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RINGKASAN

ALIFAH LAILATUL RAHMAH. Aktivitas Antioksidan dan Karakterisasi
Profil Sensori Pada Teh Herbal Celup. Dibimbing oleh DASE HUNAEFI dan
NANCY DEWI YULIANA.

Teh merupakan salah satu jenis minuman yang banyak dikonsumsi secara
global karena memiliki cita rasa dan aroma yang unik, serta bermanfaat bagi
kesehatan. Salah satu jenis teh yang digemari adalah teh herbal, terbuat dari
berbagai bagian tanaman serta mengandung senyawa aktif yang berkhasiat bagi
kesehatan. Provinsi Banten merupakan wilayah budidaya tanaman melinjo terbesar
kelima di Indonesia. Keberadaan tanaman melinjo yang melimpah tersebut
dijadikan sebagai sumber penghasilan bagi masyarakat sekitar dengan mengolah
bagian bijinya menjadi emping melinjo. Proses produksi emping melinjo
menghasilkan limbah padat berupa kulit melinjo merah yang jika tidak
dimanfaatkan secara optimal dapat mencemari lingkungan. Guna mengurangi
dampak pencemaran tersebut, kulit melinjo merah akan diolah menjadi teh herbal
yang berpotensi memberikan manfaat kesehatan.

Kulit melinjo merah memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong rendah,
sehingga untuk meningkatkan aktivitas antioksidan pada teh herbal perlu
dikombinasikan dengan bahan lain yang memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi.
Secara umum, teh herbal memiliki rasa sepat dan pahit, sehingga penambahan daun
stevia digunakan sebagai pemanis alami untuk mengurangi rasa tersebut. Teh herbal
yang dikemas dalam fea bag menjadi solusi praktis karena lebih mudah disajikan,
cepat dalam penyeduhan, dan dapat tetap mempertahankan manfaat fungsionalnya.
Tujuan penelitian ini adalah: (1) menentukan formulasi teh herbal celup yang
memiliki aktivitas antioksidan dan sensori terbaik, (2) mengkarakterisasi profil
sensori teh herbal celup dengan metode RATA dan rating hedonik berdasarkan
persepsi konsumen, dan (3) menganalisis sifat fisik dan kimia teh herbal celup
formula terpilih.

Penelitian ini dilaksanakan di PT. XYZ, Laboratorium Kimia Pangan ITP,
Laboratorium Instrumen Analisis 1 ITP, Pusat Studi Biofarmaka Tropika, dan
Laboratorium Kimia Universitas Kristen Satya Wacana. Bahan yang digunakan
adalah kulit melinjo merah yang dikeringkan pada suhu 65 °C selama 4 jam, kunyit
putih yang dikeringkan pada suhu 50 °C selama 7 jam, serta daun stevia yang
diperoleh secara komersial dalam bentuk daun kering. Tahapan penelitian dilakukan
dalam lima tahap, yaitu persiapan bahan baku, penentuan batas konsentrasi bahan,
optimasi formula, karakterisasi profil sensori formula optimal, dan analisis sifat
fisik dan kimia formula terpilih. Optimasi formula teh herbal celup menggunakan
response surface methodology (RSM) dengan respon yang diukur yaitu total
flavonoid dan aktivitas antioksidan. Formula optimal dilakukan karakterisasi profil
sensori menggunakan metode RATA dan rating hedonik untuk menentukan formula
terpilih dengan melibatkan 70 panelis konsumen yang berusia 20-50 tahun.
Pengolahan dan analisis data dilakukan menggunakan perangkat lunak Design
Expert 13, XLSTAT, dan Microsoft Excel.

Hasil optimasi menggunakan RSM menunjukkan bahwa formulasi dengan
kombinasi kulit melinjo merah sebesar 50%, kunyit putih 40%, dan daun stevia



10% memiliki nilai desirability tertinggi sebesar 0,99. Hasil verifikasi
menunjukkan bahwa formula tersebut menghasilkan total flavonoid sebesar
19,17£0,05 mg QE/g ekstrak dan aktivitas antioksidan sebesar 82,93+2.31%
inhibisi. Nilai respon hasil verifikasi berada dalam prediction interval 95% yang
menunjukkan bahwa hasil pengujian aktual sesuai dengan rentang nilai yang
diprediksi oleh model RSM, sehingga formula yang diperoleh memenuhi kriteria
sebagai formula paling optimal. Karakterisasi profil sensori dilakukan terhadap tiga
formula teh herbal celup, yaitu formula 1 (kulit melinjo merah 50% : kunyit putih
40% : daun stevia 10%), formula 2 (kulit melinjo merah 60% : kunyit putih 30% :
daun stevia 10%), dan formula 3 (kulit melinjo merah 56,40% : kunyit putih 33,60%
'daun stevia 10%). Ketiga formula tersebut diperoleh dari solusi formula optimal
pada tahap optimasi menggunakan RSM. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa
formula 1 memiliki skor rata-rata rating hedonik tertinggi sebesar 3,51
dibandingkan produk B (3,23) dan produk C (3,21), sehingga formula 1 lebih
disukai oleh panelis secara keseluruhan dan ditetapkan sebagai formula terpilih.
Hasil uji RATA menunjukkan bahwa formula 1 memiliki atribut sensori dominan
berupa licorice, manis (sweet), floral, bitter aftertaste, astringency, dan metallic
aftertaste.

Teh herbal celup formula terpilih selanjutnya dianalisis sifat fisik dan
kimianya. Analisis sifat fisik meliputi kadar pH, total padatan terlarut, dan warna,
sedangkan analisis sifat kimia meliputi total fenolik, aktivitas inhibisi o-
glukosidase, serta profil senyawa volatil. Hasil karakterisasi sifat fisik
menunjukkan nilai pH sebesar 6,37+0,01, total padatan terlarut sebesar 2+0,00
°Brix, dan warna seduhan kuning. Sementara itu, hasil analisis sifat kimia
menunjukkan total fenolik sebesar 8,55+0,21 mg GAE/g, tidak terdeteksinya
aktivitas inhibitor a-glukosidase, serta keberadaan senyawa volatil yang terdiri atas
1 keton, 43 terpenoid, 5 aldehida, 1 asam lemak, 7 alkohol, 7 alkana, 7 ester, dan 1
alkena.

Kata kunci: flavonoid, kulit melinjo merah, kunyit putih, RSM, stevia



SUMMARY

ALIFAH LAILATUL RAHMAH. Antioxidant Activity and Sensory Profile
Characterization of Herbal Tea Bag. Supervised by DASE HUNAEFI and NANCY
DEWI YULIANA.

Tea is one of the most widely consumed beverages globally due to its unique
taste and aroma as well as its health benefits. One type of tea that is particularly
popular is herbal tea, which is made from various plant parts and contains bioactive
compounds that are beneficial to health. Banten Province is the fifth-largest
melinjo-producing region in Indonesia. The abundant availability of melinjo plants
serves as a source of income for local communities, primarily through processing
the seeds into melinjo chips (emping). However, the production of emping
generates solid waste in the form of red melinjo peels which, if not utilized properly,
can cause environmental pollution. To reduce this environmental impact, red
melinjo peels are processed into herbal tea with potential health benefits.

Red melinjo peel exhibits relatively low antioxidant activity; therefore, it
needs to be combined with other ingredients that have higher antioxidant activity
to enhance the functional properties of the herbal tea. In general, herbal teas tend to
have an astringent and bitter taste, thus stevia leaves are added as a natural
sweetener to reduce these undesirable sensory attributes. Herbal tea packaged in tea
bags offers a practical solution as it is easier to prepare, requires a shorter brewing
time, and can maintain its functional benefits. The objectives of this study were to:
(1) determine the formulation of herbal tea bags with the best antioxidant activity
and sensory quality, (2) characterize the sensory profile of the herbal tea bags using
the RATA method and hedonic rating based on consumer perception, and (3)
analyze the physical and chemical properties of the selected herbal tea formulation.

This study was conducted at PT. XYZ, the Food Chemistry Laboratory of ITP,
the Analytical Instrumentation Laboratory 1 of ITP, the Tropical Biopharmaca
Research Center, and the Chemistry Laboratory of Satya Wacana Christian
University. The materials used included red melinjo peels dried at 65 °C for 4 hours,
white turmeric dried at 50 °C for 7 hours, and commercially available dried stevia
leaves. The research was carried out in five stages: preparation of raw materials,
determination of concentration ranges, formulation optimization, sensory profile
characterization of the optimal formulation, and analysis of the physical and
chemical properties of the selected formula. Optimization of the herbal tea
formulation was performed using response surface methodology (RSM), with total
flavonoid content and antioxidant activity as the measured responses. The optimal
formula was subjected to sensory profile characterization using the RATA method
and hedonic rating to determine the selected formula, involving 70 consumer
panelists aged 20-50 years. Data processing and analysis were performed using
Design Expert 13, XLSTAT, and Microsoft Excel software.

The RSM optimization results showed that the formulation consisting of 50%
red melinjo peel, 40% white turmeric, and 10% stevia had the highest desirability
value of 0.99. Verification results indicated that this formula produced a total
flavonoid content of 19.17+0,05 mg QE/g extract and antioxidant activity of
82.93+2,31% inhibition. The verification response values fell within the 95%



prediction interval, indicating that the actual experimental results were consistent
with the values predicted by the RSM model; therefore, this formulation met the
criteria as the most optimal formula. Sensory profile characterization was
conducted on three herbal tea formulations, namely formula 1 (50% red melinjo
peel : 40% white turmeric : 10% stevia), formula 2 (60% red melinjo peel : 30%
swhite turmeric : 10% stevia), and formula 3 (56.40% red melinjo peel : 33.60%
white turmeric : 10% stevia). These three formulations were obtained from the
optimal solutions generated during the RSM optimization stage. The results showed
that formula 1 had the highest average hedonic rating score of 3.51, compared with
product B (3.23) and product C (3.21), indicating that formula 1 was the most
vreferred by the panelists and was therefore selected as the final formulation. The
RATA results indicated that formula 1 exhibited dominant sensory attributes of
licorice, sweet, floral, bitter aftertaste, astringency, and metallic aftertaste.

The selected herbal tea bag formulation was subsequently analyzed for its
physical and chemical properties. Physical properties included pH, total soluble
solids, and color, while chemical properties included total phenolic content, a-
glucosidase inhibitory activity, and the volatile compound profile. The physical
analysis showed a pH value of 6.37+0,01, total soluble solids of 2+0,00 °Brix, and
a yellow infusion color. Meanwhile, the chemical analysis revealed a total phenolic
content of 8.55+0,21 mg GAE/g, no detectable a-glucosidase inhibitory activity,
and the presence of volatile compounds consisting of 1 ketone, 43 terpenoids, 5
aldehydes, 1 fatty acid, 7 alcohols, 7 alkanes, 7 esters, and 1 alkene.

Keywords: flavonoids, red melinjo peel, RSM, stevia, white tumeric
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