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Adiva Miftakhul Putra, 201810220311258. Pengaruh Penambahan Ekstrak 

Bunga Telang (Clitoria ternatea L) dan Bunga Mawar Merah (Rosa sp) 

Terhadap Karakteristik Fisiko-Kimia Puding. Dosen Pembimbing utama: Prof. 

Dr. Ir. Elfi Anis Sa’ati, MP. dan Dosen Pembimbing Pendamping: Afifa Husna, 

S.TP., M.T.P., M.Sc. 

ABSTRAK 

Puding merupakan salah satu hidangan penutup yang sangat umum di 

masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

ekstrak bunga telang dan bunga mawar merah terhadap karakteristik fisiko-kimia 

puding, dan untuk mengetahui formulasi ekstrak bunga telang dan bunga mawar 

merah optimal yang menghasilkan puding dengan karakteristik fisiko-kimia 

terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 

level perlakuan (K0, K1, K2, K3, K4, K5). Dengan 3 kali replikasi diperoleh 18 

sampel percobaan. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan ekstrak bunga 

telang dan bunga mawar merah berpengaruh nyata terhadap pH (derajat keasaman), 

intensitas warna, sineresis, kadar antosianin, aktivitas antioksidan dan organoleptik 

(rasa, aroma, tekstur). Hasil terbaik diperoleh pada perlakuan K5 penambahan (0% 

ekstrak bunga telang : 20% ekstrak bunga mawar merah) pada puding dengan hasil 

nilai pH 5,02, intensitas warna L: 62,53, a+:8,76 (kemerahan), b+: 7,83 (kekuning

an), sineresis 72 jam 6,5%, kadar antosianin 24,71 mg/L, aktivitas antioksidan 92,

41%, dan organoleptik rasa 4,96 (enak), tekstur 4,76 (kenyal), aroma 5,20 (suka), 

warna 4,60 (menarik). 

 

Kata kunci : Puding, ekstrak bunga telang, ekstrak bunga mawar 
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Adiva Miftakhul Putra, 201810220311258. Effects of Adding Butterfly Pea 

Flower Extract (Clitoria ternatea L) and Red Rose Flower (Rosa sp) on the 

Physico-Chemical Characteristic of Pudding. Dosen Pembimbing utama: Prof. 
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ABSTRACT 

Pudding is a popular food, usually served as a dessert. This research aim to 

determine the effect of adding butterfly pea flower extract and red rose flower 

extract on the physico-chemical characteristics of pudding, and to determine the 

optimal formulation of butterfly pea and red rose flower extracts that produces 

pudding with the best physico-chemical characteristics. This research used a 

Completely Randomized Design (CRD) with 6 treatment levels (K0, K1, K2, K3, 

K4, K5). With 3 repetitions, 18 experimental samples were obtained. The research 

results showed that the addition of butterfly pea and red rose flower extracts had a 

significant effect on pH (degree of acidity), color intensity, syneresis, anthocyanin 

levels, antioxidant activity and organoleptic (taste, aroma, texture). The best results 

were obtained in the K5 treatment adding (0% butterfly pea flower extract: 20% red 

rose flower extract) to the pudding with a pH value of 5.02, color intensity L: 62.53, 

a+: 8.76 (reddish), b+: 7.83 (yellowish), 72 hour syneresis 6.5%, anthocyanin 

content 24.71 mg/L, antioxidant activity 92.41%, and organoleptic taste 4.96 

(delicious), texture 4.76 (chewy), aroma 5.20 (like), color 4.60 (attractive). 

 

Keyword: Pudding, butterfly pea flower extracts, red rose flower extract. 
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