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ABSTRAK

Kaffaka Likka Fikkra, 2023. “Pengaruh Substitusi Ekstrak Bunga Telang
Sebagai Pewarna Alami Pada Pembuatan Mochi”.
Skripsi.  Padang: Program  Studi  Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Departemen [Imu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Mochi merupakan makanan khas Jepang yang terbuat dari tepung beras
ketan dengan rasa manis dan ciri khas tekstur lembut dan berubah menjadi kenyal
setelah dikunyah. Mochi berbentuk bulat dengan isian kacang tanah di dalamnya
dan ditaburi dengan tepung maizena yang sudah di sangrai. Di Indonesia mochi
mengalami berbagai macam variasi salah satunya membuat variasi pada kulit
mochi dengan menambahkan pewarna kedalam adonan tersebut. Seiring
perkembangan zaman kesadaran manusia semakin meningkat akan dampak buruk
dari penggunaan bahan sintetis, dampak tersebut membuat konsumen kembali
beralih pada penggunaan pewarna alami. Bunga telang merupakan salah satu
alternatif dari bahan baku pewarna alami. Bunga telang mengandung senyawa
antosianin yang dapat menghasilkan warna biru. Penggunaan bunga telang tidak
akan mempengaruhi cita rasa produk pangan, karena hanya terdapat kandungan
antosianin didalamnya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas mochi
dengan penambahan ekstrak bunga telang. Jenis penelitian yang digunakan adalah
eksperimen murni (true experiment) menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 kali pengulangan. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan
memberikan angket kepada panelis terbatas yang merupakan dosen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga konsentrasi Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Data dianalisis menggunakan Analisis
Varian (ANAVA), jika Fhitung> Ftabel maka dilanjutkan dengan Uji Duncan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh yang signifikan terhadap
kualitas warna. Sedangkan bentuk (rapi dan seragam) aroma, tekstur dan rasa
tidak menunjukan pengaruh yang signifikan. skor terbaik secara keseluruhan yaitu
bentuk rapi 3.11 (X1), bentuk seragam 3.11 (X1), warna 3.44 (X1) biru, aroma
3.33 (X0) harum, tekstur 3.67 (X1) kenyal, dan rasa 3.33 (X1) manis. Hasil
terbaik dalam penelitian ini adalah perlakuan (X1) dengan substitusi ekstrak
bunga telang sebanyak 50%

Kata kunci : Mochi, Kue Bunga Telang, Kualitas
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BAB1I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mochi merupakan salah satu jenis kue populer yang berasal dari Jepang
yang disebut juga dengan mua ci dalam bahasa Jepang (Fauzi, 2015). Mochi
terbuat dari beras ketan yang dihaluskan sehingga menghasilkan tekstur yang
lembut dan lengket, lalu dibentuk bulat dan diberi taburan tepung maizena
yang telah disangrai atau biji wijen (Izatul Putri, 2021).

Masyarakat Jepang sering menyajikan kue mochi pada saat acara
pergantian tahun (Fauzi, 2015). Salah satu ciri khas kue ini adalah tekstur
lembut saat pertama dimakan dan kenyal pada kunyahan selanjutnya.
Rasanya yang manis membuat kue kecil ini menjadi sangat digemari bukan
saja di negara asalnya Jepang namun kini sudah berkembang diseluruh dunia
termasuk Indonesia. Eksistensi kue mochi tidak terlepas dari adanya
penduduk Jepang yang berada di Indonesia pada tahun 1942 bahkan sampai
menjadi makanan khas dari daerah Semarang dan Sukabumi, yang sering

dibawa pulang oleh wisatawan sebagai oleh — oleh (Rahayu, 2017).

Masyarakat Indonesia membuat mochi dengan berbagai macam variasi
pada kulit maupun isi mochi. Salah satunya, membuat variasi warna pada
kulit mochi. Meningkatnya kesadaran manusia akan dampak buruk dari
produk sintetis pada kesehatan telah membawa perubahan aturan
penggunaan pewarna dalam makanan dan kosmetik. Zat pewarna sintetis

terbukti lebih murah dan menguntungkan dari segi ekonomis. Namun



penggunaannya dapat menyebabkan toksik dan karsinogenik, karena
kandungan logam berat dalam pewarna sintetis tidak dapat dihancurkan oleh
sistem pencernaan manusia dan akan terakumulasi di dalam tubuh. Dampak
negatif dari zat pewarna sintetis tersebut menimbulkan keinginan konsumen
untuk kembali pada penggunaan pewarna alami. Pewarna alami merupakan

alternatif pewarna yang tidak toksik, dapat diperbaharui ramah lingkungan.

Sumber pewarna alami dapat berasal dari alam seperti tumbuhan dan
hewan (Yernisa et al., 2013). Penggunaan ekstrak bunga telang tidak akan
mempengaruhi aroma dan cita rasa makanan karena ekstrak bunga telang
hanya mengandung zat warna antosianin (Andarwulan, 2013). Menurut
(Arixs, 2006) dalam (Sofiah., et al, 2022) dalam penelitiannya menyatakan,
antosianin telah memenuhi persyaratan sebagai pewarna makanan
tambahan, karena tidak menimbulkan kerusakan pada bahan makanan
maupun kemasannya serta bukan merupakan zat yang beracun bagi tubuh

sehingga secara internasional telah diijinkan sebagai zat pewarna makanan.

Bunga telang atau butterfly pea memiliki potensi besar untuk
dikembangkan sebagai tanaman herbal atau tanaman biofarmaka karena
kandungan antioksidan yang dimilikinya. Namun, di Indonesia budidaya
dan pengembangan bunga telang masih terbatas, seperti yang dapat dilihat
dari data tanaman biofarmaka yang tercatat oleh Badan Pusat Statistik
(BPS). Pada tahun 2018, Indonesia mencatat lima belas tanaman
biofarmaka, termasuk jahe, laos, kencur, kunyit, lempuyang, temulawak,

temuireng, temukunci, dringo, kapulaga, mengkudu, mahkota dewa,



kejibeling, sambiloto, dan lidah buaya. Mengingat manfaat telang yang
cukup banyak, proses penanaman dan pemeliharaan tanaman yang mudah
serta proses pengeringan bunga juga mudah karena cukup banyak sinar
matahari di Indonesia, maka budidaya tanaman telang merupakan suatu
peluang usaha yang cukup menjanjikan.

Dari penelitian-penelitian terdahulu bunga telang yang dimanfaatkan
adalah bunga telang dalam bentuk sediaan segar. Mengingat bunga telang
segar tidak selalu tersedia, maka diperlukan sediaan bunga telang kering
yang siap sedia saat dibutuhkan. Dengan memanfaatkan bunga telang yang
telah di keringkan maka proses pengolahan pangan dapat dilakukan dengan
waktu yang singkat.

Bunga telang ini juga sudah banyak dimanfaatkan sebagai bahan
penelitian dipenelitian terdahulu, diantaranya penelitian yang dilakukan oleh
Hartono et al., (2012), dimana bunga telang ini digunakan sebagai pewarna
alami pada es lilin, Fizriani et al, (2020) menggunakan bunga telang
sebagai pewarna alami cendol sebanyak 25%, 50%, dan 75%, Anggriani
(2019) menggunakan bunga telang sebagai pewarna alami untuk industri
pangan, Dewi et al,(2019) menggunakan bunga telang sebagai pewarna
yogurt susu kambing, Ledya et al., (2023) menggunakan ekstrak bunga
telang sebanyak 0%, 20%, 30% dan 40% dalam pembuatan es krim susu
kambing. Hari Hariadi et a.,/ (2022) menggunakan ekstrak bunga telang
sebanyak 25%, 50%, dan 75% pada pembuatan sari buah belimbing wuluh

sebagai minuman fungsional antihipertensi.



Berdasarkan uraian di atas, penulis ingin mengembangkan suatu
produk makanan, yaitu mochi dengan penambahan ekstrak bunga telang
pada adonan mochi. Tujuan penambahan ekstrak bunga telang adalah
sebagai bahan pewarna alami dengan cara bunga telang kering di rendam
menggunakan air panas dengan perbandingan 1 : 10 lalu di blender serta di
saring untuk di ambil ekstraknya.

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, belum ada yang melakukan
penelitian tentang pembuatan mochi dengan penambahan ekstrak bunga
telang. Oleh sebab itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan
judul Pengaruh Penambahan FEkstrak Bunga Telang Pada Pembuatan
Mochi". Persentase penambahan ekstarak bungan telang diambil
berdasarkan hasil pra penelitian yang sudah penulis lakukan sebanyak 50%
dan 100% dari jumlah isi adonan terhadap kualitas warna, aroma, tekstur,
dan rasa dari mochi.

Peneliti menggunakan ekstrak bunga telang sebagai bahan pewarna
alami untuk memberikan warna yang baik bagi tubuh dan tidak
menimbulkan masalah kesehatan. Berdasarkan uraian diatas yang sudah
dijelaskan, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Telang Pada Pembuatan

Mochi”.



B. Identifikasi masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka identifikasi

masalah pada penelitian ini adalah:

1. Mochi merupakan salah satu makanan yang digermari oleh berbagai
kalangan mulai dari anak anak hingga dewasa, namun pembutan mochi

masih sering menggunakan pewarna sintetis.

2. Bunga telang merupakan bunga yang mengandung antosianin sehingga
dapat memberikan warna biru alami pada makanan dengan berbagai
macam manfaat untuk tubuh, namun belum banyak digunakan dalam

pengolahan pangan.

3. Belum adanya penelitian mengenai mochi dengan penambahan ekstrak

bunga telang yang sudah di keringkan.

C. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang telah
dikemukakan diatas, maka penulisan dibatasi pada penambahan ekstrak
bunga telang dengan konsentrasi 50% dan 100% terhadap kualitas mochi
yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang sudah di uraikan diatas maka

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50%

dan 100% dari jumlah takaran air yang digunakan terhadap bentuk mochi?



2. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50%

dan 100% dari jumlah takaran air yang digunakan terhadap warna mochi?

3. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50%

dan 100% dari jumlah takaran air yang digunakan terhadap aroma mochi?

4. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50%

dan 100% dari jumlah takaran air yang digunakan terhadap tekstur mochi?

5. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50%

dan 100% dari jumlah takaran air yang digunakan terhadap rasa mochi?
Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan

untuk menganalisis:

1. Pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50% dan 100% dari

jumlah takaran air yang digunakan terhadap bentuk mochi.

2. Pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50% dan 100% dari

jumlah takaran air yang digunakan terhadap warna mochi.

3. Pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50% dan 100% dari

jumlah takaran air yang digunakan terhadap aroma mochi.

4. Pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50% dan 100% dari

jumlah takaran air yang digunakan terhadap tekstur mochi.

5. Pengaruh substitusi ekstrak bunga telang sebanyak 50% dan 100% dari

jumlah takaran air yang digunakan terhadap rasa mochi.



F. Manfaat Penelitian

Manfaat yang didapatkan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagi mahasiswa dan peneliti, menambah pengetahuan , referensi dan
keterampilan mahasiswa di departemen IKK khusus Tata Boga, dalam
mengolah mochi terhadap Penambahan ekstrak bunga telang. Sehingga

menghasilkan mochi yang sehat karena menggunakan pewarna alami.

2. Bagi masyarakat umum, penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat
memperluas wawasan pangan dan gizi bagi masyarakat mengenai produk

terhadap olahan bunga telang.



