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Vebyana Fitri Ramadhanti. 201710220311094. Peningkatan Aktivitas 

Antioksidan pada Telur Ayam Ras Rebus melalui Penambahan Ekstrak 

Bunga Telang (Clitoria Ternatea L.). Dosen Pembimbing I : Prof. Dr. Ir. Elfi Anis 

Saati, MP. Dosen Pembimbing II : Sri Winarsih S.TP. MP. 

 

ABSTRAK 
 

Telur ayam ras perlu ditambahkan dengan ekstrak bunga telang agar nutrisi 

yang terkandung pada telur meningkat serta dapat memberikan warna putih telur 

menarik yang dapat meningkatkan nilai jual produk unggas. Pigmen antosianin dari 

bunga telang memiliki warna biru keungungan yang memiliki kandungan 

antioksidan dan dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada pembuatan telur 

rebus berwarna. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan 

pewarna alami bunga telang pada telur ayam ras rebus. 

Penelitian ini menggunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

sederhana dengan perlakuan berupa telur dengan berbagai proposi penambahan 

ekstrak bunga telang terdiri dari 6 level: T0 (Telang 0 mL), T1 (Telang 1 mL), T2 

(Telang 2 mL), T3 (Telang 3 mL), T4 (Telang 4 mL), T5 (telang 5 mL). Hasil 

penelitian menunjukkan penambahan ekstrak bunga telang memberikan pengaruh 

terhadap karakteristik sensori, kadar air, tekstur, aktivitas antioksidan, antosianin, 

intensitas warna, dan pH. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan T1 

(penambahan ekstrak telang 1 mL) dimana perlakuan ini memiliki kadar air 

73,10%, pH 7,45, aktivitas antioksidan 4,35%, tekstur 3,66 N, total antosianin 0,58 

mg/L, tingkat kecerahan (L) 78,20, tingkat kehijauan (a-) 2,43, tingkat kekuningan 

(b+) 10,03, kenampakan 3,80% ( agak menarik), rasa 3,36% (agak tidak enak), 

tekstur 2,60% (agak tidak kenyal), warna 2,96% (agak tidak biru). 

 

Kata Kunci : antosianin, betakaroten, injeksi produk 
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Vebyana Fitri Ramadhanti. 201710220311094. Improving Antioxidants Activity 

of Boiled Chicken Eggs by Adding Butterfly Pea Extract (Clitoria ternatea L.). 
Supervisor I : Prof. Dr. Ir. Elfi Anis Saati, MP. Supervisor II : Sri Winarsih S.TP. 

MP. 

 

ABSTRACT 
 

Broiled chicken eggs should be added by butterfly pea extract for the nutrients 

contained in the eggs increase and can provide an attractive egg white color which 

can increase the selling value of poultry products. The anthocyanin pigment from 

butterfly pea has a blue-purplish color which contains antioxidants and can be used 

as a natural dye in making colored boiled eggs. The aim of this research was to 

determine the effect of adding natural butterfly pea flower dye to boiled chicken 

eggs. 

The experimental design used was a one-factor Randomized Block Design 

(RBD) with treatment in the form of eggs with various proportions of the addition 

butterfly pea extract consisting of 6 levels: T0 (Telang 0 mL), T1 (Telang 1 mL), 

T2 (Telang 2 mL), T3 (Telang 3 mL), T4 (Telang 4 mL), T5 (Telang 5 mL). The 

results showed that the addition of butterfly pea extract had an effect on sensory 

characteristics, water content, texture, antioxidant activity, anthocyanins, color 

intensity and pH. The best formulation was T1 (addition 1 mL of butterfly pea 

extract) where this formulation had a water content of 73.10%, pH 7.45, antioxidant 

activity 4.35%, texture 3.66 N, total anthocyanin 0.58 mg/L , brightness level (L) 

78.20, greenness level (a-) 2.43, yellowness level (b+) 10.03, appearance 3.80% 

(somewhat attractive), taste 3.36% (somewhat unpleasant), texture 2.60% 

(somewhat not chewy), color 2.96% (somewhat not blue). 

 

Keyword: anthocyanins, beta-carotene, food injection  
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