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ABSTRACT  

Klepon cake is a traditional food which is generally made from glutinous rice flour filled with palm sugar. 

Klepon cake with the substitution of sago flour contains relatively high levels of dietary fiber, however its 

addition can affect the sensory properties of the product. One of the product developments in klepon cakes 

substituted for sago flour is the addition of butterfly pea flower extract as a natural coloring. The aim of 

this research was to determine the sensory acceptability and chemical characteristics of klepon cake 

products substituted for sago flour with the addition of butterfly pea flower extract. This research used a 

Completely Randomized Design (CRD) with 3 replications. The formulation used in making klepon cake 

with a substitution of sago flour is with the addition of 0.6% w/v; 1.2 % w/v; 1.8% w/v butterfly pea flower 

extract and control. The results of sensory analysis and data analysis using Analysis of Variance (ANOVA) 

showed that the most preferred sample was klepon cake substituted for sago flour with extract treated with 

the addition of butterfly pea flower at 1.8% w/v. The results showed that klepon cake substituted for sago 

flour with the addition of telang flower extract had a water content of 40.91%, ash content of 2.93%, 

antioxidant activity of 12.76% and vitamin C of 2.93%. 

Keywords: klepon, butterfly pea flower, antioxidant 

ABSTRAK  

Kue klepon merupakan makanan tradisional yang umumnya terbuat dari tepung beras ketan dengan isian 

gula aren. Kue klepon dengan substitusi tepung sagu mengandung serat pangan yang relatif tinggi, namun 

penambahannya dapat mempengaruhi sensoris pada produk. Salah satu pengembangan produk pada kue 

klepon substitusi tepung sagu yaitu adanya penambahan ekstrak bunga telang sebagai pewarna alami. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui penerimaan sensori dan karakteristik kimia dari produk kue 

klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan. Formulasi yang digunakan dalam pembuatan kue 

klepon substitusi tepung sagu yaitu dengan penambahan sebesar 0,6 % b/v; 1,2 % b/v; 1,8 % b/v ekstrak 

bunga telang dan kontrol. Hasil analisis sensori dan analisis data menggunakan Analysis Of Variance 

(ANOVA) menunjukkan bahwa sampel yang paling disukai yaitu kue klepon substitusi tepung sagu dengan 

ekstrak perlakuan penambahan bunga telang sebesar 1,8 % b/v. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kue 

klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang memiliki kadar air sebesar 40,91%, 

kadar abu 2,93%, aktivitas antioksidan 12,76% dan vitamin C 2,93%.  

Kata Kunci: klepon, bunga telang, antioksidan 

 

Pendahuluan  

Klepon merupakan salah satu makanan tradisional yang umumnya terbuat dari tepung beras ketan 

dan memiliki bentuk seperti bola kecil dengan isian gula merah kemudian direbus hingga mendidih 

dan digulungkan dalam parutan kelapa (Pakpahan et al., 2019). Berdasarkan Data Komposisi Pangan 
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Indonesia (2018), dalam 100 g klepon mengandung gizi diantaranya energi sebesar 215 kalori, protein 

sebesar 3,7 g, lemak sebesar 3,7 g, karbohidrat sebesar 41,8 g dan serat sebesar 1,0 g. Namun, 

konsumsi beras ketan selama lima tahun terakhir yaitu pada tahun 2014-2018 mengalami peningkatan 

hingga mencapai 19,10% pertahun (BPS, 2019). Sebab ketersediaan beras ketan yang terbatas, 

sehingga dalam upaya memenuhi kebutuhan beras ketan tersebut harus melakukan impor dari 

Thailand dan Vietnam (Heriyana et al., 2021). Selain ketersediaannya yang terbatas, tepung beras 

ketan juga mengandung indeks glikemik yang cukup tinggi yaitu 88,93% (Nurhayati et al., 2019). 

Salah satu alternatif untuk mengembangkan produksi kue klepon yaitu dengan mensubstitusikan 

dengan tepung sagu. Keunggulan dari sagu sendiri salah satunya yaitu memiliki indeks glikemik yang 

rendah jika dibandingkan dengan beras (Syartiwidy, 2022). 

Sagu memiliki potensi yang sangat luas untuk memenuhi kebutuhan diversifikasi pangan. 

Tanaman sagu menguntungkan untuk pertanian karena hanya membutuhkan sekali tanam dan dapat 

dipanen secara berkelanjutan setiap beberapa tahun tanpa memerlukan pembukaan lahan tambahan. 

Penelitian Warsito & Sa’diyah (2019) menyebutkan bahwa tepung sagu mengandung serat pangan 

sebesar 3,69-5,96% yang dapat membantu dalam mengontrol berat badan serta mengandung pati 

resistensi yang berguna bagi kesehatan. Produk kue klepon dengan substitusi tepung sagu 

mengandung indeks glikemik yang cukup rendah yaitu 43,25%. Sehingga produk kue klepon yang 

dihasilkan dapat dijadikan sebagai makanan selingan yang mampu memberikan efek kenyang lebih 

lama. Namun, penggunaan tepung sagu dalam pembuatan kue klepon menghasilkan produk dengan 

warna yang kurang menarik. Oleh karena itu, perlu adanya inovasi dalam meningkatkan penerimaan 

sensoris pada klepon substitusi tepung sagu. 

Penggunaan pewarna alami adalah salah satu alternatif yang dapat digunakan dalam meningkatkan 

mutu sensoris pada sebuah produk. Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah satu tanaman 

hias yang dapat dimanfaatkan sebagai obat dan pewarna alami pada makanan. Ekstrak bunga telang 

memiliki variasi warna yang berbeda diantaranya merah, ungu, biru dan hijau pada pH yang berbeda-

beda pula (Angriani, 2019). Penambahan ekstrak bunga telang diketahui mampu mempengaruhi 

sensori dari suatu produk. Penelitian mengenai penambahan ekstrak bunga telang dalam berbagai 

macam olahan pangan diantaranya yogurt (Nadia et al., 2020), bolu kukus (Sejati & Mulyono, 2022) 

hingga klepon (Murtiasa, 2021). Penambahan ekstrak bunga telang pada produksi kue klepon 

substitusi tepung sagu belum pernah dilakukan sebelumnya. Oleh karena itu, perlu digali informasi 

mengenai produksi kue klepon dengan penambahan ekstrak bunga telang, sehingga mampu 

mendorong pengembangan pada produk. Penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui penerimaan 

sensori dan karakteristik kimia dari produk kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang. 

Bahan dan metode  

Bahan dan alat  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan kue klepon substtitusi tepung sagu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang adalah tepung sagu (Tani), tepung beras ketan (Rose Brand), gula aren (Jowo 

Jogorogo), bunga telang (Emura), kelapa parut, kapur sirih dan garam (Mama Suka). Sedangkan 

bahan yang digunakan dalam analisis kimia dan sensori diantaranya akuades, larutan amilum 1%, 

larutan iodium 0,01 N, methanol 70%, DPPH.  
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Peralatan yang digunakan diantaranya alat dalam pengolahan kue klepon dan alat untuk analisis 

kimia serta sensoris. Alat tersebut diantaranya alat saring, buret, botol gelap, baskom, cawan porselin, 

desikator, erlenmeyer (Iwaki) 250 ml dan 500 ml, gelas beaker (Iwaki) 250 ml dan 500 ml, gelas 

ukur, kertas saring, kompor (Rinnai), kompor listrik (Maspion), krus proselin, labu ukur 100 ml, labu 

ukur 250 ml, mortar dan alu, oven (Memmert), panci, pipet tetes, pisau, spektrofotometer (Uv Vis B-

one), sendok, tabung reaksi dan rak tabung reaksi, statif, tanur (Thermolyne), timbangan digital dan 

analitik, meja sensoris, borang dan alat tulis.  

Metode penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat macam perlakuan 

yaitu ekstrak dengan penambahan bunga telang sebesar 0,6; 1,2; 1,8 % b/v dan kontrol (tanpa 

penambahan bunga telang). Formulasi penggunaan ekstrak bunga telang untuk membuat kue klepon 

substtitusi tepung sagu tercantum pada Tabel 1. berikut.  

Tabel  1. Formulasi Kue Klepon Subtitusi Tepung Sagu dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Bahan P1 P2 P3 P4 

Tepung sagu (%) 60 60 60 60 

Tepung beras ketan (%) 40 40 40 40 

Gula aren (g) 30 30 30 30 

Kelapa parut (g) 30 30 30 30 

Garam (%) 0,58 0,58 0,58 0,58 

Ekstrak Bunga Telang (ml)  0 70 70 70 

Konsentrasi ekstrak bunga telang (b/v) 0 0,6 1,2 1,8 

Larutan kapur sirih 2% (%) 0,58 0,58 0,58 0,58 

Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pada pengujian kimia (kadar air, kadar 

abu, aktivitas antioksidan dan vitamin C) serta penerimaan sensoris dilakukan dengan menggunakan 

Analysis Of Variance (ANOVA) dan jika hasil yang diperoleh signifikan dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan menggunakan software IBM SPSS 26 pada taraf 

kepercayaan 95% (α= 0,05).  

Pelaksanaan penelitian  

Pembuatan Ekstrak Bunga Telang 

 Pembuatan ektrak telang mengacu pada penelitian Kusuma (2019) dengan sedikit modifikasi, 

ekstrak bunga telang diperoleh dengan cara perebusan. Prosedur ekstraksi bunga telang yaitu dimulai 

dengan melakukan perebusan air sebanyak 250 ml hingga mencapai suhu 100oC. Metode ekstraksi 

yang digunakan dalam pembuatan ekstrak bunga telang yaitu maserasi. Prosedur maserasi dengan 

merendam bunga telang sebanyak 4,5 g ke dalam air rebusan tersebut. Proses maserasi dapat 

dihentikan ketika telah mencapai suhu ruang atau setelah 30 menit. Ekstrak bunga telang kemudian 

di saring menggunakan penyaring berukuran 45 mesh. 

Pembuatan Larutan Kapur Sirih 

 Pembuatan larutan kapur sirih dengan konsentrasi mengacu pada penelitian Laksono (2019), 

larutan kapur sirih diperoleh dengan cara pelarutan kapur sirih dengan menggunakan air. Langkah-

langkah pembutannya yaitu dengan menimbang kapur sirih dengan berat 2 g dan dilarutkan dengan 

menggunakan air hingga mencapai volume 100 ml. Proses pemisahan antara filtrat dan supernatan 

dilakukan dengan cara pengendapan, Proses pengendapan berlangsung selama 24 jam dalam suhu 

ruang. Pembuatan kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang 
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menggunakan supernatan dari larutan kapur sirih, sehingga konsentrasi supernatan larutan kapur sirih 

yang digunakan yaitu sebesar 2%. 

Pembuatan Kue Klepon 

 Pembuatan kue klepon mengacu pada penelitian Runiyanti & Patricia (2020), prosedur dalam 

pembuatan kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan bunga telang yaitu proses 

pencampuran. Bahan-bahan yang ditambahkan ketika proses pencampuran diantaranya tepung sagu, 

tepung beras ketan, garam, larutan kapur sirih dan ekstrak bunga telang. Adonan kue klepon yang 

telah jadi kemudian dilakukan proses pengisian. Proses pengisian diawali dengan menimbang adonan 

sebesar 10 g, kemudian dilakukan pencetakan atau pembentukan. Adonan yang telah dicetak diberi 

bahan pengisi berupa gula aren dengan takaran 2 g. Kue klepon yang telah dicetak dan diberi bahan 

isian kemudian direbus. Perebusan kue klepon dilakukan dengan suhu mencapai 100oC dalam waktu 

7 menit. Kue klepon yang telah direbus selanjutnya ditiriskan dan didinginkan hingga mencapai suhu 

ruang. Proses penyalutan akan dilakukan ketika kue klepon telah mencapai suhu ruang. Kue klepon 

yang telah dingin dilakukan penyalutan dengan menggunakan kelapa parut kukus. 

Tepung sagu 60%

Tepung beras ketan 40%

Gula aren

Kelapa parut kukus

Garam 0,58%

Kapur sirih 0,58%

Ekstrak bunga telang 40,69%

Penimbangan 

Pencampuran 

Tepung sagu

Tepung beras ketan

Garam 

Larutan kapur sirih

Ekstrak bunga telang 

Pembentukan dan 

pengisian

Gula aren

Pemotongan 

Perebusan 

T=100, t=7-10 menit

Penyalutan 

T=25

Kelapa parut 

kukus

Kue klepon substitusi tepung 

sagu dengan penambahan ekstrak 

bunga telang

 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Klepon 

 

Pengujian Organoleptik 

 Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan uji hedonik. Pengujian ini menggunakan 30 

panelis konsumen. Saat uji hedonik, panelis akan diberikan 4 produk sampel dengan masing-masing 
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memiliki kode yang berbeda. Panelis diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan beberapa 

atribut diantaranya warna, aroma, rasa, tekstur dan overall dari produk kue klepon menggunakan 

kuesioner yang diberikan. Kriteria skala hedonik dengan rentang skor 5 menunjukkan sangat suka, 

skor 4 menunjukkan suka, skor 3 menunjukkan cukup suka, skor 2 menunjukkan tidak suka dan skor 

1 menunjukkan sangat tidak suka. Pada produk kue klepon substitusi tepung sagu dengan 

penambahan ekstrak bunga telang yang paling disukai serta dapat diterima oleh panelis akan 

dilakukan pengujian meliputi kadar air, kadar abu, aktivita antioksidan dan juga vitamin C 

(Handayani & Priyanti, 2021). 

Analisis Kimia Produk 

 Pengujian kimia yang dilakukan pada produk kue klepon substitusi tepung sagu dengan 

penambahan ekstrak bunga telang yaitu uji kadar air dengan menggunakan metode thermogravimetri 

(AOAC, 2012), uji kadar abu menggunakan metode pengabuan (AOAC, 2005), uji aktivitas 

antioksidan menggunakan uji DPPH (Akter et al., 2023) dan uji kadar vitamin C menggunakan 

metode titrasi iodimetri (Sebayang, 2016). 

Hasil dan Pembahasan  

Pengujian sensori pada kue klepon dengan penambahan ekstrak bunga telang ini menggunakan uji 

hedonik. Tujuan dilakukan pengujian sensori ini yaitu untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap setiap parameter pada kue klepon. Nilai rata-rata hasil uji hedonik dari masing-masing 

sampel kue klepon dengan penambahan ekstrak bunga telang dapat dilihat pada Tabel 2. dibawah 

ini. 

Tabel  2. Hasil Analisis Sensori Kue Klepon Substitusi Tepung Sagu dengan Penambahan Ektrak Bunga 

Telang 

Kode 

Sampel 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

F1 2,97±1,06a
 3,50±0,73a 3,37±0,80a 2,77±0,81a 3,33±0,71a 

F2 3,53±0,86b 3,67±0,66a 3,57±0,77a 3,17±0,79a 3,60±0,61ab 

F3 3,77±0,62bc 3,57±0,61a 3,50±0,62a 3,03±0,71a 3,43±0,56ab 

F4 4,07±0,69c 3,60±0,67a 3,63±0,80a 3,17±0,83a 3,77±0,85b 

Keterangan: 

F1 : Kontrol (Tanpa Penambahan ekstrak bunga telang) 

F2 : Ekstrak perlakuan dengan penambahan bunga telang 0,6 % b/v sebanyak 70 ml 

F3 : Ekstrak perlakuan dengan penambahan bunga telang 1,2 % b/v sebanyak 70 ml 

F4 : Ekstrak perlakuan dengan penambahan bunga telang 1,8 % b/v sebanyak 70 ml 

  

 Hasil penilaian tingkat kesukaan pada parameter overall didapatkan bahwa pada formulasi 1 

dengan 4 menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hal itu dikarenakan pada formulasi pertama tidak 

dilakukan penambahan ekstrak bunga telang pada kue klepon substitusi tepung sagu, sehingga hal 

tersebut dapat mempengaruhi nilai kesukaan overall setiap konsumen. Hasil analisis tersebut 

menunjukkan bahwa formulasi yang paling disukai oleh panelis merupakan kue klepon substitusi 

tepung sagu dengan ekstrak perlakuan penambahan bunga telang sebesar 1,8 % b/v.  
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Formulasi 1 Formulasi 2 Formulasi 3 Formulasi 4 

Gambar 2. Kue Klepon Substitusi Tepung Sagu dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang 
 

Selanjutnya, dapat dilakukan analisis kimia pada produk kue klepon terpilih dan didapatkan hasil 

seperti Tabel 3. dibawah ini. 

Tabel  3. Hasil Analisis Kimia Kue Klepon Substitusi Tepung Sagu dengan Penambahan Ekstrak Bunga 

Telang 

Sampel Jenis Analisa Metode Analisa Hasil Analisa 

Ekstrak 

bunga telang 

1,8 % b/v 

Uji Kadar Air Thermogravimetri (Oven) 40,91% ± 0,67 

Uji Kadar Abu Pengabuan kering 2,93% ± 0,19 

Analisis Antioksidan DPPH 12,76% ± 0,50 

Uji Vitamin C Titrasi Iodimetri 2,93% ± 0,25 

 

a. Kadar Air 

 Pengujian kadar air pada produk kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang perlu dilakukan untuk mengetahui apakah produk ini telah sesuai dengan 

SNI. Hasil uji kadar air kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga 

telang dengan metode thermogravimetri sebesar 40,91%. Hasil analisa kadar air menggunakan 

pendekatan SNI kue basah yaitu SNI 01-4309-1996 yaitu kadar air maksimal 40%. Tingginya 

kadar air pada produk ini dapat disebabkan karena adanya proses perebusan serta penambahan 

tepung sagu dalam pembuatan kue klepon. Proses perebusan memberikan pengaruh terhadap 

kadar air pada produk. Perebusan dengan waktu yang lebih lama dapat menyebabkan terjadinya 

peningkatan penyerapan air, sehingga berat 55 kering akan semakin menurun (Diana, 2016). 

Selain proses perebusan, bahan baku pembuatan kue klepon juga dapat mempengaruhi kadar air. 

Menurut Hemeto et al. (2019), tepung sagu memiliki kadar pati sebesar 86,9%. Apabila kadar 

pati dalam tepung tinggi, maka semakin besar pula kemampuan tepung dalam menyerap air. Hal 

itu dikarenakan pada ujung rantai molekul amilosa serta amilopektin terdapat gugus hidroksil 

yang ada pada sistem disperse air dan pati sehigga gugus hidroksil akan berinteraksi dengan gugus 

hidrogen dari air atau sebaliknya. 

b. Kadar Abu 

 Pengujian kadar abu penting untuk dilakukan sebab untuk mengetahui kandungan mineral 

dalam bahan pangan. Hasil pengujian kadar abu pada kue klepon berdasarkan Tabel 3. diperoleh 

hasil sebesar 2,93%. Hasil pengujian kadar abu tersebut telah sesuai dengan SNI 01-4309-1996 

yang menyebutkan bahwa kadar abu pada kue basah maksimal 3%. Nilai kadar abu pada kue 

klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang dipengaruhi beberapa 

faktor, diantaranya adanya bahan komposisi tepung ketan, tepung sagu, dan larutan kapur sirih. 
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Hal ini sesuai dengan Suriani (2015), bahwa tepung beras ketan mengandung beberapa mineral 

diantaranya besi, kalsium, fosfor dan lain-lain. Penambahan tepung sagu dan larutan kapur sirih 

juga dapat mempengaruhi kadar abu pada kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang. Menurut Hulu & Handoko (2022), tepung sagu memiliki kadar abu yang 

cukup tinggi sehingga dapat mempengaruhi jumlah kadar abu pada produk dengan bahan baku 

tepung sagu. Kandungan kadar abu pada tepung sagu sebesar 0,4% (Tahir et al., 2018). 

Kandungan mineral dari 100 g tepung sagu yaitu kalsium sebesar 0,091 g, fosfor 56 0,16 g, besi 

10,3 g dan tiamin 0,04 mg (Asfi et al., 2017). Larutan kapur sirih juga mampu mempengaruhi 

kadar abu pada kue klepon. Menurut Dwiani & Rahman (2021), semakin tinggi konsentrasi kapur 

sirih yang digunakan serta waktu perendaman yang semakin lama dapat meningkatkan kadar abu 

pada produk. Hal ini juga diperkuat Laksono (2019) yang menyatakan bahwa, peningkatan kadar 

abu dalam produk disebabkan karena adanya kalsium dari kapur sirih yang masuk ke dalam 

produk. Kalsium sendiri merupakan salah satu komponen mineral yang tidak dapat hancur ketika 

diabukan. 

c. Aktivitas Antioksidan 

 Kue klepon dengan penambahan ekstrak bunga telang diketahui memiliki aktivitas 

antioksidan. Hasil analisis aktivitas antioksidan sesuai dengan Tabel 3. yaitu diperoleh hasil 

sebesar 12,76%. Adanya penambahan ekstrak bunga telang dalam pembuatan kue klepon mampu 

mempengaruhi aktivitas antioksidan. Kandungan aktivitas antioksidan bunga telang berasal dari 

antosianin. Selain itu, bunga telang juga memiliki senyawa sebagai sumber antioksidan yang lain 

diantaranya flavonoid, terpenoid, saponin dan tannin  (Saputri et al., 2021). Menurut Martini et 

al. (2020), suhu yang terlalu rendah dapat menyebabkan antosianin pada bunga telang belum 

terekstrak secara sempurna. Penggunaan suhu yang lebih tinggi dapat membuka pori-pori pada 

bunga telang sehingga antosianin mudah untuk dilarutkan.  

 Gula aren yang digunakan sebagai bahan pengisi pada kue klepon substitusi tepung sagu 

dengan penambahan ekstrak bunga telang juga diduga memiliki aktivitas antioksidan. Gula aren 

memiliki aktivitas antioksidan lebih besar dibandingkan dengan gula putih. Aktivitas antioksidan 

pada gula aren sebesar 28,8% sedangkan gula putih hanya mengandung sebesar 0,16% (Suoth et 

al., 2020). Gula aren juga mengandung senyawa fenol sehingga memiliki aktivitas antioksidan. 

Jenis antioksidan yang terdapat pada tanaman aren diantaranya flavonoid, tannin, saponin, 

alkaloid, fenol, triterpenoid dan galaktomanan. Buah aren mengandung galaktomanan dengan 

IC50 sebesar 20,45 ppm (Putri et al., 2021).  

 Nilai aktivitas antioksidan yang rendah yaitu 12,93% pada kue klepon substitusi tepung sagu 

dengan penambahan ekstrak bunga telang dipengaruhi beberapa faktor. Salah satu faktor yang 

dapat menurunkan nilai antioksidan pada kue klepon substitusi tepung sagu yaitu pencampuran 

bahan. Apabila bahan mengandung senyawa antioksidan dicampurkan dengan bahan lain, maka 

senyawa antioksidan tersebut akan terlarut lebih merata kedalam matriks yang lebih besar. 

Sehingga nilai aktivitas antioksidan akan menurun. Selain pencampuran, proses perebusan juga 

mampu mempengaruhi rendahnya nilai akivitas antioksidan pada kue klepon substitusi tepung 

sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang. Perebusan merupakan salah satuu proses 

pemasakan dalam air mendidih yang dilakukan pada suhu 100oC. seiring dengan lamanya proses 

pemanasan yang dilakukan, maka nilai aktivitas antioksidan akan cenderung menurun. Senyawa-
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senyawa antioksidan akan mengalami kerusakan selama proses pemasakan. Stabilitas senyawa 

akan terganggu ketika adanya pemanasan yang tinggi (Firdaus et al., 2021). 

d. Kadar Vitamin C 

 Kadar vitamin C pada kue klepon dengan penambahan ekstrak bunga telang dianlisa dengan 

menggunakan metode titrasi iodimetri. Hasil analisis kadar vitamin C sesuai dengan Tabel 3. yaitu 

diperoleh hasil sebesar 2,93%. Rendahnya kadar vitamin C pada kue klepon substitusi tepung 

sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang disebabkan oleh beberapa faktor. Faktor yang 

pertama yaitu, pembuatan ekstrak bunga telang menggunakan bahan baku bunga telang kering. 

Menurut Sumartini et al. (2020), nilai vitamin C yang dihasilkan dari ekstrak bunga telang kering 

lebih rendah. Selama proses pengeringan, daun akan terpapar udara langsung, sehingga dapat 

merusak vitamin C. Selain karena adanya panas, adanya kontak langsung dengan udara dapat 

mengakibatkan senyawa teroksidasi dan terdegradasai sehingga mengurangi aktivitasnya. Riniati 

et al. (2022) menjelaskan bahwa kandungan vitamin C dalam minuman teh bunga telang segar 

sebesar 87,85% sedangkan kadar vitamin C pada bunga telang yang telah dikeringkan sebesar 

13,63%. Kandungan vitamin C pada bunga telang kering lebih kecil daripada bunga telang segar 

dikarenakan mengalami penguapan. 

 Proses perebusan pada pembuatan kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang, juga dapat menyebabkan rendahnya kadar vitamin C yang terkandung. Hal 

ini juga didukung Ramdani et al. (2018), vitamin C memiliki sifat yang mudah larut dalam air 

dan rentan terhadap kerusakan akibat oksidasi, panas, dan lingkungan alkali. Pemberian panas 

yang tinggi dan berlangsung dalam waktu lama dapat menyebabkan penurunan kadar vitamin C. 

Menurut Listiana et al. (2022), semakin lama waktu perebusan yang digunakan maka akan 

semakin banyak terjadi penurunan kadar vitamin C. Kemungkinan yang terjadi pada proses 

perebusan yaitu adanya pemanasan serta pelarutan dalam air. Sehingga dapat menyebabkan kadar 

vitamin C yang terkandung juga ikut larut. Pernyataan ini juga didukung (Ameliya et al., 2018), 

semakin lama waktu pemanasan (perebusan) maka kadar vitamin C cenderung mengalami 

penurunan. Hal ini dapat terjadi karena vitamin C memiliki sifat yang mudah mengalami oksidasi, 

terutama ketika terpapar suhu tinggi selama proses pemanasan. Oksidasi vitamin C dapat 

mengubah asam askorbat menjadi asam L-dehidroaskorbat yang sangat tidak stabil (labil) secara 

kimia. Selanjutnya, asam L-dehidroaskorbat dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi 

asam L-diketogulonat, yang tidak memiliki aktivitas vitamin C lagi. 

Kesimpulan  

Kue klepon substitusi tepung sagu dengan ekstrak perlakuan penambahan bunga telang 1,8 % b/v 

merupakan formulasi kue klepon yang paling disukai oleh panelis. Berdasarkan analisis kimia yang 

dilakukan, produk kue klepon substitusi tepung sagu dengan penambahan ekstrak bunga telang 

memiliki kadar air sebesar 40,91%, kadar abu sebesar 2,93%, aktivitas antioksidan sebesar 12,76% 

dan kadar vitamin C sebesar 2,93%. Untuk memberikan informasi yang lebih detail perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai kajian umur simpan kue klepon dengan berbagai variasi suhu 

penyimpanan. 
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