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ABSTRAK 

 Teh herbal merupakan salah satu minuman dari daun atau bunga dari 

tanaman yang diolah atau diproses seperti dalam pembuatan teh. Teh herbal 

biasanya terbuat dari bunga, biji-bijian, daun, dan akar dari tanaman.  Teh biasanya 

dikemas dalam bentuk teh celup yang dikemas dalam kantong kecil yang biasa 

terbuat dari bahan kertas. Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan bunga telang dan jeruk lemon kering terhadap 

karakteristik teh bunga telang. 

 Penelitian utama dilakukan untuk mendapatkan teh celup herbal dengan 

perbandingan bunga telang dan lemon kering  menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK)  dengan perlakuan terdiri dari 1 faktor yaitu  perbandingan bunga 

telang  dan lemon kering (p) dengan lima taraf yaitu p1 (1:3), p2 (1:2), p3 (1:1), p4 

(2:1) dan p5 (3:1). Respon dalam penelitian ini meliputi respon fisik  warna 

menggunakan chromameter, respon kimia nilai pH, dan respon oganoleptik 

menggunakan uji mutu hedonik dengan atribut warna ungu, aroma khas lemon dan 

rasa asam. 

 Hasil dari penelitian menunjukan bahwa perbandingan bunga telang dan 

jeruk lemon  berpengaruh terhadap karakteristik teh celup herbal meliputi warna, 

pH dan organoleptik atrribut warna ungu, aroma khas lemon dan rasa asam.  

 

Kata kunci : tisane, bunga telang, lemon    
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ABSTRACT 
 

 Herbal tea is one of the drinks made from leaves or flowers from plants 

that are processed or processed as in making tea. Herbal teas are usually made 

from the flowers, seeds, leaves, and roots of plants. Tea is usually packaged in the 

form of teabags which are packaged in small bags made of paper. The purpose of 

this research was to determine the effect of the comparison of dried butterfly pea 

flowers and dried lemons on the characteristics of butterfly pea flower tea. 

 The main research was conducted to obtain herbal tea bags with a 

comparison of dried butterfly pea and lemon flowers using a randomized block 

design (RAK) with a treatment consisting of 1 factor, namely the comparison of 

dried butterfly pea and lemon flowers (p) with five levels, namely p1 (1:3), p2 (1:2), 

p3 (1:1), p4 (2:1) and p5 (3:1). The responses in this study included the physical 

response to color using a chromameter, the chemical response to pH values, and 

the organoleptic response using the hedonic quality test with8 the attributes of 

purple color, characteristic lemon aroma and sour taste. 

 The results of the study showed that the comparison of butterfly pea 

flowers and lemons had an effect on the characteristics of herbal tea bags including 

color, pH and organoleptic attributes of purple color, characteristic lemon aroma 

and sour taste. 

 

Keywords: tisane, butterfly pea flower, lemon 
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I PENDAHULUAN 

 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian 

1.1 Latar Belakang 

 Teh merupakan minuman yang mengandung tanin dan polifenol, dibuat 

dengan cara menyeduh daun, pucuk daun, atau tangkai daun yang dikeringkan 

(Kusumaningrum, 2013). Pada prinsipnya pengolahan teh dengan mengeringkan 

daun untuk mengurangi kadar air (Ali, 2016). Penganekaragaman pangan telah 

menghasilkan produk-produk teh yang bukan berasal dari bebungaan, dedaunan 

atau akar tanaman disebut yaitu teh herbal (Yudana, 2004). Salah satu bebungaan 

yang dapat dimanfaatkan pada pembuatan teh herbal yaitu bunga telang. 

 Teh herbal merupakan salah satu minuman dari daun atau bunga dari 

tanaman yang diolah atau diproses seperti dalam pembuatan teh. Teh herbal 

biasanya terbuat dari bunga, biji-bijian, daun, dan akar dari tanaman (Yamin, 2017). 

Teh biasanya dikemas dalam bentuk teh celup. Teh celup merupakan teh yang 

dikemas dalam kantong kecil yang biasa terbuat dari bahan kertas. Teh celup 

menjadi sangat populer dikalangan masyarakat karena lebih praktis dalam 

pembuatannya (Tim Dapur Anggrek, 2009). 

 Menurut Features (2018), bunga telang memiliki kandungan antosianin 

sebagai zat warna. Antosianin merupakan bagian dari keluarga   flavonoid yang 

berperan sebagai senyawa bioaktif karena memiliki sifat antioksidan. Antosianin 
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merupakan zat  warna alami yang termasuk golongan flavonoid dengan tiga atom 

oksigen. Antosianin bertanggung jawab dalam memberikan warna merah, biru dan 

ungu pada tumbuhan. Antosianin pada tumbuhan dapat digunakan sebagai pewarna 

alami pada makanan. Menurut Armanzah & Hedrawati (2016), warna merupakan 

faktor kualitas yang penting bagi makanan. Selain sebagai pewarna antosianin 

merupakan antioksidan yang baik bagi tubuh diantaranya dapat menurunkan  resiko 

terjadinya penyakit degenaratif, seperti kanker, dan jantung (Djaeni et al., 2017). 

 Antioksidan yang terdapat pada antosianin dipercaya dapat mencegah 

beberapa penyakit di dalam tubuh, salah satunya adalah penyumbatan pada 

pembuluh darah. Cara kerja antosianin dalam mencegah penyumbatan pembuluh 

darah adalah dengan mencegah terjadinya oksidasi lemak jahat oleh antioksidan 

yang terdapat pada antosianin. Antosianin dapat menjadi pelindung bagi sel yang 

terdapat pada pembuluh darah sehingga tidak terjadi kerusakan pada pembuluh 

darah. Antosianin dapat melindungi lambung dari kerusakan, menghambat sel 

tumor, meningkatkan kemampuan penglihatan mata, serta berfungsi sebagai 

senyawa anti- inflamasi pada otak. Pada intinya antioksidan yang terdapat pada 

antosianin dapat menangkal radikal bebas yang terdapat di dalam tubuh (Features, 

2018). 

 Di Indonesia pemanfaatan bunga telang selama ini hanya sebagai bahan 

pembuatan pupuk dan pakan ternak (parwata, 2016) serta sebagai pewarna alami 

pada makanan (alnanda et al, 2017). Bunga telang mengandung tanin, flobatanin, 

karbohidrat, saponin, triterpenoid, polifenol, flavanol glikosida, protein, alkaloid, 

antrakuinon, antosianin, minyak volatil dan steroid. Bunga telang memiliki banyak 
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potensi farmakologis antara lain sebagai antioksidan, antibakteri, antiparasit dan 

antisida, antidiabetes, dan anti kanker. Kandungan fitokimia dalam bunga telang 

tersebut menunjukkan bahwa bunga telang memiliki potensi untuk diolah menjadi 

teh herbal (Budiasih, 2017). 

Antioksidan yang bersumber dari antosianin bunga telang berfungsi sebagai 

peredam atau pemerangkap dimana molekul tersebut dapat bereaksi terhadap 

radikal bebas dan menetralkan radikal bebas. Reaksi oksidasi yang berlebihan pada 

tubuh kita dapat menyebabkan terbentuknya radikal bebas yang sangat aktif 

sehingga merusak struktur dan fungsi sel di dalam tubuh kita. Oleh karena itu 

dengan mengkonsumsi makanan yang mengandung antioksidan seperti antosianin 

dapat membantu sistem pertahanan tubuh sehingga kembali normal  (Djaeni et al., 

2017). 

 Efek farmakologis yang dimiliki oleh bunga telang diantaranya akarnya 

bersifat toksik laksatif (pencahar), diuretik, perangsang muntah, dan pembersih 

darah. Daun bunga telang bersifat melancarkan peredaran darah, mencegah 

keguguran dan mengatur menstuasi (Hariana, 2006). Bunga telang juga bermanfaat 

untuk meningkatkan fugsi kognitif dan meringankan gejala berbagai penyakit 

termasuk demam, nyeri dan diabetes (Oguis et al, 2019). Dari sekian banyak 

manfaat bunga telang dikenal dengan aroma dan rasa yang kurang disukai 

masyarakat sehingga perlu dilakukan penambahan bahan lain untuk memperbaiki 

cita rasa tanpa mengurangi senyawa fungsional yang terdapat pada bunga telang. 

 Jeruk lemon (Citrus lemon) memiliki kandungan vitamin C yang tinggi 

dibandingkan jeruk nipis sebagai sumber vitamin A, B1, B2, fosfor, kalsium, 
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pektin, minyak atsiri 70% limone, felandren, kumarins bioflavonoid, genaril asetat, 

asam sitrat, linalil asetat, kalsium, dan serat. Lemon memiliki berbagai macam 

penggunaan salah satunya sebagai bahan pembuatan minuman. Pada pengobatan 

tradisional, lemon dapat ditambahkan ke dalam teh untuk mengurangi demam, 

asam lambung, radang sendi dan menyembuhkan sariawan (Noghata et al, 2006). 

 Lemon mememiliki cita rasa asam yang khas. Rasa asam yang dihasilkan 

lemon dikarenakan terdapat kandungan asam sitrat yang berfungsi sebagai asidulan 

yaitu senyawa kimia yang bersifat asam yang ditambahkan pada proses pengolahan 

makanan sebagai penegas rasa atau menyelubungi after taste yang kurang disukai 

(Winarno, 1994). 

 Kulit jeruk lemon memiliki kandungan minyak atsiri. Minyak atsiri pada 

kulit jeruk lemon dapat digunakan sebagai penambah aroma, pengharum ruangan, 

bahan parfum dan penambah cita rasa pada makanan. Sehingga kandungan minyak 

atsiri pada kulit jeruk dapat digunakan sebagai penambah aroma pada produk 

minuman (Priambodo, 2015). 

 Teh celup herbal bunga telang dan jeruk lemon merupakan salah satu bentuk 

diversifikasi produk teh serta mengoptimalkan pemanfaatan tanaman obat 

tradisional. Untuk meningkatkan nilai tambah teh dari bunga telang dan jeruk 

lemon maka dibuat dalam bentuk kemasan kantong untuk dicelup. Berdasarkan 

uraian di atas perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui perbandingan bunga 

telang dan jeruk lemon untuk mengetah ui karakteristik teh celup bunga telang. 
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1.2 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi 

yaitu sebagai berikut : bagaimana pengaruh perbandingan bunga telang dan jeruk 

lemon kering terhadap karakteristik teh bunga telang? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian yang dilakukan yaitu untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan bunga telang dengan jeruk lemon kering terhadap sifat fisikokimia 

tisane. 

 Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan bunga telang dan jeruk lemon kering terhadap sifat fisikokimia tisane. 

1.4 Manfaat Penelitian  

 Manfaat penelitian yang dilakukan adalah : 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai diversifikasi teh berbahan dasar bunga telang dan jeruk lemon 

kering. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis dan funsgi bunga telang dan jeruk lemon. 

3. Menambah keragaman teh celup herbal atau tisane dari tanaman bunga 

telang dan jeruk lemon yang memiliki manfaat bagi kesehatan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Menurut Standar Nasional Indonesia (2014), syarat mutu teh celup hijau 

diantaranya memiliki rasa khas teh, bau khas teh, kadar air maksimal 10%. 
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 Menurut Badan Standarisasi Nasional Indonesia (2013), dalam 

menstandarkan mutu teh kering dalam kemasan. Badan Standarisasi Nasional 

Indonesia  mempunyai persyaratan yaitu teh celup kering dalam kemasan memiliki 

kriteria bau khas produk teh, aroma khas produk teh dan rasa khas produk teh.  

 Warna biru dari bunga telang dihasilkan karena adanya kandungan 

antosianin. Kandungan senyawa antosianin pada bunga telang memiliki nilai yang 

cukup tinggi yaitu sebesar 22,74 mg/100 gram (Vankar & Srivasta, 2010). 

Antosianin memiliki sifat antioksidatif dan dapat memberikan warna merah-biru 

(Ahmadiani et al, 2014).  

 Menurut penelitian astatin (2014), perbandingan kulit jeruk dan daun sirsak 

berpengaruh terhadap karakteristik teh celup daun sirsak. Pembuatan teh daun 

sirsak dengan kulit jeruk menggunakan formulasi kulit jeruk : daun sirsak yaitu 

(1:1), (1:2), (1:3).  

 Menurut penelitian Dwigustine (2017), perbandingan daun binahong 

dengan daun teh berpengaruh nyata terhadap warna, aroma dan rasa. Produk terpilih 

adalah produk dengan perbandingan daun binahong : daun teh adalah 2 : 1. 

 Menurut penelitian Shofiati (2014), teh celup kulit buah naga dengan variasi 

formulasi penambahan kulit jeruk lemon menunjukkan adanya perbedaan nyata 

terhadap warna, rasa dan aroma. Hal ini menunjukkan bahwa adanya variasi 

formula antara kulit buah naga dan kulit jeruk lemon memberikan pengaruh nyata 

terhadap penerimaan teh celup secara keseluruhan.  
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 Pengolahan teh celup memerlukan proses penggilingan atau penghancuran 

agar daun menjadi bentuk serbuk atau bentuk lebih kecil. Hal ini dikarenakan teh 

celup memerlukan 2/3 ruangan untuk mengembang, sehingga diperlukan ukuran 

yang kecil (Laresolo, 2008). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas diduga bahwa 

perbandingan bunga telang dan jeruk lemon kering diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik teh celup herbal. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Penelitian mulai 

dilaksanakan pada bulan September 2022 sampai dengan selesai.
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