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ABSTRACT 

 
Surabi is a traditional Indonesian dish made from rice flour, with the potential to be developed into functional food. Several 

studies have developed surabi using various types of flour, however none have explored incorporating bioactive components into 
premix flour. Snakehead fish contains albumin protein, which can act as an anti-inflammatory agent. Another ingredient, butterfly 
pea flower, is known to contain anthocyanins that function as antioxidants and antimicrobials. Premix flour with the addition of 
snakehead fish concentrate and butterfly pea flower extract is expected to enhance the functional properties of the resulting product. 
This study aimed to determine the most acceptable formulation of snakehead fish surabi premix flour with butterfly pea extract in 
terms of sensory attributes, as well as to evaluate its chemical characteristics. The parameters observed included a hedonic sensory 
test and Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) analysis for chemical profiling. The sensory evaluation revealed that the 
addition of a higher concentration of butterfly pea extract (0.7%) improved the product’s color attributes. FTIR analysis revealed 
differences in chemical characteristics based on on the ratio of rice flour, fish concentrate, and butterfly pea extract. Increasing the 
concentration of butterfly pea extract enhanced the intensity of hydroxyl group bands (~3300 cm⁻¹), indicating interactions between 
phenolic compounds in the flower and the protein and carbohydrate components. A higher ratio of snakehead fish concentrate 
resulted in stronger aliphatic C-H (2920–2850 cm⁻¹) and carbonyl (1700–1600 cm⁻¹) bands, indicating higher protein and fat content. 
The formulation with a rice flour:snakehead fish concentrate ratio of 75:25 and 0.7% butterfly pea flower extract (A1B3) exhibited 
the best overall preference, making it the most acceptable formula for consumers while meeting functional food criteria.  
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ABSTRAK 

 
Surabi merupakan pangan olahan tradisional Indonesia berbahan dasar tepung beras yang memiliki potensi untuk 

dikembangkan sebagai pangan fungsional. Beberapa penelitian telah mengembangkan produk surabi dari berbagai jenis tepung, 
namun belum ada yang mengembangkan dengan penambahan komponen bioaktif hingga menjadi tepung premix. Ikan gabus 
mengandung protein albumin yang dapat berperan sebagai antiinflamasi. Bahan lain, seperti bunga telang ditemukan mengandung 
antosianin yang berperan sebagai antioksidan dan antimikroba. Tepung premix dengan penambahan Konsentrat ikan gabus dan 
bunga telang diharapkan mampu meningkatkan sifat fungsional produk yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
formula terbaik tepung premix surabi ikan gabus dengan  ekstrak bunga telang  yang dapat diterima konsumen secara sensoris 
serta memperoleh informasi gizinya. Parameter yang diamati mencakup uji organoleptik metode hedonik dan penentuan 
karaktersitik kimia berdasarkan analisis FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy). Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak bunga telang dengan konsentrasi yang lebih tinggi (0,7%) memberikan peningkatan pada aspek warna. 
Analisis FTIR menunjukkan adanya perbedaan karakteristik kimia berdasarkan variasi rasio tepung beras, konsentrat ikan gabus, 
dan konsentrasi ekstrak bunga telang. Peningkatan konsentrasi ekstrak bunga telang meningkatkan intensitas pita gugus hidroksil 
(~3300 cm⁻¹), menunjukkan adanya interaksi antara senyawa fenolik bunga telang dengan protein dan karbohidrat. Rasio 
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konsentrat ikan gabus yang lebih tinggi meningkatkan intensitas pita C-H alifatik (2920–2850 cm⁻¹) dan karbonil (1700–1600 cm⁻¹), 
yang menunjukkan peningkatan kandungan protein dan lemak. Formulasi dengan rasio tepung beras:konsentrat ikan gabus 75:25 
dan ekstrak bunga telang 0,7% (A1B3) menunjukkan preferensi terbaik secara keseluruhan yang menjadikannya sebagai formula 
terbaik yang dapat diterima oleh konsumen serta memenuhi kriteria produk fungsional. 
Kata Kunci : Bunga Telang, Ikan Gabus, Pangan Fungsional, Surabi, Tepung Premiks 

 

PENDAHULUAN 
Surabi merupakan makanan tradisional Indonesia yang disajikan sebagai cemilan berbahan dasar tepung 

beras. Umumnya, pembuatan surabi cukup rumit. Surabi dimasak menggunakan kompor dan wadah yang terbuat 
dari tanah liat atau tungku pembakaran dan dimasak di atas arang yang dapat menambah rasa khasnya (Kania et 
al., 2023). Namun, kini dengan perkembangan teknologi, bahan-bahan pembuatan  dan teknik pengolahan surabi  
dapat dikembangkan menjadi tepung premix atau tepung siap pakai. Tepung premix merupakan produk yang 
terbuat dari beberapa jenis bahan yang dicampurkan menjadi satu dan memiliki proses pengolahan yang singkat. 
Beberapa bahan tersebut, seperti susu, gula bubuk, essence bubuk, dan bahan tambahan lainnya, kecuali bahan 
yang sifatnya cair, seperti air, lemak (margarin, shortening, butter, & minyak sayur), serta telur (Diniyah et al., 2019). 

Bahan baku utama surabi berupa tepung beras dapat menjadi snack alternatif bebas gluten dan zat aditif 
berbahaya. Menurut Rochani (2007), dengan pendekatan komposisi bahan baku, surabi instan dapat menjadi 
snack alternatif bebas gluten dan zat aditif karena berbahan baku tepung beras. Kandungan utama surabi yaitu 
karbohidrat mendorong subtitusi bahan tambahan yang bersumber protein. Salah satu bahan pangan di Sulawesi 
Selatan yang berpotensi sebagai sumber protein adalah ikan gabus (Fatmawati & Mardiana, 2014; Tawali, Roreng, 
& Mahendradatta, 2012).  

Ikan gabus  (Channa striata sinonim Ophiocephalus striatus) merupakan salah satu ikan predator yang hidup 
diair tawar dan biasanya memangsa ikan-ikan kecil. Ikan gabus banyak tersebar di Indonesia dengan berbagai 
sebutan berdasarkan area penyebarannya. Penyebaran ikan gabus di berbagai daerah dikenal dengan nama ikan 
bocek (Riau), ikan kutuk (Jawa), haruan (Kalimantan), bale salo/bale bolong (Bugis), Kanjilo (Makassar), Gastor 
(sentani, Papua), dan lain-lain (Asfar et al., 2014). Penambahan tepung ikan gabus dilakukan untuk menambah zat 
gizi protein pada tepung premiks yang tentunya sejalan dengan perubahan gaya hidup dan teknologi dimana saat 
ini konsumen lebih menyukai produk yang praktis, tahan lama, mudah didapatkan, dan cepat penyajiannya. 
Beberapa penelitian terkait menunjukkan bahwa ikan gabus mempunya kandungan protein jenis albumin yang 
tiinggi (Tawali, Roreng, Mahendradatta et al., 2012). Tawali et al, (2018) menemukan kandungan protein tertinggi 
pada konsentrat ikan gabus (85,85 %) dibanding tepung ikan gabus (67,93 %), sehingga untuk mendapatkan kadar 
albumin yang lebih tinggi maka digunakan konsentrat ikan gabus.  
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Umumnya surabi disajikan dengan bentuk bulat berwarna putih dengan rasa gurih khas dan memiliki tekstur 
legit. Penampilannya yang polos terkadang menjadi pertimbangan kurangnya daya tarik konsumen untuk mencicipi. 
Sehingga perlu penambahan pewarna untuk meningkatkan daya tarik konsumen. Bunga telang termasuk salah 
satu pewarna alami yang dapat digunakan selain stabilitasnya yang kuat juga adanya kandungan komponen 
bioaktif yaitu antosianin yang berperan sebagai antioksidan (Angriani, 2019), anti-inflamasi (Swathi et al., 2021), 
antibakteri (Santos et al., 2022), anti-diabetes, anti-dislipidemia, antibiotik (Widowati et al., 2024), dan anti-obesitas 
(Hardinsyah et al., 2023). Selain dengan adanya subtitusi nutrien makro juga ada zat mikro yang mampu 
meningkatkan nilai mutu tepung premik surabi yang dihasilkan. Oleh karea itu, diperlukan formulasi dengan 
konsentrat ikan gabus dengan bunga telang yang tepat untuk memperoleh Tepung Premiks Surabi dengan 
karakteristik dan penerimaan konsumen yang baik. 

 

METODE PENELITIAN 
Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung beras, ikan gabus (Channa striata), bunga telang 
(Clitoria ternatea L.) yang berasal dari famili Fabaceae dikumpulkan dari Sekolah Alam Le Cendekia Boarding 
School, Sulawesi Selatan (di Indonesia) pada bulan Agustus 2024, santan bubuk, garam dapur, gula pasir, telur 
bubuk.  
Tahapan penelitian 
Ekstraksi Bunga Telang 

Metode ekstraksi sampel dilakukan seperti yang dijelaskan oleh Ludin et al. (2018) dengan beberapa 
modifikasi. Bunga yang diambil adalah bunga segar dengan warna biru gelap hingga ungu gelap. Bunga-bunga 
tersebut dikumpulkan pada pagi hari. Pengambilan di pagi hari biasanya dilakukan untuk menjaga kesegaran dan 
kualitas bahan tanaman.  Bunga telang kering segar dibilas dengan air lalu dikeringkan pada suhu 45oC 
menggunakan oven (Ludin et al., 2018).  Setelah itu, dihaluskan dengan alat grinder hingga menjadi serbuk kasar. 
Sebanyak 50 gram serbuk bunga telang dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer. Kemudian ditambahkan pelarut 
alkohol 70 % dengan perbandingan pelarut 1:10 (bahan) (Shu et al., 2022). Diaduk perlahan selama beberapa 
menit agar serbuk bunga terendam dengan baik. Campuran serbuk bunga telang dan pelarut di dalam wadah 
dibiarkan selama 24-48 jam pada suhu ruang, sambil sesekali diaduk atau dikocok untuk memastikan kontak 
maksimal antara pelarut dan bahan. Setelah waktu maserasi selesai, campuran disaring menggunakan kertas 
saring Whatman No.1 (Grzebieniarz et al., 2023), untuk memisahkan cairan ekstrak dari ampas bunga telang. 
Pelarut diuapkan menggunakan evaporator putar (rotary evaporator) pada suhu rendah (40-50°C) hingga sebagian 
besar pelarut menguap dan didapatkan ekstrak kental. Setelah proses penguapan selesai, ekstrak bunga telang 
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yang kental dapat disimpan dalam botol kaca yang tertutup rapat. Ekstrak disimpan di tempat sejuk dan terlindung 
dari cahaya untuk menjaga stabilitas senyawa aktifnya. 
Pembuatan Konsentrat Ikan Gabus 

Metode ekstraksi sampel dilakukan seperti yang dijelaskan oleh dengan beberapa modifikasi. Prosedur 
pembuatan konsentrat protein ikan gabus, yaitu ikan gabus dibersihkan, dibuang bagian perut dan dibilas dengan 
air untuk menghilangkan lendirnya. Selanjutnya, ikan gabus dimasak hingga matang kurang lebih selama 30 menit. 
Setelah matang, daging ikan dipisahkan dengan tulangnya, kemudian dikeringkan dengan menggunakan 
pengering oven blower dengan suhu 60oC (Rahmadani et al., 2023) . Setelah daging ikan kering, kemudian 
dilakukan penghalusan dengan menggunakan grinder hingga jadi bubuk. 
Pencampuran Tepung Premiks 

Menyiapkan alat dan bahan yang digunakan. Mencampurkan tepung beras dan tepung terigu dalam wadah 
besar. Selanjutnya ditambahkan santan bubuk dan konsentrat ikan gabus ke dalam campuran tepung, diaduk 
merata hingga semua bahan tercampur rata. Lalu ditambahkan gula bubuk ke dalam campuran tepung, diaduk 
merata. Setelah itu dimasukkan telur bubuk ke dalam campuran, lalu diaduk kembali hingga seluruh bahan 
tercampur rata tanpa gumpalan. Esktrak bunga telang ditambahkan ke dalam campuran tepung, lalu  kembali 
diaduk merata sehingga warna dari bunga telang tersebar secara seragam dalam tepung premiks. Adapun garam 
halus dan ragi dikemas terpisah dan dicampurkan pada saat tepung premiks siap untuk diolah menjadi surabi. 
Prosedur Penelitian 
Analisis Organoleptik 

Uji organoleptik yang digunakan adalah metode uji hedonik (Uji Kesukaan) untuk mengukur daya tarik suatu 
produk pangan berdasarkan tingkat kesukaan. Prinsip dalam pengujian hedonik yaitu, seorang panelis (orang yang 
menilai) memberikan penilaian tingkat kesukaan berdasarkan pengamatan dengan menggunakan panca indera 
(Triandini & Wangiyana, 2022). Dalam penelitian ini, panel sensori yang terdiri dari 30 panelis yang tidak terlatih 
direkrut dengan rentang usia 12-35 tahun dari siswa, guru, dan staff di Sekolah Alam Le Cendekia Boarding School. 
Skala yang digunakan untuk uji hedonik adalah lima skala hedonik yang merupakan skala 1-5, yang berarti 1 sangat 
tidak suka, 2 berarti tidak suka, 3 berarti netral, 4 berarti suka, dan 5 berarti sangat suka (Qamariah et al., 2022). 
Pengamatan ini dilakukan mengenai rasa, warna, aroma, dan tekstur pada sampel. 
Analisis FTIR 

Instrumen FTIR dihidupkan dan  disesuaikan dengan kisaran panjang gelombang: 4000–500 cm⁻¹. Sampel 
diuji dalam mode transmisi. Instrumen memindai sampel untuk menghasilkan spektrum inframerah berdasarkan 
absorpsi atau reflektansi radiasi pada berbagai panjang gelombang. Data berupa spektrum FTIR grafik 
transmittance (%) dan wavenumber dalam cm⁻¹) direkam untuk analisis lebih lanjut. Spektrum yang dihasilkan 
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dianalisis untuk mengidentifikasi gugus fungsi utama. Posisi puncak karakteristik (wavenumber) dibandingkan 
dengan pustaka referensi (library FTIR) atau literatur untuk mengidentifikasi komponen kimia dalam sampel. 
Intensitas dan pola puncak dievaluasi untuk memahami pengaruh variasi formulasi terhadap struktur kimia. Data 
yang diperoleh diolah menggunakan aplikasi Origin untuk menghasilkan grafik nilai transmittance (%) dan 
wavenumber dalam cm⁻¹. 
Analisis Statistik 

Data hasil penelitian yang diperoleh di olah menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel 2019 dan IBM 
Statistical Package for Social Science (SPSS) Statistics versi 25. Pengolahan data secara statistik dilakukan 
dengan analisis sidik ragam one way (ANOVA). Analisis sidik ragam dilakukan untuk mengetahui adanya 
perbedaan pada variabel diuji atau adanya pengaruh perlakuan terhadap produk. Adanya perbedaan atau 
pengaruh nyata (p<0,05) maka akan dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test. Kemudian diuji beda pada 
masing-masing atribut terhadap faktor two ways ANOVA karena data tersebar normal pada percobaan faktorial.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Organoleptik 
Hasil uji organoleptik yang diperoleh, terlihat bahwa setiap kombinasi perlakuan (A1B1 hingga A3B3) 

menghasilkan profil sensori yang berbeda pada parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Faktor A memengaruhi 
dominasi rasa dan tekstur, sementara faktor B secara signifikan memengaruhi warna dan aroma.  
Tabel 1. Tabel Rata-rata skor hedonik 

Keterangan  : 
A1B1 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A1B2 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A1B3 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B1 = 70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B2 =70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B3 = 70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B1 = 65:35 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B2 = 65:35 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B3 = 65:35  (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
 

Parameter A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 Jumlah Rata-rata 

Warna 3,92 ± 1,06 3,19 ±1,17 3,67 ± 1,04 3,95 ± 0,90 3,17 ± 0,90 3,13 ± 0,85 3,11± 1,06 3,15 ± 0,87 3,13 ± 1,08 21,04 3,51 

Aroma 3,22 ± 0,86 3,29 ± 0,96 3,41 ± 1,01 3,41 ± 0,88 3,22 ±0,88 3,66 ± 0,92 3,08 ± 1,10 3,38 ±0,95 3,25 ± 0,95 29,93 3,33 

Rasa 2,44 ± 1,01 3,04 ± 1,26 2,94 ± 1,0 2,81 ± 1,10 2,81± 0,99 3,13 ±1,06 3,06 ± 1,14 3,28 ± 0,89 3,01 ± 0,95 26,53 2,95 

Tekstur 3,13 ± 1,16 3,56 ± 1,26 3,49 ± 0,84 3,44 ± 0,95 3,29 ± 0,92 3,18 ±1,00 3,18 ± 0,86 3,3 5± 0.91 3,37 ± 1,02 29,99 3,33 

rata2 3,18 3,27 3,38 3,40 3,12 3,28 3,11 3,29 3,19 26,87   
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Gambar 1. Grafik radar (spider web) setiap kombinasi perlakuan (A1B1 hingga A3B3), dengan skala 1-5 pada 

setiap parameter (warna, aroma, rasa, tekstur) 

Warna 
Kombinasi dengan konsentrasi bunga telang yang lebih tinggi (B3) menghasilkan nilai warna yang lebih baik 

pada semua level A, misalnya A2B3 (3.13) dan A3B3 (3.13). Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 
bunga telang meningkatkan intensitas warna (Hartono et al., 2012) , yang mungkin lebih menarik bagi panelis. 
Namun, efek warna ini kurang terlihat pada A1 (misalnya, A1B1 = 3.92 dengan A1B3 = 3.67), yang diduga 
dipengaruhi oleh dominasi tepung beras. Rata-rata nilai warna berkisar antara 3.11 hingga 3.95, yang berada di 
antara kategori netral (3) hingga suka (4). Sampel A2B1 memiliki nilai warna tertinggi (3.95), menunjukkan bahwa 
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panelis cenderung menyukai intensitas warna pada kombinasi ini. Sebaliknya, nilai terendah ditemukan pada 
sampel A2B2 (3.17), yang berarti warna sampel ini mendekati kategori netral, tanpa preferensi khusus dari panelis. 

 
Gambar 2. Surabi dari Tepung Premiks dengan Faktor B (Ektrak Bunga Telang) 

Aroma 
Sampel dengan konsentrasi bunga telang tertinggi (B3) juga cenderung memiliki aroma yang lebih disukai, 

seperti A1B3 (3.41) dan A3B2 (3.38). Namun, pada sampel dengan konsentrasi tepung beras tertinggi (A1), 
pengaruh bunga telang kurang signifikan terhadap aroma (A1B1 = 3.22, A1B3 = 3.41).Hal ini mungkin disebabkan 
oleh dominasi aroma ikan gabus pada sampel dengan kandungan konsentrat lebih tinggi. Rata-rata nilai aroma 
berkisar antara 3.08 hingga 3.66, juga dalam kategori netral hingga suka. Sampel A2B3 (3.66) menunjukkan tingkat 
kesukaan tertinggi pada aroma, yang mungkin disebabkan oleh kombinasi antara konsentrasi bunga telang (0.7%) 
dan ikan gabus yang seimbang. Nilai aroma terendah terdapat pada A3B1 (3.08), menunjukkan bahwa panelis 
kurang menyukai aroma pada sampel ini, kemungkinan karena dominasi aroma ikan gabus yang terlalu kuat. Hal 
ini sesuai dengan pernyataan Utomo, et. al (2011), bahwa  proporsi ikan gabus yang terlalu tinggi lebih tidak disukai 
aromanya. Hal ini karena aroma ikan gabus yang cenderung tajam (amis) menyebabkan beberapa panelis terutama 
yang kurang suka aroma ikan akan memberikan skor rendah (Utomo et al., 2011). 

Rasa 
Faktor A (perbandingan tepung beras: konsentrat ikan gabus) memiliki pengaruh besar terhadap rasa. 

Kombinasi A1 (75:25) menghasilkan rasa yang lebih netral (misalnya, A1B3 = 2.94), sementara A3 (65:35) 
cenderung memberikan rasa yang lebih kuat dari ikan gabus, seperti pada A3B3 (3.01). Konsentrasi bunga telang 
(faktor B) tidak memberikan perbedaan yang signifikan terhadap rasa, yang terlihat dari konsistensi nilai pada B1 
hingga B3 di semua level A. Rata-rata nilai rasa adalah yang paling rendah dibandingkan parameter lain, berkisar 
antara 2.44 hingga 3.28, yang berada di antara kategori tidak suka (2) hingga netral (3). Nilai rasa tertinggi terdapat 
pada sampel A3B2 (3.28), menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai rasa pada kombinasi tepung 
beras:ikan gabus 65:35 dengan bunga telang 0.5%. Namun, nilai terendah terdapat pada A1B1 (2.44), yang 

B1 B2 B3 
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menunjukkan bahwa rasa pada sampel ini kurang diterima oleh panelis, kemungkinan karena konsentrasi ikan 
gabus yang rendah membuat rasa kurang kuat atau seimbang. 

Tekstur 
Kombinasi dengan kandungan konsentrat ikan gabus lebih tinggi (A3) menghasilkan nilai tekstur yang lebih 

disukai, misalnya A3B2 (3.35) dibandingkan dengan A1B2 (3.56). Ini menunjukkan bahwa protein dari ikan gabus 
meningkatkan kekonsistenan atau kehalusan tekstur. Namun, peningkatan konsentrasi bunga telang (faktor B) 
pada tingkat tertentu tampaknya tidak banyak memengaruhi tekstur. Rata-rata nilai tekstur berkisar antara 3.13 
hingga 3.56, yang menunjukkan penerimaan dalam kategori netral hingga suka. Sampel A1B2 (3.56) memiliki nilai 
tekstur tertinggi, yang menunjukkan bahwa kombinasi tepung beras:ikan gabus 75:25 dengan bunga telang 0.5% 
memberikan tekstur yang lebih disukai panelis. Sebaliknya, nilai tekstur terendah terdapat pada A2B2 (3.13), yang 
berarti tekstur sampel ini cenderung biasa saja tanpa menonjolkan kelebihan tertentu 

 

Gambar 3. Grafik spider web (radar chart) nilai rata-rata dari parameter organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) 
untuk setiap sampel (A1B1 hingga A3B3). 

Keterangan  : 
A1B1 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A1B2 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A1B3 = 75:25 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B1 = 70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B2 =70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A2B3 = 70:30 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B1 = 65:35 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,3% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B2 = 65:35 (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,5% (Ekstrak Bunga Telang) 
A3B3 = 65:35  (Tepung Beras : Konsentrat Ikan Gabus) & 0,7% (Ekstrak Bunga Telang) 
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Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa bunga telang mengandung antosianin yang memberikan warna 
biru hingga ungu alami dan cenderung meningkatkan daya tarik visual makanan (Yuniar & Hafizi, 2024). Sementara 
itu, hasil penelitian Mulyana dan Eka (2021), menyatakan  bahwa kandungan protein dari konsentrat ikan gabus 
dikenal dapat memengaruhi tekstur dan cita rasa produk (Mulyana & Farida, 2021). Hasil penelitian ini mendukung 
temuan tersebut. Peningkatan konsentrat ikan gabus (faktor A) meningkatkan tekstur, tetapi memberikan rasa yang 
lebih kuat. Konsentrasi bunga telang (faktor B) meningkatkan warna dan aroma secara signifikan, tanpa 
memengaruhi tekstur. Kombinasi A1B3 (tepung beras: konsentrat ikan gabus 75:25, dan ekstrak bunga telang 
0.7%) memiliki rata-rata nilai keseluruhan terbaik, sehingga direkomendasikan untuk pengembangan lebih lanjut. 
Pengujian FTIR 

Spektrum FTIR dari berbagai formulasi tepung beras dan konsentrat ikan gabus dengan penambahan 
ekstrak bunga telang (Gambar 4.) menunjukkan adanya perbedaan karakteristik kimia yang signifikan berdasarkan 
variasi rasio bahan dan konsentrasi ekstrak bunga telang. Analisis spektrum dilakukan dengan menggunakan FTIR 
bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan gugus fungsi utama dan mengevaluasi pengaruh variasi formulasi 
terhadap interaksi antar komponen (Tiquia-Arashiro et al., 2023). 

 
Gambar 4. Grafik Hasil Pengujian FTIR 
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Berdasarkan grafik pada Gambar 4., pita serapan pada ~3300 cm⁻¹ di semua formulasi mengindikasikan 
keberadaan gugus hidroksil (-OH) atau senyawa alkohol (Alauhdin et al., 2021), yang diduga berasal dari ikatan 
hidrogen antara air, protein dalam konsentrat ikan gabus, dan komponen flavonoid dalam ekstrak bunga telang. 
Peningkatan intensitas pita ini tampak pada formulasi dengan konsentrasi ekstrak bunga telang yang lebih tinggi 
(A1B3, A2B3, dan A3B3), menunjukkan kontribusi senyawa bioaktif seperti antosianin. Penambahan ekstrak bunga 
telang juga memengaruhi spektrum. Pada spektrum FTIR, antosianin biasanya menunjukkan puncak (peak) pada 
bilangan gelombang sekitar 3200-3500 cm⁻¹ yang terkait dengan vibrasi gugus hidroksil (-OH) dari antosianin, yang 
merupakan bagian dari struktur fenoliknya. Hal ini juga sesuai dengan temuan Lakshmi et al. (2014), yaitu dengan 
pita serapan 3349.21 cm⁻¹ sebagai gugus fungsional golongan alkohol dan phenols yang pada ektrak bunga telang 
(Lakshmi et al., 2014). Peningkatan konsentrasi ekstrak dari 0,3% ke 0,7% (B1 ke B3) meningkatkan intensitas pita 
hidroksil (~3300 cm⁻¹), yang mengindikasikan interaksi senyawa fenolik dengan komponen protein dan karbohidrat 

Pita pada ~2920 cm⁻¹ dan 2850 cm⁻¹ yang merupakan stretching C-H alifatik, menunjukkan adanya senyawa 
lemak dan protein dari konsentrat ikan gabus. Intensitas pita ini cenderung meningkat pada formulasi dengan rasio 
konsentrat ikan gabus yang lebih tinggi (A3B1–A3B3). Pita pada ~1700–1600 cm⁻¹ terkait dengan regangan C=O 
(karbonil) dari gugus amida dalam protein (Alrosan et al., 2024). Pita ini lebih intens pada formulasi dengan 
kandungan konsentrat ikan gabus yang lebih tinggi, seperti pada A3B1 hingga A3B3, mengindikasikan peningkatan 
kandungan protein. Pita pada ~1000–1200 cm⁻¹ menunjukkan regangan C-O yang berkaitan dengan karbohidrat 
(Hong et al., 2021), hal ini sebagai komponen utama dari tepung beras. Formulasi dengan rasio tepung beras yang 
lebih tinggi (A1B1–A1B3) menunjukkan intensitas pita ini lebih dominan dibandingkan dengan formulasi lainnya. 

Variasi rasio tepung beras dan konsentrat ikan gabus memberikan pengaruh signifikan terhadap intensitas 
pita amida (1700–1600 cm⁻¹) dan C-H alifatik (2920–2850 cm⁻¹). Rasio konsentrat ikan gabus yang lebih tinggi 
(A3B1–A3B3) menunjukkan peningkatan intensitas pita ini, yang dapat dikaitkan dengan tingginya kandungan 
protein dan lemak. Hasil ini menunjukkan adanya interaksi antara komponen tepung beras, konsentrat ikan gabus, 
dan ekstrak bunga telang. Gugus hidroksil dari ekstrak bunga telang diduga berikatan dengan protein dan 
karbohidrat, membentuk jaringan yang dapat memengaruhi sifat fisikokimia produk. Variasi formulasi juga dapat 
memengaruhi stabilitas kimia dan tekstur produk akhir, yang penting untuk pengembangan premix surabi yang 
optimal. 

Spektrum FTIR mengungkapkan perbedaan karakteristik kimia berdasarkan formulasi. Variasi rasio tepung 
beras dan konsentrat ikan gabus, serta konsentrasi ekstrak bunga telang, memberikan pengaruh signifikan 
terhadap intensitas pita-pita tertentu, khususnya hidroksil (-OH), karbonil (C=O), dan C-H stretching. Penelitian  ini 
menunjukkan bahwa formulasi bahan dapat memengaruhi interaksi antar komponen, yang penting untuk 
pengembangan produk dengan sifat fungsional yang diinginkan. 
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KESIMPULAN 
Kombinasi konsentrasi bunga telang yang lebih tinggi (B3) cenderung meningkatkan intensitas warna dan 

aroma yang lebih disukai oleh panelis, terutama pada kombinasi tertentu seperti A2B3. Dominasi tepung beras (A1) 
dapat mengurangi pengaruh bunga telang terhadap warna dan aroma, sementara konsentrasi ikan gabus yang 
lebih tinggi (A3) memberikan tekstur yang lebih disukai. Namun, rasa lebih dipengaruhi oleh perbandingan tepung 
beras dan ikan gabus, dengan kombinasi A3B2 menunjukkan nilai rasa tertinggi. Secara umum, nilai parameter 
warna, aroma, rasa, dan tekstur berkisar antara kategori netral hingga suka, menunjukkan potensi penerimaan 
yang baik pada kombinasi formulasi tertentu, terutama dengan keseimbangan antara tepung beras, konsentrat ikan 
gabus, dan bunga telang. Analisis FTIR ini menunjukkan bahwa variasi rasio tepung beras, konsentrat ikan gabus, 
dan konsentrasi ekstrak bunga telang mempengaruhi karakteristik kimia dari formulasi tepung premiks surabi. 
Peningkatan konsentrasi ekstrak bunga telang (0,3% ke 0,7%) meningkatkan intensitas pita hidroksil (~3300 cm⁻¹), 
yang mengindikasikan adanya interaksi antara senyawa fenolik dengan protein dan karbohidrat, berpotensi 
mempengaruhi sifat fisikokimia produk. Rasio konsentrat ikan gabus yang lebih tinggi (A3) meningkatkan intensitas 
pita C-H alifatik (2920–2850 cm⁻¹) dan karbonil (1700–1600 cm⁻¹), yang menunjukkan peningkatan kandungan 
protein dan lemak. Formulasi dengan rasio tepung beras yang lebih tinggi (A1) memperlihatkan dominasi pita C-O 
(1000–1200 cm⁻¹) yang berkaitan dengan karbohidrat. Hasil ini menunjukkan bahwa formulasi bahan memiliki 
pengaruh signifikan terhadap interaksi antar komponen, yang penting dalam mengembangkan premix surabi 
dengan sifat fungsional yang diinginkan. 
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