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ABSTRACT 

Butterfly pea flower (Clitoria ternatea) is a plant that is known to contain high levels of 

flavonoids, anthocyanins and antioxidants which can be used for food and non-food 

products. Butterfly flower extract can be used as an active ingredient in product 

manufacturing. This research aims to compare the quality parameters of pea flower 

extract (Clitoria ternatea) obtained using the reflux, sochlet and maceration methods 

from organoleptic, yield, water content, total ash content, acid insoluble ash content and 

flavonoid aspects. The research results showed that for organoleptic parameters, 

butterfly pea flower extract had a deep purplish blue color and a distinctive aroma of 

butterfly pea flower. Based on the parameters of yield value, water content, total ash 

content, acid insoluble ash content, and flavonoids, the best extraction method for pea 

flowers (Clitoria ternatea) is the heat method (reflux or sokhlet). 
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ABSTRAK 

Bunga telang (Clitoria ternatea) memiliki kandungan flavonoid, antosianin dan 

antioksidan tinggi yang bermanfaat. Ekstrak bunga telang dapat dimanfaatkan untuk 

bahan aktif pada pembuatan produk. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan 

perbandingan terhadap parameter mutu ekstrak bunga telang yang didapatkan dengan 

menggunakan metode refluks, sokhlet, dan maserasi dari aspek organoleptik, rendemen, 

kadar air, kadar abu total, kadar abu tidak larut asam, dan flavonoid. Hasil penelitian 

menunjukkan untuk parameter organoleptik, ekstrak bunga telang memiliki warna pekat 

biru keunguan dan aroma khas bunga telang. Berdasarkan parameter nilai rendemen, 

kadar air, kadar abu total, kadar abu tidak larut asam, dan flavonoid metode ekstraksi 

terbaik untuk menghasilkan parameter ekstrak bunga telang optimal adalah dengan 

menggunakan metode panas (refluks atau sokhlet). 

 

Kata Kunci : Bunga telang, Clitoria ternatea, Ekstrak, Maserasi, Refluks, Sokhlet  

 

PENDAHULUAN 

Salah satu tanaman dengan kandungan antioksidan yang tinggi adalah bunga 

telang (Clitoria ternatea). Bunga telang biasanya digunakan untuk pewarna makanan 



(Rahayuningsih, 2022; Martini et al  2020) atau dijadikan obat herbal dengan perebusan 

secara langsung (Gupta et al., 2014).  

Ekstrak bunga telang diolah sebagai bahan alami dalam pembuatan beberapa 

produk seperti sediaan krim tabir surya (Puspitasari et al, 2019) maupun sabun padat 

(Ramayanti et al, 2022). Bunga telang memiliki beberapa kandungan seperti flavonoid 

dan antosianin. Flavonoid adalah  senyawa agen fotoprotektif sebab mampu dalam 

menyerap sinar ultraviolet dan antioksidan bagi produk perawatan kulit tubuh (Puspitasari 

et al, 2019). Analisis ilmiah beberapa penelitian terdahulu terhadap ekstrak bunga telang 

terbukti mampu sebagai antiimflamasi(Kusrini et al., 2017; Singh et al., 2017). 

Ekstrak merupakan sediaan dalam bentuk kering, kental ataupun cair yang dibuat 

dengan proses menyaring simplisia nabati atau hewani dengan prosedur yang sesuai. Hal 

yang mempengaruhi kualitas ekstrak adalah bagian dari tumbuhan dan pelarut yang 

digunakan untuk ekstrak serta metode ekstraksi yang dipakai (Hanafi, 2020). Beberapa 

peneliti terdahulu telah melakukan ekstraksi dengan pelarut yang berbeda-beda dan untuk 

tujuan yang berbeda. Untuk kesehatan, dimanfaatkan sebagai antioksidan, ekstraksi 

dilakukan dengan menggunakan pelarut air (Kaisoon et al, 2009),  pelarut etanol 

(Kamkaen & Wilkinson, 2009), pelarut HCl-Metanol (Lestari et al, 2014).  Sedangkan 

yang dimanfaatkan untuk tujuan analgesic, ekstraksi dilakukan dengan menggunakan 

pelarut petroleum eter (Shyamkumar, 2012).  Ekstrak bunga telang yang dimanfaatkan 

untuk antimikroba pernah diteliti oleh Uma et al. (2009) dengan menggunakan pelarut 

air, methanol atau klorofom. 

Ekstraksi adalah proses pengambilan zat aktif sediaan simplisia dengan 

menggunakan suatu pelarut. Tujuan ekstraksi agar mendapatkan bagian tertentu dari 

bahan yang mengandung senyawa komponen aktif. Pelarut yang digunakan dalam proses 

ekstraksi bisa dilakukan dengan metode ekstraksi bertingkat dan tunggal. Ekstraksi 

bertingkat dilakukan dengan merendam sampel pada pelarut yang berbeda dengan 

berurutan berdasarkan tingkat kepolarannya. Pelarut non polar, semi polar dan pelarut 

polar yang digunakan sehingga akan diperoleh ekstrak kasar yang mengandung berturut-

turut senyawa non polar, semi polar, dan polar (Kasminah, 2016). Sedangkan ekstraksi 

tunggal dilakukan dengan cara merendam sediaan dengan satu jenis pelarut. Proses 

ekstraksi dapat dilakukan secara dingin dan panas. Ekstraksi secara dingin adalah metode 

maserasi dan perkolasi sedangkan ekstraksi panas adalah metode refluks, sokhlet, dan 

destilasi uap air (Sudjadi, 1988). 

Tujuan dari penelitian ini adalah menemukan metode ekstraksi yang paling baik 

dengan hasil ekstraksi yang sesuai dengan standar Farmakope Herbal Indonesia dalam 



menghasilkan ekstrak bunga telang dengan kadar flavonoid dan rendemen tertinggi 

dengan kadar air paling rendah. 

 

 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Penelitian dilaksanakan pada Laboratorium Pengujian Politeknik Negeri Tanah 

Laut pada bulan Juni – Agustus 2023. Bahan yang digunakan adalah bunga telang kering 

sebagai bahan aktif, etanol 70% dan 96%, HCl, FeCl3, AlCl3, Asam asetat, kuersetin dan 

aquades. Alat yang digunakan yaitu oven (Memmert), neraca analitik, gelas ukur, 

pendingin balik, water bath, pemanas air, statif, klem, termometer, cawan aluminium, 

desikator, gelas beaker, tabung reaksi, pipet tetes, rotary evaporator, erlenmeyer, dan 

kertas saring. 

 

Metode Ekstraksi 

Penelitian ini menggunakan metode ekstraksi panas yaitu refluks dan sokhlet dan 

metode ekstraksi dingin yaitu maserasi. Sediaan bunga telang yang digunakan adalah 

bunga telang dengan kadar air 5%, dan pelarut etanol 70%.  

Metode ekstraksi refluks 

Sebanyak 20 g daun ketepeng cina halus dimasukkan dalam labu, kemudian 

ditambahkan  200 ml etanol 70% . Setelah itu diekstraksi pada suhu 50oC selama 120 

menit pada rangkaian alat refluks. Hasil ekstrak disaring dengan kemudian dimasukkan 

ke dalam Erlenmeyer (Susanty & Bachmid, 2016). 

Metode esktraksi sokhlet 

Sebanyak 20 g daun ketepeng cina halus dimasukkan dalam labu bulat, 

ditambahkan 200 ml pelarut etanol 70%. Sampel diekstraksi selama 120 menit pada suhu 

50oC menggunakan rangkaian alat sokhlet. Hasil ekstrak disaring dengan kertas saring 

telah steril kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer  (Susanty & Bachmid, 2016). 

Metode ekstraksi maserasi 

Sebanyak 20 g daun ketepeng cina halus dalam labu bulat, ditambahkan pelarut 

etanol 70% sebanyak 200 ml. Pertama sampel direndam selama 6 jam sambil sesekali di 

kocok, kemudian selama 18 jam di ekstrak berikutnya. Hasil ekstrak disaring dengan 

kertas saring steril, sedangkas ampasnya dilakukan proses remaserasi (Susanty & 

Bachmid, 2016). 



Evaporasi 

 Ekstrak yang didapatkan pada tahapan proses ekstraksi dituangkan pada labu alas 

bulat kemudian di evaporasi menggunakan rotary evaporator pada suhu 50oC, tekanan 20 

Psi dan putaran 120 rpm sampai didapatkan esktrak kental berwarna hijau pekat. Setelah 

itu dilanjutkan dengan pengovenan pada suhu 50oC sampai didapatkan ekstrak pekat daun 

ketepeng cina. 

 

Paramater Mutu Ekstrak 

Parameter mutu yang dianalisis adalah organoleptik, rendemen, kandungan kadar 

air, nilai kadar abu total, nilai kadar abu tidak larut asam, dan persentase kandungan 

flavonoid. 

Pemeriksaan Organoleptik 

Parameter organoleptik yang diperiksa untuk sampe ekstrak bunga telang ini 

adalah pengamatan bentuk, warna, dan bau. Hasil pemeriksaan ini kemudian 

dideskripsikan sesuai dengan hasil pengamatan. 

 

Penentuan Persentase Rendemen  

Persentase rendemen ekstrak bunga telang dapat dihitung dengan menggunakan 

rumus berikut :  

% Rendemen = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐸𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝐵𝑢𝑛𝑔𝑎 𝑇𝑒𝑙𝑎𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐵𝑢𝑛𝑔𝑎 𝑇𝑒𝑙𝑎𝑛𝑔
 x 100% 

 

Penetapan Kadar Air (Depkes RI., 2008) 

Penetapan kadar air dilakukan menggunakan penyulingan terhadap toluene yang 

sudah dijenuhkan dengan air. Setelah itu masing-masing sampel dan esktrak  sebanyak 5g 

ditambahkan toluene yang telah dijenuhkan dalam labu alas bulat, dilakukan pemanasan 

15 menit. Proses penyulingan dilakukan pengaturan sebanyak 2 – 4 tetes per detik. 

Setelah air tersuling semaunya kemudian dipanaskan kembali 5 menit. Pembacaan 

volume air dilakukan saat air dan toluene memisah secara sempurna. 

Penetapan Kadar Abu Total 

Sebanyak 2 g masing-masing serbuk ketepeng cina dan ekstrak ketepeng cina 

dimasukkan dalam krus silikat yang telah dipijar dan ditara. Setelah ditu dilakukan 

pemijaran secara perlahan hingga suhu 600 ± 25°C, setlah itu dilakukan pendinginan dan 

ditimbang. Perhitungan kada abu total dilaukan terhadap berat bahan uji yang dinyatakan 

dalam % b/b (Depkes RI., 2008). 

 



Penetapan Kadar Abu Tidak Larut Asam  

Dididihkan abu yang didapatkan pada pada tahap sebelumnya dengan 25 ml asam 

klorida encer 5 menit. Disaring bagian yang tidak larut asal dengan menggunakan kertas 

saring, kemudian dihitung berat bahan yang di uji dalam % b/b (Depkes RI., 2008). 

 

Uji Kualitatif Falvonoid 

Tahapan dalam melakukan uji kuantitatif flavonoid dilakukan dengan melakukan 

pembuatan larutan standar kuertesin, kemudian penentuan operating time, penentuan 

Panjang gelombang maksimal, pembuatan kurva vaku kuertesin, pembacaan absorbansi 

maksimum Panjang gelombang dan pengolahan data menggunakan rumus berikut. 

Perhitungan kadar flavonoid % = 
𝑲𝒂𝒅𝒂𝒓 𝒙  𝒗𝒐𝒍𝒖𝒎𝒆 𝒆𝒔𝒌𝒕𝒓𝒂𝒌 𝒙 𝒇𝒂𝒌𝒕𝒐𝒓 𝒑𝒆𝒏𝒈𝒆𝒏𝒄𝒆𝒓𝒂𝒏

𝑩𝒐𝒃𝒐𝒕 𝒔𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍
 x 100% 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Metode dalam proses ekstraksi  adalah proses yang melibatkan perpindahan suatu 

unsur/senyawa berbentuk padat atau cair dalam pelarut agar menghasilkan senyawa aktif 

dalam bahan (Reza, 2009). Hasil ekstrak bunga telang dengan menggunakan metode 

refluks, sokhlet, dan maserasi disajikan pada Gambar 1. 

   

(a)          (b)            (c) 

Gambar 1. Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea) menggunakan metode refluks (a), metode 

sokhlet (b), dan metode maserasi (c) 

 

Dalam tahapan proses ekstraksi bunga telang dengan menggunakan metode 

refluks, sokhlet dan maserasi telah didapatkan ekstrak yang kemudian dikarakterisasi 

berdasarkan parameter organoleptik, rendemen, kadar air, kadar abu total, kadar abu tidak 

larut asam, dan flavonoid. Pada parameter uji flavonoid secara kualitatif, semua sampel 

ekstrak dengan menggunakan ketiga metode ekstraksi tersebut positif mengandung 

flavonoid, hal ini sama dengan penelitian Puspitasari et al (2019). Adapun hasil 

perbandingan kualitas ekstrak bunga telang  mengacu pada parameter Standar Farmakope 

Indonesia dapat dilihat pada Tabel 1. 



Tabel 1. Perbandingan kualitas esktrak bunga telang menggunakan metode refluks, 

sokhlet, dan maserasi 
Parameter 

Standar / 

Metode 

Esktraksi 

Organoleptik Rendemen 

(%) 

Kadar Air 

(%) 

Kadar 

Abu total 

(%) 

Kadar 

Abu 

Tidak 

Larut 

Asam (%) 

Flavonoid 

(%) 

Refluks Warna pekat 

keunguan, 

aroma bunga 

telang 

23,72 % 3,84% 1,30% 1,14 % 9,26% 

Sokhlet Warna biru 

pekat 

keunguan, 

aroma bunga 

telang 

20,13 % 3,64% 1,53 % 1,67 % 10,43% 

Maserasi Warna biru 

keunguan, 

aroma bunga 

telang 

22,58 % 7,39 % 1,78% 1,02 % 9,07 % 

 

Pada parameter organoleptik, semua sampel memiliki aroma bunga telang, 

namun untuk warna memiliki perbedaan degradasi dari biru menuju keunguan. Pada 

ekstrak yang dihasilkan dengan menggunakan metode maserasi, warna yang dihasilkan 

paling pekat biru keunguan, dibandingkan dengan esktrak yang dihasilkan pada proses 

refluks dan sokhlet. Hal ini disebabkan karena pada metode maserasi tidak dilakukan 

proses pemanasan, sehingga warna yang dihasilkan masih pekat, sama dengan penelitian 

yang dilakukan oleh (Rahayuningsih, 2022).  

Nilai rendemen ekstrak bunga telang menggunakan metode maserasi sebesar 

20,13%, metode sokhlet 22,58%, dan metode refluks 23,72%. Rendemen yang dihasilkan 

pada metode sokhlet dan refluks lebih tinggi dibandingkan dengan rendemen yang 

dihasilkan pada metode maserasi, hal ini disebabkan karena untuk metode sokhlet dan 

refluks dilakukan secara kontinyu (Manic, 2014). 

Kadar air ekstrak bunga telang  yang paling rendah berasal dari ekstrak yang 

menggunakan metode sokhlet yaitu sebesar 3,64%, kemudian metode refluks sebesar 

3,84%, dan kadar air paling tinggi pada metode maserasi yaitu sebesar 7,39%. Ekstrak 

yang dihasilkan dari metode maserasi memiliki kandungan kadar air paling tinggi 

mungkin disebabkan karena tidak dilakukan proses pemanasan pada saat proses ekstraksi.  

Sedangkan untuk ekstrak yang dihasilkan dengan metode refluks dan sokhlet memiliki 

nilai kadar air yang tidak jauh berbeda karena sama-sama dilakukan dengan proses 

pemanasan. 

Kadar abu total menggambarkan besarnya cemaran mineral fisiologis dan non 

fisiologis dalam ekstrak. Nilai kadar abu total paling tinggi adalah pada ekstrak yang 



didapatkan dengan metode maserasi yaitu sebesar 1,78%, kemudian metode sokhlet 

sebesar 1,53% dan paling rendah metode refluks sebesar 1,30%. Untuk nilai kadar abu 

tidak larut asam, paling tinggi juga pada esktrak yang dihasilkan pada metode maserasi 

yaitu sebesar 1,67%, kemudian metode refluks 1,14% dan yang paling rendah metode 

sokhlet sebesar 1,02%.  

Berdasarkan nilai kadar flavonoid total ketiga metode ekstraksi yang digunakan, 

ekstrak yang menghasilkan kadar flavonoid total paling besar adalah dengan 

menggunakan metode sokhlet, kemudian metode refluks dan metode maserasi. 

Berdasarkan nilai persentase rendemen ekstrak bunga telang yang disajikan pada Tabel 1, 

metode sokhlet dan refluks juga lebih banyak dibandingkan dengan metode maserasi. Hal 

inilah yang mendasari mengapa kadar flavonoid total metode sokhlet dan refluks lebih 

besar jika dibanding menggunakan metode maserasi. Selain itu kemungkinan flavonoid 

total yang terdapat pada bunga telang lebih mudah terambil dengan metode refluks dan 

sokhlet dibanding metode maserasi. 

KESIMPULAN 

Ekstrak bunga telang (Clitoria ternatea) yang dihasilkan dari ketiga metode 

ekstraksi memiliki warna pekat biru keunguan, dan memiliki aroma khas bunga telang. 

Nilai rendemen ekstrak bunga telang yang dihasilkan dengan menggunakan metode 

ekstraksi panas (refluks dan sokhlet) memiliki nilai parameter rendemen sebesar 23,72% 

dan 20,13%. Nilai flavonoid metode refluks sebesar 9,26%, sokhlet 10,43%, dan maserasi 

9,07%.  Kadar air ekstrak bunga telang yang dihasilkan metode refluks (3,84%) dan 

sokhlet (3,64%) juga lebih rendah dibandingkan dengan kadar air yang dihasilkan pada 

metode maserasi yaitu sebesar 7,39%, sehingga metode ekstraksi yang paling baik 

digunakan untuk menghasilkan ekstrak bunga telang adalah menggunakan metode refluks 

atau sokhlet. 
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