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Abstract 
Butterfly pea flower is rich in anthocyanins, which not only provide a natural blue color but 
also offer health benefits. The purpose of this community service is to educate students about 

the benefits of butterfly pea flower as a natural dye. The activity began with an introduction 
to butterfly pea flower and anthocyanins, followed by practical application of using butterfly 
pea flower as a natural dye in making pudding. This activity successfully increased students' 
knowledge about the use of natural dyes from butterfly pea flower by 100%. When applied 
to pudding, butterfly pea flower, which contains anthocyanins, proved to be usable as a 

natural dye. In addition, this activity also educated students about the diversity of local food 
ingredients that can be optimally utilized. 
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Edukasi pemanfaatan bunga telang (Clitoria ternatea) sebagai 
pewarna alami bagi siswa SDN Tlogosari Wetan 2 Semarang 

Abstrak 
Bunga telang kaya akan antosianin yang tidak hanya memberikan warna biru alami, tetapi juga 
menawarkan manfaat kesehatan. Tujuan dari pengabdian ini adalah mengedukasi siswa mengenai 
manfaat bunga telang sebagai pewarna alami. Kegiatan diawali dengan pengenalan tentang bunga 
telang dan antosianin, kemudian praktik menggunakan bunga telang sebagai pewarna alami dalam 
pembuatan puding. Kegiatan ini dapat meningkatkan pengetahuan siswa mengenai penggunaan 
pewarna alami dari bunga telang sebesar 100%. Saat diaplikasikan pada puding, bunga telang yang 
memiliki kandungan antosianin terbukti dapat digunakan sebagai pewarna alami. Selain itu, kegiatan 
ini juga memberikan edukasi kepada siswa mengenai keberagaman bahan pangan lokal yang dapat 
dimanfaatkan secara optimal. 

Kata Kunci: Antosianin; Bunga telang; Pewarna alami; Puding; Pendidikan gizi 

1. Pendahuluan 
Pewarna makanan adalah salah satu zat aditif yang umum ditambahkan pada semua 
jenis makanan dengan fungsinya untuk meningkatkan rasa, nilai gizi, serta estetika. 
Secara umum, pewarna ada dua jenis yaitu alami dan sintetik. Pewarna alami biasanya 
diperoleh dengan memanfaatkan tanaman, misalnya daun, batang atau bunga, 
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sedangkan pewarna sintetik dibuat dari bahan-bahan yang bersifat kimiawi (Rinawati 
et al., 2021). Pewarna sintetik diketahui bersifat stabil dengan harga yang relatif murah, 
sedangkan pewarna alami umumnya stabilitasnya lebih rendah, daya warna juga 
kurang pekat atau cerah, bahkan terkadang mempengaruhi rasa jika diaplikasikan pada 
makanan (Sigurdson et al., 2017). 

Penggunaan bahan tambahan pangan seperti pewarna sintetis makanan sebenarnya 
dalam jangka panjang dapat menimbulkan risiko buruk pada kesehatan orang yang 
mengonsumsinya (Karim et al., 2023). Selain itu, adanya oknum yang menggunakan 
pewarna tekstil untuk makanan tentunya dapat bersifat racun dan karsinogenik bagi 
organ pencernaan, terutama ginjal (Junaidi & Syahrizal, 2020). Banyak penelitian 
menunjukkan bahwa efek pewarna sintetis akan terkait dengan penyakit kanker, alergi, 
gangguan pernafasan, gangguan pencernaan hingga autis dan hiperaktif (De Oliveira et 
al., 2024). Efek buruk ini mungkin saja terjadi pada anak karena mereka lebih menyukai 
sesuatu yang terlihat unik dengan beragam warna, terlebih lagi apabila mereka sering 
mengonsumsi makanan yang mengandung pewarna sintetik.  

Salah satu penyelenggara pendidikan formal tingkat dasar di Kota Semarang adalah 
SDN Tlogosari Wetan 02 Semarang yang beralamat di Jl. Wolter Monginsidi No.113, RT 
6, RW 4, Kelurahan Tlogosari Wetan, Kecamatan Pedurungan, Kota Semarang Provinsi 
Jawa Tengah. Sekolah tersebut dilengkapi dengan 13 ruang kelas dan 1 ruang 
perpustakaan. Berdasarkan hasil analisis situasi, hanya beberapa siswa yang 
mengetahui telang, itu pun hanya sebatas tanaman liar saja, sehingga siswa belum 
mengetahui manfaat bunga telang sebagai pewarna alami, termasuk cara pengolahan 
simplisia dan ekstraksinya. Bunga telang (Clitoria ternatea) adalah tanaman yang banyak 
ditemukan di Asia Tenggara, termasuk Indonesia. Berdasarkan hasil kajian penelitian 
terdahulu, bunga telang mengandung antosianin (Handayani et al., 2024) yaitu pigmen 
alami yang memberikan warna biru yang khas (Aziza et al., 2021). Antosianin adalah 
jenis flavonoid yang memiliki warna yang bervariasi, termasuk biru, merah, dan ungu, 
tergantung pada pH media di sekitarnya (Zussiva et al., 2012). Antosianin diketahui 
memiliki aktivitas sebagai antioksidan (Widowati et al., 2023). Pada bunga telang, 
antosianin hadir dalam jumlah yang cukup tinggi dan memberikan warna biru yang 
khas. Antosianin tidak hanya memberikan warna alami, tetapi juga dikenal memiliki 
berbagai manfaat kesehatan, seperti sifat antioksidan yang dapat melawan radikal bebas 
di dalam tubuh (Suryana, 2021). Selain itu, antosianin juga dapat dijadikan pewarna 
dalam penelitian pewarnaan gram bakteri (Kurniawati et al., 2023), pewarna alami pada 
tekstil (FS et al., 2022), serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan penyusun plastik yang 
bersifat biodegradable (Szymański et al., 2024). 

Antosianin memiliki potensi besar sebagai pewarna alami dalam industri makanan dan 
minuman (Mehmood et al., 2019). Penelitian yang dilakukan oleh Unawahi et al. (2022) 
telah memanfaatkan bunga telang sebagai pewarna pada minuman bersoda. Selain itu, 
warna biru dari bunga telang juga bisa dimanfaatkan sebagai pewarna sabun cair 
(Kusumawati et al., 2023). Antosianin dari bunga telang memiliki keunggulan karena 
lebih aman digunakan (Gonçalves et al., 2024) dan tidak mengandung bahan kimia 
berbahaya yang sering ditemukan pada pewarna sintetis (Yuniar & Hafizi, 2024). 
Ditinjau dari segi keamanan tersebut, antosianin dari bunga telang juga bisa 
dimanfaatkan sebagai pewarna pada film indikator untuk mendeteksi kerusakan daging 
sapi selama masa penyimpanan (Seftiono et al., 2022). Pewarna yang diperoleh dari 
bahan-bahan alami tentu saja tidak beracun, baik untuk kesehatan dan bersifat eco-
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friendly sehingga sangat berpotensi sebagai alternatif dari pewarna sintetik (Rinawati et 
al., 2021). Di sisi lain, penggunaan pewarna sintetis yang banyak beredar di pasar 
memiliki berbagai dampak negatif bagi kesehatan, terutama bagi anak-anak. Oleh 
karena itu, pengenalan pewarna alami yang halal dan aman sangat penting, khususnya 
pada anak-anak di sekolah dasar. 

Pendidikan gizi pada anak-anak sangat penting untuk memastikan bahwa mereka 
memahami pentingnya konsumsi makanan yang sehat (Iqbal et al., 2023). Oleh karena 
itu, penggunaan bahan-bahan alami seperti bunga telang dalam pembuatan makanan 
seperti puding dapat menjadi cara yang efektif untuk menanamkan kebiasaan baik dan 
mengurangi ketergantungan pada bahan makanan yang mengandung bahan tambahan 
sintetis. 

2. Metode 
Kegiatan ini dilakukan di SDN Tlogosari Wetan 2 Semarang, dengan peserta yang terdiri 
dari siswa kelas 5 yang berjumlah 28 orang. Kegiatan ini dilaksanakan pada semester 
genap (bulan November) tahun ajaran 2023/2024. Kegiatan pengabdian masyarakat ini 
dilaksanakan dengan beberapa tahapan, yaitu: 

a. Pengenalan tentang bunga telang dan antosianin. Sebelum dilakukan 
pemaparan, siswa diminta untuk mengisi kuesioner (pre-test). Setelah itu, siswa 
diberikan pengetahuan dasar mengenai bunga telang, manfaat antosianin, dan 
kehalalan bahan-bahan alami yang digunakan dalam pembuatan makanan. 

b. Pembuatan puding telang 
1) Bunga telang kering direndam dengan air panas untuk mengekstrak 

antosianin. 
2) Ekstrak bunga telang digunakan sebagai pewarna alami dalam pembuatan 

puding. 
3) Puding dibuat dengan bahan dasar agar-agar, susu, dan gula, kemudian 

diberi tambahan ekstrak bunga telang untuk memberikan warna biru alami. 
4) Proses pembuatan puding dilakukan secara kelompok, dengan siswa 

mengikuti instruksi dan mengamati perubahan warna selama proses 
pembuatan. 

c. Evaluasi dan diskusi. Setelah pembuatan puding, siswa diberikan kesempatan 
untuk mencicipi hasil puding telang dan berdiskusi mengenai pengalaman 
mereka selama praktikum, termasuk manfaat menggunakan pewarna alami dan 
pentingnya memilih bahan makanan yang sehat dan halal. Kegiatan diakhiri 
dengan pengisian kuesioner (post-test) oleh siswa. 

3. Hasil dan Pembahasan 
3.1. Pengenalan bunga telang dan antosianin 

Kegiatan dimulai dengan pengenalan bunga telang dan antosianin. Pada tahap ini, 
siswa diminta untuk mengisi kuesioner sebagai pre-test guna mengukur pemahaman 
awal mereka mengenai bunga telang dan antosianin. Kuesioner ini bertujuan untuk 
menggali pengetahuan dasar siswa tentang topik yang akan dibahas, serta untuk 
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memperoleh gambaran mengenai tingkat pengetahuan mereka sebelum diberikan 
materi lebih lanjut (Gambar 1). Hasil pre-test menunjukkan sebagian besar siswa belum 
mengenal tanaman telang, terlebih manfaatnya bagi kesehatan, namun ketika 
dikenalkan langsung dengan tanamannya, siswa sudah pernah melihat tanaman telang, 
namun tidak mengetahui nama tanamannya. Tanaman telang sendiri merupakan 
tanaman yang mudah tumbuh di pinggir sawah, kebun atau biasanya dimanfaatkan 
warga menjadi pagar tanaman (Angriani, 2019). 

 
Gambar 1. Pengisian kuesioner (pre-test) oleh siswa 

Setelah pengisian kuesioner, siswa diberikan pemaparan mengenai bunga telang, 
terutama terkait dengan kandungan polifenol dan antosianin yang tinggi pada bunga 
telang (Mehmood et al., 2019). Senyawa antosianin dapat berdampak positif bagi 
kesehatan karena bersifat antioksidan (Melati et al., 2021). Antioksidan tidak hanya 
terkandung pada bunga telang, tetapi juga terkandung di sayuran atau buah buahan 
yang diketahui positif mengandung flavon, vitamin C, flavoboid maupun isoflavon 
(Handito et al., 2022). 

Edukasi atau pengetahuan dasar ini diharapkan siswa tidak hanya memahami manfaat 
kesehatan dari antosianin, tetapi juga mengenali pentingnya pemilihan bahan alami 
yang aman dan halal dalam pembuatan produk pangan. Hal ini dikarenakan pewarna 
alami akan berkontribusi tidak hanya bagi estetika makanan, namun juga berperan 
dalam evaluasi kualitas dan potensi kesehatan, misalnya karena kandungan 
antioksidannya yang kuat (Jadhav & Bhujbal, 2020). Proses pengenalan ini menjadi 
langkah awal yang penting sebelum siswa terlibat dalam praktik langsung pembuatan 
produk yang menggunakan bunga telang sebagai pewarna alami. 

3.2. Pembuatan puding telang 

Siswa terbagi ke dalam empat kelompok dan dipandu untuk pembuatan puding telang. 
Proses pembuatan puding dimulai dengan mengajak siswa untuk mengekstraksi 
antosianin. Antosianin dapat dihasilkan dengan cara merendam bunga telang dalam air 
panas dengan pH normal sekitar 6-7 (Kusumawati & Putri, 2023), yang menghasilkan 
cairan berwarna biru yang digunakan sebagai pewarna alami dalam adonan puding. 
Selama praktik, siswa menunjukkan antusiasme yang tinggi dalam mengamati 
perubahan warna yang terjadi pada adonan puding setelah ditambahkan air ekstrak 
bunga telang (Gambar 2). 
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Gambar 2. Kegiatan pembuatan puding telang 

Puding yang dihasilkan memiliki warna biru yang alami dari ekstrak bunga telang 
(Gambar 3). Tidak hanya puding, pemanfaatan warna biru dari telang juga telah 
dilakukan untuk penelitian pewarnaan Gram bakteri (Kurniawati et al., 2023), bahan 
penyusun plastik yang bersifat biodegradable (Szymański et al., 2024), serta pewarna pada 
minuman bersoda (Unawahi et al., 2022). Selain warna yang menarik, puding ini juga 
memiliki rasa yang lezat dan tekstur yang kenyal. Para siswa tampak antusias dalam 
mengikuti proses pembuatan puding, dan mereka sangat tertarik dengan konsep 
penggunaan bunga telang sebagai pewarna alami yang halal. 

 
Gambar 3. Puding telang 

Penggunaan antosianin dari bunga telang sebagai pewarna alami memberikan 
pengalaman yang menarik bagi siswa dalam memahami bahan-bahan alami yang dapat 
digunakan dalam pembuatan makanan. Selain itu, kegiatan ini juga memberikan 
pemahaman mengenai pentingnya konsumsi makanan yang sehat dan halal. Dari segi 
gizi, puding telang ini menjadi alternatif yang lebih baik dibandingkan dengan puding 
yang menggunakan pewarna sintetis. 

3.3. Kegiatan evaluasi 

Kegiatan pembuatan puding telang yang melibatkan siswa sekolah dasar memberikan 
hasil yang positif dalam meningkatkan pemahaman dan keterampilan mereka terkait 
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penggunaan bahan alami sebagai pewarna makanan. Hal ini dibuktikan dengan 
peningkatan persentase pengetahuan dan keterampilan siswa yang diukur 
menggunakan kuesioner (pre-test dan post test). Berdasarkan Tabel 1, terlihat 
peningkatan pengetahuan dan keterampilan yang signifikan. Selama kegiatan, siswa 
terlibat secara aktif dalam setiap tahapan pembuatan puding, mulai dari persiapan 
bahan, pemasakan, hingga penyajian puding yang menggunakan bunga telang sebagai 
pewarna alami. 

Tabel 1. Hasil kuesioner kegiatan pre-test dan post-test 
No Item yang diukur Pre-test Post-test 

1 Siswa mengetahui tanaman telang 5% 100% 

2 Siswa mengetahui manfaat bunga telang sebagai pewarna 
alami yang halal 

0% 100% 

3 Siswa mengetahui antosianin dan manfaatnya untuk 
kesehatan 

0% 100% 

4 Siswa tau cara membuat puding telang 0% 100% 

5 Siswa dapat membuat puding telang 0% 100% 

4. Kesimpulan 
Pengenalan bunga telang (Clitoria ternatea) sebagai sumber pewarna alami yang halal 
dan aman untuk konsumsi sangat bermanfaat, terutama dalam konteks pendidikan gizi 
di sekolah dasar. Pembuatan puding telang menggunakan ekstrak bunga telang sebagai 
pewarna alami dapat menjadi alternatif yang menarik untuk mengajarkan siswa tentang 
pentingnya memilih bahan makanan yang sehat dan alami. Kegiatan ini berhasil 
meningkatkan pemahaman siswa mengenai pewarna alami serta manfaatnya bagi 
kesehatan tubuh. 
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