan di atas 

kita akan membuat suatu ulasan mengenai  penggunaan 

pelarut serta metode ektrasi yang efektif untuk dapat 

menghasilkan ektrak antosianin dengan kadar yang 

tinggi pada bunga telang. 

 

2. Fungsi Antosianin Bagi Kesehatan 
Antosianin merupakan zat warna alami yang 

termauk golongan flavonoid dengan memiliki tiga atom 

karbon yang diikat oleh sebuah atom oksigen yang 

menghubungkan dua cincin aromatic benzene (C6H6) 

dalam struktur utamanya. (Tarone, et, al., 2020). 

Menurut Features, (2018),  Antosianin mempunyai 

karakteristik kerangka karbon (C6C3C6) dengan 

struktur antosianin 2-fenil-benzofirilium dari garam 

flavilium.  Struktur flavilium antosianin dapat dilihat 

pada gambar 1. 

 

Gambar 1. Flavilium Antosianin (Trojak 

dan Skowron, 2017) 

Menurut (Escher et al., 2020), Antosianin 

merupakan metabolit sekunder yang berasal dari 

golongan flavonoid yang banyak ditemukan dalam 

jumlah yang besar pada buah dan sayur. Antosianin 

dapat memberikan warna merah, violet, ungu, dan biru 

pada buah dan sayur. Antosianin memiliki sifat 

antioksidan, serta dapat digunakan sebagai antibakteri 

pada bahan pangan (Migliorini et al., 2019). Menurt 

Buelga dan Paramás (2018), Antosianin terdistribusi 

secara luas di dalam makanan nabati seperti sayur dan 

buah. Antosianin merupakan metabolit sekunder yang 

bersumber dari sumber alami seperti sayur dan buah 

yang aman untuk dikonsumsi. 

Antioksidan yang terdapat pada antosianin 

dipercaya dapat mencegah beberapa penyakit di dalam 

tubuh, salah satunya adalah penyumbatan pada 

pembuluh darah. Cara kerja antosianin dalam mencegah 

penyumbatan pembuluh darah adalah dengan mencegah 

terjadinya oksidasi lemak jahat oleh antioksidan yang 

terdapat pada antosianin. Antosianin dapat menjadi 

pelindung bagi sel yang terdapat pada pembuluh darah 

sehingga tidak terjadi kerusakan pada pembuluh darah. 

Antosianin dapat melindungo lambung dari kerusakan, 

menghambat sel tumor, meningkatkan kemampuan 

penglihatan mata, serta berfungsi sebagai senyawa anti-

inflamasi pada otak. Pada intinya antioksidan yang 

terdapat pada antosianin dapat menangkal radikal bebas 

yang terdapat di dalam tubuh (Features, 2018). 
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Menurut  Sarmast and Jafari (2020), stress 

oksidatif merupakan suatu kondisi yang menunjukan 

oksigen reaktif (ROS) berada diluar kemampuan system 

pertahanan antioksidan. Stress oksidatif menyebabkan 

kerusakan ROS pada komponen penting seperti lemak, 

protein, dam DMA yang dapat menyebabkan 

karsinogenik. Menurut Pisochi dan Pop (2015), disisi 

lain ROS dapat menyebbabkan terjadinya peradangan 

melalui peningkatan ekpresi gen yang menyebabkan 

inflamasi. Beberapa studi menunjukan bahwa stress 

oksidatif berkaitan dengan beberapa penyakit degrenatif 

seperti penyumbatan pembuluh darah, diabetes, serta 

kanker pada tubuh manusia. 

Beberapa uji klinis telah dilakukan pada manusia 

dilihat dari asupan antosianin atau beberapa bahan 

pangan yang mengandung antosianin yang dipercaya 

dapat melindungi tubuh dari penyakit kanker (Suarez, et 

al. 2014). Beberapa bukti didapatkan bahwa dengan 

mengkonsumsi bahan pangan yang mengandung 

antosianin ternyata dapat menurunkan kelebihan berat 

badan, melundungi tulang, pengurangan lemak dalam 

tubuh.  Bahkan di Indonesia menurut Tucakovic, et al. 

(2018) dapat mencegah obersitas. Fungsi antosianin 

bagi kesehatan dapat dilitah pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Ringkasan Fungsi Antosianin Bagi Kesehatan 
Subject 

(Orang

) 

Hasil 

Penelitian 

(Status 

Kesehatan) 

Durasi Sumber 

Antosianin 

Sumber 

36 Menurunkan 

Diabetes 

6 

Mingg

u 

Minuman 

Serbuk 

Strawberry 

Instant 

(Moazen et 

al., 2013) 

18 Menyehatka

n Tubuh 

6 

Mingg

u 

Minuman 

Serbuk 

Strawberry 

Instan 

(Riso et 

al., 2013) 

39 Menyehatka

n Pria 

Perokok 

4 

Mingg

u 

Minuman 

Serbuk 

Black 

Rasberry 

Instant 

(Park et 

al., 2015) 

76 Menyehatka

n Tubuh 

12 

Mingg

u 

Minuman 

Serbuk 

Teh Instant 

(Maeda-

Yamamoto 

et al., 

2018) 

10 Menyehatka

n Pengguna 

Sepedah 

2 

Mingg

u 

Buah Pulp 

yang di 

Pasteurisas

i 

(Terrazas 

et al., 

2019) 

     

 Menurunkan 

Resiko 

Diabetes 

 Jus Jeruk 

(Ekstrak 

Antosianin 

(Talagavad

i et al., 

2016) 

 

Antosianin merupakan antioksidan yang baik bagi 

tubuh. Dapat dibuktikan dari beberapa uji klinis yang 

dilakukan antosianin dapat menyehatkan tubuh 

diantaranya menurunkan resiko diabetes, menyehatkan 

paru-paru pengguna sepedah bahkan dapat menyehatkan 

pria yang terbisa merokok ((Fallah, Sarmast and Jafari, 

2020). Menurut Escher et al., (2020), antosianin 

merupakan senyawa yang larut dalam air atau bersifat 

polar. Sehingga kesesuaian pelarut yang digunakan akan 

berpengaruh terhadap ekstrak antosianin yang kita 

dapatkna. Berdasarkan penelitian Talagavadi et al., 

(2016), banyaknya antosianin yang terdapat pada buah 

dan sayur atau tumbuhan  sebegian besar tergantung 

oleh beberapa factor seperti spesies, kondisi tumbuhan, 

varietas, ukuran buah, sayur, atau tumbuhan serta nutrisi 

dari pemupukan saat penanaman. 

 

3. Bunga Telang (Clitoria Ternatea L.) 
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) tumbuhan yang 

dapat kita temukan di pekarangan atau di tepi hutan. 

Tumbuhan ini berasal dari Asia yang akan tumbuh pada 

iklin dimana tumbuhan ini biasa dijadikan sebagai 

tanaman hias. Menurut Anggriani (2019), di Indonesia 

bunga telang memiliki banyak nama seperti di daerah 

Sumatera dikenal dengan nama bunga biru, bunga 

kelentit, dan bunga telang, di Jawa tumbuhan tersebut 

dikenal dengan nama kembang teleng, menteleng, di 

Sulawesi dikenal dengan nama bunga talang, bunga 

temen rekeng, dan di Maluku dikenal dengan dama 

seyamagulele (Budiasih, 2017). 

Menurut Mukherjee et al., (2008),  Bunga telang 

dapat tumbuh dengan baik pada tanah berpasir dan pada 

curah hujan 500 – 900 mm. bunga telang (clitoria 

ternatea) tumbuh baik bersama rumput-rumputan yang 

tinggi seperti rumput guinea dan rumput gajah. Menurut  

Cahyaningsih, et al., (2019)pertumbuhan bunga telang 

terbaik terjadi pada saat dibawa sinar matahari secara 

penuh. Habitat bunga telang biasanya tumbuh pada 

dataran rendah dimana kondisi tanah yang lembab atau 

agak lembab.  

Bunga telang (Clitoria ternatea L.I) Merupakan 

bunga yang identic dengan warna ungi pada 

kelopaknya. Tanaman ini biasa tumbuh sebagai tanaman 

hias yang bias dijadikan sebagai obat mata dan pewarna 

makanan alami yang tidak berbahaya bagi tubuh 

(Anggriani, 2019). Menurut Cahyaningsih, et al. (2019), 

ternyata selain bunganya yang identic berwarna ungu 

tanaman ini ternyata memiliki kacang yang berwarna 

hijau. Menurut Maksana et al. (2017), warna pada 

bunga telang selain ungu ternyata memiliki warna biru 

dan merah yang disebabkan karena bunga telang 

mengandung senyawa antosianin. Kandungan 

antosianin pada bunga telang memiliki ketsabilan yang 

cukup baik.  Bunga telang dapat dilihat pada gambar 2. 
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Gambar 2. Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 

(Manjula, 2013) 

Selain sebagai pewarna antosianin yang terdapat 

pada bunga telang dapat bersifat sebagai antoiksidan 

yang dapat digunakan sebagai obat tradisional yang 

dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Menurut 

Maksana et al. (2017), kelebihan dari bunga telang 

cukup memberikan manfaat yang baik bagi industri 

pangan diantaranya dapat meningkatkan atribut mutu 

pada warna makanan bunga telang juga dapat 

memberikan manfaat kesehatan jika ditambahkan atau 

digunakan sebagai pewarna makanan. Menurut 

Mukhriani (2014), untuk memperoleh antosianin pada 

bunga telang salah satunya adalah dengan cara 

ekstraksi. Ekstraksi merupakan proses pemisahan suatu 

sampel atau komponen dengan pelarut yang digunakan. 

Antosianin merupakan senyawa yang bersifat polar 

sehingga akan terekstrak secara maksimal dengan 

pelarut yang sama-sama bersifat polar.   

 

4. Ekstraksi Antosianin Pada Bunga Telang 

(Clitoria Ternatea L.) 
Menurut Mukhriani (2014), Prinsip dari ekstraksi 

adalah melarutkan suatu senyawa sesuai dengan 

kemampuan pelarut dalam mengekstrak sentawa 

tersebut. Senyawa yang bersifat polar seperti antosianin 

akan larut maksimal dalam pelarut polar atau dikenal 

dengan senyawa yang larut di dalam air, sedangkan 

senyawa non polar akan larut secara maksimal pada 

pelarut yang bersifat non polar atau biasa kita kenal 

dengan senyawa yang larut pada lemak. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa kesesuaian pelarut yang digunakan 

akan berpengaruh secara maksimal terhadap ekstrak 

yang diinginkan. Menrut Pham et al (2019), ada 4 jenis 

ekstraksi yang bias kita gunakan untuk mengekstrak 

antosianin pada bunga telang diantaranya maserasi, 

ultrasound, perkolasi, sochlet, reflux, dan destilasi. 

Menurut Mukhriani (2014) dalam Anggriani (2019) 

metode ekstraksi yang tepat digunakan pada ekstraksi 

antosianin adalah maserasi, selain sederhana metode ini 

termasuk kedalam metode yang banyak digunakan serta 

dapat menghindari terjadinya kerusakan pada senyawa 

antosianin yang terdapat pada bunga telang. 

Penggunaan pelarut polar seperti etanol yang 

bersifat polar ternyata dapat secara maksimal 

menghasilkan antosianin yang terdapat pada bunga 

telang (Nhut Pham et al., 2019). Menurut Ramdan, et al 

(2017) penggunaan etanol pada konsentrasi 50% 

menghasilkan intensitas warna yang tinggi pada ekstrak 

antosianin yang diekstrak menggunakan metode 

maserasi.  Optimum ekstraksi dilakukan dengan 

perbandingan pelarut 15:500 dan suhu 60oC (Budiyati, 

et al 2012). Menurut Hartono penggunaan pelarut 

seperti asam tartarat pada konsentrasi 75% akan 

menghasilkan ekstrak antosianin yang tinggi pada bunga 

telang. Ekstrak antosianin pada bunga telang dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Ekstrak Antosianin Pada Bunga Telang 

(Clitoria Ternatea L.) 

Pelar

ut 

Lama 

Ekstra

ksi 

Metode 

Ekstrak

si 

Perlakua

n Terbaik 

Total 

Antosi

anin 

(Ppm) 

Sumber 

Air - Masera

si 

Perbandi

ngan 

Bunga 

Telang 

dengan 

Air (15 : 

500) 

6,35 (Zussiva, 

et al., 

2012) 

Air 

dan 

Asa

m 

Tarta

t 

 Masara

si 

Antosian

in 0,75% 

820 (Hartono, 

et al., 

2012) 

Air 30 

menit 

ultraso

und 

Ultrasou

nd 

selama 

30 menit 

35,41 (Anthika, 

et al., 

2015) 

Etan

ol 

40 

Menit 

– 70 

Menit 

Masera

si 

45 Menit 132,76  Pham et 

al., (2019) 

Air 

dan 

Meta

nol 

24 

jam 

Masera

si 

dengan 

dengan 

variasi 

Ph 

yang 

berbed

a 

Maserasi 

Pada Ph 

1 – 3 

menggun

akan 

pelarut 

metanol 

14,95 (Wiyanto

ko and 

Astuti, 

2020) 

Air 30 - 

90 

Menit 

Masera

si dan 

Ultra 

Sound 

Ultra 

Sound 

selama 

90 Menit 

1430 (Syafa’At

ullah et 

al., 2020) 

Air 

dan 

Etan

ol 

15, 

30, 

45, 

60, 

dan 

75 

Masera

si 

Etanol 

Selama 

30 Menit 

143,29 (Pham et 

al., 2019) 

Air 24 

jam 

Masera

si 

Maserai 

24 jam 

53,02 (Hariadi 

et al., 

2018) 

Air 30 – 

150 

Ultraso

und 

Ultrasou

nd 150 

1126 (Chong 

and 
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menit dan 

Masera

si 

Menit Gwee, 

2015) 

Air 3 

Menit 

Masera

si 

Maserasi 

3 Menit 

106,62 (Netramai 

and 

Kijchaven

gkul, 

2020) 

 

5. Kesimpulan 
Antosianin merupakan suatu senyawa yang 

membentuk zat warna alami pada tumbuhan dalam 

memberikan warna orange, merah, serta ungu. 

Antosianin dapat kita temukan pada tumbuhan berwarna 

merah, ungu, merah gelap seperti pada buah berry serta 

tanaman hias seperti bunga telang. Bunga telang 

memiliki potensi yang cukup tinggi bagi inudustri 

pangan diantaranya digunakan sebagai pewarna 

makanan dan digunakan sebagai obat tradisional.. 

Antosianin yang terdapat pada bunga telang bersiafat 

polar sehingga dapat larut dalam pelarut dimana 

senyawa polar akan mudah terekstrak  secara maksimal 

dengan pelarut yang bersifat polar. Proses ekstraksi 

yang digunakan menggunakan pelarut yang berbeda, 

lama ekstraksi yang berebda serta motedo ekstraksi 

yang berbeda baik maserasi maupun ultrasound 

menghasilkan ekstrak dengan total antosianin yang 

berbeda pada bunga telang. Kedepanya kombinasi 

metode ekstraksi antosianin perlu dapat dilakukan 

penelitian untuk didapatkan ekstrak total antosianin 

yang paling tinggi pada bunga telang  serta memiliki 

kestabilan yang tinggi dalam waktu yang lama. 
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