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Abstrak: Penggunaan pewarna sintetis pada produk pangan masih banyak diterapkan karena 
memiliki warna yang stabil dan menarik, namun penggunaannya menimbulkan kekhawatiran 
terhadap keamanan pangan. Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah satu alternatif 
pewarna alami kaya antosianin yang aman bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pengaruh penambahan bubuk bunga telang terhadap kualitas sensorik macaron 
serta menentukan konsentrasi terbaiknya. Metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan konsentrasi bubuk bunga telang, yaitu 0 g (kontrol), 
5 g, 10 g, dan 15 g. Penilaian kualitas dilakukan melalui uji organoleptic (uji jenjang) oleh 
panelis, lalu dianalisis menggunakan ANAVA pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan bubuk bunga telang memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap kualitas warna macaron (Fhitung = 9,07 > Ftabel = 3,49), sedangkan terhadap bentuk 
shell(cangkang) (Fhitung = 0,13), bentuk pied(kaki) (Fhitung = 0,16), aroma (Fhitung = 0,34), 
tekstur (Fhitung = 2,05), dan rasa (Fhitung = 1,67) tidak memberikan pengaruh yang signifikan 
(Fhitung < Ftabel). Secara deskriptif, penambahan bubuk bunga telang sebanyak 15 g 
menghasilkan kualitas warna terbaik di antara perlakuan penggunaan bunga telang, tanpa 
menurunkan kualitas sensorik lainnya. Dengan demikian, bubuk bunga telang berpotensi 
digunakan sebagai pewarna alami pada macaron karena mampu meningkatkan kualitas visual 
produk sekaligus mempertahankan karakteristik sensorik utama.  

 
Kata Kunci: Bunga Telang, Pewarna Alami, Macaron, Kualitas Sensoris, Organoleptik. 
 
Abstract: Synthetic food colorants are still widely used in food products because they provide 
stable and attractive colors; however, their use has raised concerns regarding food safety. 
Butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.) is a natural food colorant rich in anthocyanins and 
considered safe for human consumption. This study aimed to analyze the effect of butterfly pea 
flower powder addition on the sensory quality of macarons and to determine the optimal 
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concentration. An experimental method employing a Completely Randomized Design (CRD) 
was used with four treatment levels of butterfly pea flower powder: 0 g (control), 5 g, 10 g, and 
15 g. Product quality was evaluated through sensory evaluation using an organoleptic ranking 
test conducted by panelists. The data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 
5% significance level. The results showed that the addition of butterfly pea flower powder had 
a significant effect on the color quality of macarons (F = 9.07 > Ftable = 3.49). In contrast, 
no significant effects were observed on shell shape (F = 0.13), pied (foot) formation (F = 0.16), 
aroma (F = 0.34), texture (F = 2.05), or taste (F = 1.67), where all calculated F-values were 
lower than the critical F-table value. Descriptively, the addition of 15 g of butterfly pea flower 
powder produced the best color quality among all butterfly pea treatments without adversely 
affecting the other sensory attributes. Therefore, butterfly pea flower powder has strong 
potential as a natural colorant for macarons, as it enhances the product's visual appeal while 
maintaining its essential sensory characteristics. 
 
Keywords: Butterfly Pea Flower, Natural Dye, Macaron, Sensory Quality, Organoleptic.                
 
 
PENDAHULUAN 

Perkembangan industri pangan, khususnya pada bidang pastry dan bakery, terus 
mengalami peningkatan seiring dengan perubahan gaya hidup dan preferensi konsumen 
terhadap produk yang tidak hanya memiliki cita rasa yang baik, tetapi juga tampilan menarik, 
aman dikonsumsi, dan memiliki nilai kesehatan (Maulina & Sufianti, 2025; Fitri et al., 2024). 
Salah satu produk pastry yang semakin populer adalah macaron, yaitu kue berbasis meringue 
yang dibuat dari putih telur, gula, dan tepung almond dengan karakteristik tekstur renyah di 
bagian luar, lembut di bagian dalam, serta memiliki bentuk dan warna yang menarik (Fitri 
Yupita et al., 2024; Mayasari et al., 2023). 

Warna merupakan salah satu atribut mutu yang berperan penting dalam meningkatkan 
daya tarik visual dan penerimaan konsumen terhadap macaron. Beragamnya warna pada 
macaron juga menjadi identitas yang membantu konsumen mengenali variasi rasa produk 
(Wahyuni & Octavy, 2024). Selama ini, pewarna sintetis masih banyak digunakan karena 
menghasilkan warna yang cerah dan stabil. Namun, penggunaannya mulai mendapat perhatian 
karena berpotensi menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan apabila digunakan secara 
berlebihan atau terus-menerus, seperti reaksi alergi, hiperaktivitas pada anak, serta gangguan 
kesehatan lainnya (Parsih, 2022; Nurfadhila et al., 2023). Kondisi tersebut mendorong 
meningkatnya pemanfaatan pewarna alami yang lebih aman pada industri pangan. 

Salah satu sumber pewarna alami yang potensial adalah bunga telang (Clitoria ternatea 
L.). Bunga telang mengandung antosianin, flavonoid, dan senyawa bioaktif lainnya yang 
mampu menghasilkan warna biru hingga ungu serta memiliki aktivitas antioksidan dan 
antibakteri (Handito et al., 2022; Syehrin Nabila et al., 2022). Berbagai penelitian telah 
memanfaatkan bunga telang sebagai pewarna alami pada minuman, es krim, dan produk 
pangan lainnya dengan hasil yang menunjukkan karakteristik warna yang baik serta potensi 
manfaat fungsional bagi Kesehatan (Unawahi et al., 2022; Widjajanti et al., 2023). 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh 
penggunaan bubuk bunga telang sebanyak 0 g, 5 g, 10 g, dan 15 g sebagai pewarna alami 
terhadap kualitas sensorik macaron yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa, serta 
menentukan konsentrasi bubuk bunga telang yang menghasilkan kualitas sensorik terbaik. 
Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi referensi dalam pengembangan produk pastry yang 
lebih sehat, aman, dan inovatif melalui pemanfaatan bahan alami lokal. 
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BAHAN DAN METODE PENELITIAN 
Bahan yang digunakan yaitu: tepung almond, putih telur, gula halus, dan gula pasir 

dan air. Untuk lebih jelas bisa dilihat dari Tabel 1 berikut ini. 
 

Tabel 1. Bahan-bahan Macaron 
 

No. Komponen Komposisi Bahan Penelitian 

1 Tepung Almond 300 g 300 g 300 g 300 g 
2 Putih Telur 100 g 100 g 100 g 100 g 
3 Gula Halus 300 g 300 g 300 g 300 g 
4 Gula pasir 300 g 300 g 300 g 300 g 
5 Air  60 g 60 g 60 g 60 g 
6 Pewarna Sintetis 10 g - - - 
7 Bubuk Bunga Telang  - 5 g 10 g 15 g 

 
Penelitian ini menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL) yaitu dengan empat 

perlakuan dan tiga kali pengulangan. X0 (0 g) X1 (5 g), X2 (10 g), dan X3 (15 g). Pengumpulan 
data dilakukan dengan uji organoleptik yang meliputi lima orang panelis terlatih yaitu Dosen 
Program Studi D3 dan S1 Tata Boga Universitas Negeri Padang terhadap kualitas Macaron 
meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian  ini  dilaksanakan  di  Workshop 
Tata  Boga, Departemen  Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga, Fakultas  Pariwisata  dan  Perhotelan,  
Universitas  Negeri Padang, pada bulan Juni tahun 2026. Sampel macaron yang telah dihasilkan 
kemudian dikemas dan diberi kode untuk menjaga objektivitas panelis selama proses 
pengujian. Penyajian sampel dilakukan secara acak pada setiap sesi pengujian guna 
meminimalkan order effect atau bias akibat urutan penyajian. Evaluasi sensorik dilaksanakan 
melalui pengamatan terhadap atribut visual, aroma, rasa, dan tekstur pada ruang uji yang 
memiliki suhu dan kelembapan terkontrol. Kondisi tersebut bertujuan untuk memastikan 
bahwa faktor lingkungan tidak memengaruhi persepsi panelis dalam menilai kualitas bentuk, 
warna, aroma, tekstur, dan rasa macaron. Data hasil uji organoleptik yang didapatkan ditabulasi 
dan  kemudian dilakukan analisis varian (ANAVA) jika data yang diperoleh Fhitung > Ftabel 
maka dilanjutkan dengan uji duncan. Prosedur pembuatan Macaron dan pewarna alami bubuk 
bunga telang dapat dilihat pada Gambar 1 sebagai berikut : 

 

 
Gambar 1. Alur Proses Pembuatan bubuk bunga telang dan Macaron Dengan Penambahan Pewarna 

Alami Bubuk Bunga Telang 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
  Penelitian ini menguji kualitas macaron dengan penambahan bubuk bunga telang 
melalui uji organoleptik, yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil 
penelitian macaron dengan penambahan pewarna alami bubuk bunga telang dapat dilihat pada 
gambar 2 berikut ini: 
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Gambar 2. Hasil penelitian uji sensori macaron dengan penambahan pewarna alami bubuk 
bunga telang 

 
  Setelah melakukan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan dengan empat macam 
perlakuan, maka terlihat kualitas hasil dari macaron yang  meliputi bentuk, warna, aroma,  
tekstur dan rasa. Berikut hasil tabulasi data akhir penelitian uji jenjang macaron dengan 
penambahan pewarna alami bubuk bunga telang dapat dilihat pada gambar 3 berikut ini: 
 

 

Gambar 3. Hasil tabulasi data akhir penelitian uji jenjang Macaron dengan penambahan 
pewarna alami bubuk bunga telang 

 
Berdasarkan grafik kualitas macaron dengan penambahan pewarna alami bubuk bunga 

telang, dapat dijelaskan bahwa nilai rata-rata uji jenjang pada aspek bentuk cangkang rapi dan 
bulat menunjukkan bahwa perlakuan 0 g (X0), 5 g (X1), dan 10 g (X2) memperoleh kategori 
cangkang rapi dan bulat, sedangkan perlakuan 15 g (X3) juga masih berada pada kategori 
cangkang rapi dan bulat, meskipun memiliki nilai rata-rata sedikit lebih rendah dibandingkan 
perlakuan lainnya. 

Pada aspek bentuk pied (kaki macaron) merata, seluruh perlakuan, yaitu 0 g (X0), 5 g 
(X1), 10 g (X2), dan 15 g (X3), berada pada kategori pied merata, dengan kecenderungan nilai 
yang meningkat seiring bertambahnya konsentrasi bubuk bunga telang. 

Untuk aspek warna, perlakuan 0 g (X0) memperoleh kategori berwarna biru, perlakuan 
5 g (X1) berada pada kategori kurang berwarna biru, perlakuan 10gr (X2) berada pada kategori 
cukup berwarna biru, sedangkan perlakuan 15 g (X3) kembali berada pada kategori berwarna 
biru. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga telang memberikan pengaruh 
terhadap intensitas warna macaron. 

3,87

3,2

4,33

3,13

3,93

4,6

3,87

3,27

2,07

3,47

3,87

4,53

3,87

3,33

2,6

3,33

3,8

4,47

3,8

3,4

3,93

3,2

4,2 4,27

1

2

3

4

5

Bentuk Cangkang
Rapi dan Bulat

Bentuk Pied( kaki
macaron) Merata

Berwarna Biru Aroma Harum Tekstur Renyah Rasa Manis

Kualitas Macaron dengan Penambahan Pewarna Alami Bubuk Bunga Telang

XO X1 X2 X3

https://research.e-siber.org/SJAM


https://research.e-siber.org/SJAM                                           Vol. 4, No. 2, July – September 2026 
 

275 | Page 

Sementara itu, aspek aroma menunjukan perlakuan 0 g (X0) berada pada kategori cukup 
harum, sedangkan perlakuan 5 g (X1), 10 g (X2), dan 15 g (X3) berada pada kategori harum, 
dengan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan 5gr (X1). 

Adapun aspek tekstur, perlakuan 0 g (X0), 5 g (X1), dan 10 g (X2) berada pada kategori 
renyah, sedangkan perlakuan 15 g (X3) memperoleh kategori sangat renyah. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga telang hingga 15 g mampu meningkatkan 
tingkat kerenyahan macaron. 

Pada atribut rasa, seluruh perlakuan, yaitu 0 g (X0), 5 g (X1), 10 g (X2), dan 15 g (X3), 
berada pada kategori manis, meskipun nilai rata-rata cenderung mengalami sedikit penurunan 
pada penambahan bubuk bunga telang 15 g (X3). Secara umum, hasil uji jenjang menunjukkan 
bahwa penambahan bubuk bunga telang tidak mengurangi tingkat kemanisan macaron secara 
nyata. Berikut pembahasan hasil uji macaron dengan penambahan bubuk bunga telang: 

 
Bentuk  
a. Bentuk Shell (Cangkang Macaron) 
  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga telang tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap bentuk shell (cangkang) macaron. Nilai rata-rata seluruh 
perlakuan berada pada kategori bentuk yang seragam, yaitu X0 sebesar 3,87, X1 sebesar 3,87, 
X2 sebesar 3,87, dan X3 sebesar 3,80. Hasil ANAVA memperlihatkan nilai Fhitung lebih kecil 
dibandingkan Ftabel (0,13 < 3,49), Tidak berpengaruhnya penambahan bubuk bunga telang 
terhadap bentuk cangkang menunjukkan bahwa pembentukan cangkang macaron lebih 
ditentukan oleh keseimbangan komposisi bahan utama, yaitu putih telur, tepung almond, gula 
halus dan gula pasir, dibandingkan oleh bahan tambahan berupa pewarna. Bahan-bahan 
tersebut membentuk jaringan meringue yang menopang struktur adonan selama proses 
macaronage, resting, hingga pemanggangan, sehingga cangkang tetap mempertahankan bentuk 
bulat, permukaan halus, dan ukuran yang seragam. Maka dapat disimpulkan bahwa 
penambahan bubuk bunga telang hingga konsentrasi 15 g masih mampu mempertahankan 
bentuk khas cangkang macaron. 
  Temuan ini sejalan dengan penelitian Karakteristik Fisikokimia Dan Organoleptik 
Permen Karamel Susu Sapi (Tiara Ayu Dwi Novitasari & Husna, 2023) yang menyatakan 
bahwa penggunaan bunga telang sebagai pewarna alami lebih dominan memengaruhi warna 
dibandingkan karakteristik fisik bentuk produk pangan. Selain itu, penelitian (Luthifah, 2022) 
juga menjelaskan bahwa penambahan bunga telang pada produk makanan tidak memberikan 
perubahan signifikan terhadap struktur fisik produk. 
 
b. Bentuk Pied (Kaki Macaron) 
  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga telang tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap bentuk pied (kaki) macaron. Nilai rata-rata seluruh 
perlakuan cenderung meningkat namun masih berada pada kategori yang hampir sama, yaitu 
X0 sebesar 3,20, X1 sebesar 3,27, X2 sebesar 3,33, dan X3 sebesar 3,40. Hasil ANAVA 
memperlihatkan nilai Fhitung lebih kecil dibandingkan Ftabel (0,16 < 3,49), sehingga kualitas 
bentuk pied tidak dipengaruhi secara nyata oleh penambahan bubuk bunga telang meskipun 
nilai rata-ratanya cenderung meningkat dari X0 (3,20) hingga X3 (3,40).  
  Pembentukan pied merupakan hasil pengembangan uap air dan udara yang 
terperangkap dalam jaringan meringue ketika adonan dipanaskan, keberhasilannya ditentukan 
oleh kestabilan busa putih telur (Nastaj et al., 2023), konsistensi adonan hasil macaronage, 
waktu resting yang membentuk lapisan kering (skin) pada permukaan adonan, serta suhu 
pemanggangan (Scolan et al., 2023). Karena seluruh perlakuan pada penelitian ini 
menggunakan prosedur pembuatan yang identik, faktor-faktor tersebut dapat dikendalikan 
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dengan baik sehingga penambahan bubuk bunga telang tidak sampai mengganggu mekanisme 
pembentukan pied dan terbentuk secara merata. 
 
Warna 
  Berbeda dengan atribut fisik lainnya, kualitas warna macaron dipengaruhi secara nyata 
oleh penambahan bubuk bunga telang (Fhitung 9,07 > Ftabel 3,49). Maka dilanjutkan dengan 
Uji Duncan (DMRT) taraf 5%, Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan X0 (0 g) dan 
X3 (15 g) berada pada kelompok yang sama (a), menunjukkan bahwa penambahan bubuk 
bunga telang 15 g menghasilkan warna yang mendekati kontrol. Sementara itu, perlakuan X1 
(5 g) dan X2 (10 g) berada pada kelompok (b) yang berbeda nyata dengan kelompok (a). 
  Pengaruh ini berkaitan erat dengan kandungan antosianin pada bunga telang, pigmen 
flavonoid yang menghasilkan warna biru hingga ungu dan intensitasnya meningkat seiring 
bertambahnya jumlah bubuk yang ditambahkan ke dalam adonan. Akan tetapi, warna akhir 
macaron tidak semata ditentukan oleh jumlah pigmen yang ditambahkan, tetapi juga oleh 
kestabilan pigmen tersebut terhadap panas selama pemanggangan. Antosianin dikenal sebagai 
pigmen yang relatif tidak stabil pada suhu tinggi; paparan panas dapat merusak struktur 
kimianya sehingga warna yang dihasilkan setelah dipanggang menjadi lebih pucat 
dibandingkan warna adonan sebelum dipanggang. Hal ini turut menjelaskan mengapa nilai 
warna pada X1 (5 g) justru menjadi yang terendah: pada konsentrasi rendah, degradasi pigmen 
akibat suhu pemanggangan membuat warna yang dihasilkan terlihat pudar, sedangkan pada 
konsentrasi yang lebih tinggi (X2 dan X3) jumlah pigmen yang tersisa setelah degradasi masih 
cukup untuk menghasilkan warna yang lebih jelas. 
  Temuan ini sejalan dengan penelitian Sarlina Palimbong et al., (2020) yang 
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bunga telang berpengaruh nyata terhadap warna 
produk pangan karena kandungan antosianinnya, meskipun tingkat kesukaan panelis terhadap 
intensitas warna tersebut dapat bervariasi tergantung konsentrasi yang digunakan. Sifat 
termolabil antosianin bunga telang juga dijelaskan oleh penelitian (Lee, Abdullah, & Hung, 
2011) yang menunjukkan bahwa ekstrak antosianin biru dari bunga telang mengalami 
degradasi akibat paparan panas, sehingga intensitas warna cenderung menurun setelah proses 
pemanasan. Nilai rata-rata warna pada perlakuan kontrol (X0) yang tetap tertinggi turut 
mengindikasikan adanya faktor preferensi, yaitu kecenderungan panelis memberi skor lebih 
tinggi pada warna yang telah familiar sebagai karakteristik khas macaron dibandingkan warna 
baru hasil pewarnaan alami. 
 
Aroma 
  Penambahan bubuk bunga telang tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas aroma 
macaron (Fhitung 0,34 < Ftabel 3,49). Hal ini berkaitan dengan karakteristik bunga telang yang 
relatif tidak beraroma tajam, sehingga lebih dikenal sebagai sumber pigmen antosianin 
dibandingkan sebagai bahan pemberi aroma. Aroma khas macaron lebih didominasi oleh reaksi 
Maillard dan karamelisasi gula selama pemanggangan, sehingga mengaburkan kontribusi 
aroma dari bunga telang. Proses pemanggangan pada suhu tinggi turut menyebabkan sebagian 
senyawa volatil pada bunga telang menguap, sehingga kontribusinya terhadap aroma akhir 
semakin berkurang. 
  Hasil ini sejalan dengan penelitian (Sarlina Palimbong et al. 2020) yang menyatakan 
bahwa penambahan bunga telang cenderung dinilai netral oleh panelis pada parameter aroma 
karena bunga telang tidak memiliki aroma yang tajam. Penelitian Tiara Ayu Dwi Novitasari & 
Husna, (2023) juga menjelaskan bahwa penambahan bunga telang tidak menimbulkan aroma 
menyimpang (off-flavour) pada produk pangan yang ditambahkan, sehingga aroma khas 
produk asalnya tetap dapat dipertahankan. Dengan demikian, bunga telang dapat digunakan 
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sebagai pewarna alami tanpa mengorbankan karakteristik aroma khas macaron yang berasal 
dari bahan-bahan utamanya 
 
Tekstur 
  Pada aspek tekstur, seluruh perlakuan menunjukkan kategori bertekstur renyah dengan 
nilai rata-rata seluruh perlakuan berkisar antara 3,80 hingga 4,20, yaitu X0 sebesar 3,93, X1 
sebesar 3,87, X2 sebesar 3,80, dan X3 sebesar 4,20. Hasil ANAVA memperlihatkan nilai 
Fhitung lebih kecil dibandingkan Ftabel (2,05 < 3,49), Karena bubuk bunga telang 
ditambahkan dalam jumlah yang relatif kecil dibandingkan bahan utama, penambahannya 
hingga 15 g tidak cukup mengubah kadar air maupun konsistensi adonan, sehingga struktur 
akhir cangkang tetap terjaga. Nilai rata-rata tertinggi yang justru diperoleh pada konsentrasi 
tertinggi (X3) memperkuat indikasi bahwa bubuk bunga telang tidak menurunkan kualitas 
tekstur meski ditambahkan pada jumlah maksimal yang diuji. 
 
Rasa 
  Penambahan bubuk bunga telang tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas rasa 
macaron (Fhitung 1,67 < Ftabel 3,49), meskipun nilai rata-rata menunjukkan kecenderungan 
menurun seiring bertambahnya konsentrasi, dari 4,60 (X0) menjadi 4,27 (X3). Cita rasa 
macaron didominasi oleh perpaduan gula, tepung almond, dan putih telur, sedangkan bunga 
telang memiliki rasa yang relatif ringan dan cenderung netral sehingga kontribusinya terhadap 
cita rasa akhir kecil. Kecenderungan penurunan nilai rata-rata pada konsentrasi tertinggi diduga 
berkaitan dengan sedikit sensasi herbal yang mulai terdeteksi pada jumlah bubuk yang lebih 
banyak, meskipun sensasi tersebut masih tertutupi oleh dominasi rasa manis dan almond 
sehingga tidak menghasilkan perbedaan yang signifikan secara statistik. 
  Hasil ini sejalan dengan penelitian (Agustina, et al., 2023)yang menyatakan bahwa 
bunga telang tidak menimbulkan rasa ketika ditambahkan ke dalam produk pangan, sehingga 
rasa produk tetap didominasi oleh bahan utama seperti susu dan telur. Dengan demikian, 
penggunaan bubuk bunga telang pada penelitian ini dapat direkomendasikan sebagai pewarna 
alami dalam pembuatan macaron karena mampu meningkatkan nilai estetika produk melalui 
warna tanpa mengurangi karakteristik rasa khas macaron. 
 
KESIMPULAN 
  Berdasarkan hasil penelitian, penambahan bubuk bunga telang pada macaron 
memberikan pengaruh terhadap kualitas sensorik produk, terutama pada aspek warna, 
sedangkan aspek bentuk (cangkang dan kaki), aroma, tekstur, dan rasa tidak menunjukkan 
pengaruh yang signifikan. Semakin tinggi konsentrasi bubuk bunga telang yang digunakan, 
warna macaron yang dihasilkan cenderung semakin pekat akibat meningkatnya kandungan 
antosianin, meskipun intensitasnya dapat berkurang akibat degradasi pigmen selama proses 
pemanggangan. Sementara itu, aroma dan tekstur khas macaron tetap dapat dipertahankan pada 
seluruh taraf perlakuan, sedangkan tingkat kesukaan terhadap rasa cenderung menurun seiring 
bertambahnya konsentrasi bubuk bunga telang, meski penurunan tersebut tidak berbeda nyata 
secara statistik. 
  Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa seluruh perlakuan masih dapat diterima 
oleh panelis dengan kategori bentuk, aroma, tekstur, dan rasa yang baik. Perlakuan terbaik 
diperoleh pada penambahan bubuk bunga telang sebanyak 15 g (X3), karena menghasilkan 
warna paling pekat di antara perlakuan yang ditambahkan bunga telang serta nilai tekstur dan 
bentuk pied (kaki macaron) tertinggi, tanpa menurunkan nilai bentuk cangkang, aroma, dan 
rasa secara nyata dibandingkan perlakuan lain. Dengan demikian, bubuk bunga telang 
berpotensi digunakan sebagai pewarna alami pada macaron untuk meningkatkan daya tarik 
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visual dan nilai tambah produk tanpa mengurangi penerimaan panelis terhadap kualitas produk 
secara keseluruhan. 
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