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ABSTRACT 

Puut PtmbelaJ1ran Olgltll Sulllnlh Nur zaruian \UM• 1 
Unl�llllib Malaylia T� 

Flower from Butterfly pea (Clitoria ternatea) is known to contain the anthocyanins 
pigment in the petals. However, there was no widely research carried out to study the 
anthocyanins pigment in aqueous extracted from Butterfly pea flower. Therefore, this 
study was conducted to determine which extraction methods can produce the highest 
yield of anthocyanins pigment and to study the color properties through storage at 
different conditions (pH, temperature and light exposure). Three different solvent 
extraction methods were used to extract anthocyanins pigment which were ethanol 
acidified method, hydrochloric acid method and distilled water method. Meanwhile, 
for stability study the highest extracted anthocyanins pigment were stored at seven 
different conditions which were 4 °C and 27 °C (pH 1±0.5, dark), dark and bright 
conditions (pH 1±0.5, chill temperature) and pH 4, pH 7 and pH 10 (dark, chill 
temperature). The storage stability study of anthocyanins pigment was carried out 
(every week) within a month. The pH-differential method was used to determine the 
total anthocyanins pigment by taking the absorbance reading at 520nm for pH 1.0 and 
700nm for pH 4.5. The color readings of lightness, 'a' and 'b' values measured using 
colorimeter and the 'a' and 'b' values were converted into chroma and hue. Findings 
showed that extraction using ethanol acidified method produced the highest yield of 
anthocyanins pigment. Therefore, this method was applied for the rest of the 
experimental works. Storage at different temperatures showed no differences of 
anthocyanins pigment and lightness with chroma value was unstable at both 
temperatures. However, hue was maintained towards storage as red in color. Storage at 
different light exposures also resulted no differences for anthocyanins pigment and 
lightness property showed stability in dark condition. Chroma values for both light 
condition was maintained but hue more predominat as red color in bright condition. 
Meanwhile, anthocyanins pigment showed stability as stored at pH 4 with hue in red 
color. While, chroma for all pH storage was maintained through storage periods. 
Overall, anthocyanins pigment was stable for storage in acidic condition with full dark 
condition. 
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ABSTRAK 

Bunga dari pokok Kacang Telang (Clitoria ternatea) telah diketahui mengandungi 
pigmen antosianin. Walaubagaimanapun, masih sedikit kajian yang dijalankan 
mengenai pigmen antosianin dalam bentuk cecair yang diektrak dari bunga Kacang 

Telang. Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk menentukan kaedah pengekstrakan yang 
boleh menghasilkan kandungan pigmen antosianin yang paling tinggi dan untuk 
mengkaji ciri-ciri wama melalui penyimpanan pada keadaan berbeza (pH, suhu dan 
pendedahan cahaya). Tiga kaedah pengekstrakan digunakan untuk mengekstrak 
pigmen antosianin iaitu kaedah menggunakan pelarut etanol berasid, asid hidroklorik 
dan air suling. Sementara itu, untuk kajian kestabilan, jumlah pigmen antosianin yang 
paling tinggi akan disimpan dalam tujuh kedaaan yang berbeza iaitu suhu 4 °C dan 27 
°C (pH 1±0.5, gelap), keadaan gelap dan terang (pH 1±0.5, suhu sejuk), dan juga pada 
pH 4, pH 7 dan pH 10 (suhu sejuk, gelap). Kajian mengenai kestabilan ini dijalankan 
pada setiap minggu dalam jangkamasa sebulan. Kaedah pH-berbeza digunakan untuk 

menentukan jumlah pigmen antosianin dengan mengambil bacaan penyerapan pada 
520nm untuk pH 1.0 dan 700nm untuk pH 4.5. Bacaan wama juga diambil iaitu nilai 

kecerahan, 'a' dan 'b' menggunakan colorimeter dan nilai 'a' dan 'b' ditukar kepada 
nilai chroma dan hue. Keputusan menunjukkan pengekstrakan menggunakan kaedah 

etanol berasid menghasilkan kandungan antosianin yang paling tinggi. Oleh itu, 
kaedah ini telah diaplikasikan untuk keseluruhan kajian. Penyimpanan pada suhu 

berbeza menunjukkan tiada perbezaan untuk pigmen antosianin dan kecerahan serta 

chroma tidak stabil pada suhu 4 °C dan 27°C. Walaubagaimanapun, hue kekal sebagai 
wama merah. Penyimpanan pada pendedahan cahaya yang berbeza memberi 
keputusan yang sama untuk pigmen antosianin dan kecerahan stabil dalam kedaan 
gelap. Chroma untuk kedua-dua keadaan cahaya adalah kekal tetapi hue lebih 
berwama merah dalam keadaan cerah. Sementara itu, pigmen antosianin adalah stabil 
apabila disimpan pada pH 4 dengan hue berwarna merah. Manakala, chroma untuk 

semua pH penyimpanan adalah kekal sepanjang tempoh penyimpanan. 

Keseluruhannya, pigmen antosianin adalah stabil untuk simpanan dalam keadaan 
berasid dan gelap. 
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