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KARAKTERISTIK ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK MINUMAN             

TEH TELANG DENGAN  

PENAMBAHAN SARI BUAH MARKISA 
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19/21433/THP/STIPP A 
 

ABSTRAK 

 

 Teh herbal yaitu salah satu minuman yang dibuat menggunakan bahan selain 

dari daun teh (Camellia sinensis) yaitu dengan bebungaan, bebijian, dedaunan, atau 

akar dari berbagai tanaman lain. Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah 

satu yang sering disebut juga sebagai butterfly pea atau blue pea merupakan bunga 

yang khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu, biru, merah muda (pink).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah markisa 

terhadap karakteristik kimia dan organoleptik dari teh bunga telang, dan untuk 

engetahui konsentrasi penambahan sari buah markisa yang terbaik menurut penilaian 

uji hedonik. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor, yaitu penambahan sari buah 

markisa (A : 0%,B : 5%,C : 10%,D : 15%,E : 20%, F : 25%, G : 30%, H : 35%,I : 

40%). Analisi kimia yang dilakukan adalah analisis sifat fisik dan kimia, serta uji 

organoleptik. Hasil penelitian diketahui perbedaan konsentrasi penambahan sari buah 

markisa berpengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan, flavonoid, total fenol, 

antosianin, dan uji dugaan coliform tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap 

kadar vitamin C minuman teh telang. Hasil uji organoleptik dari 9 perlakuan tidak 

terdapat sempel yang paling disukai oleh panelis. Tingkat kesukaan tertinggi dengan 

skor 5 (agak suka) untuk parameter aroma pada sampel 15%, 20%, 25%, 30% dan 

40%. Skor 5 (agak suka) untuk para meter rasa pada sampel 15%, 20%, 30%, 35% 

dan 40%. Skor 5 (agak suka) untuk parameter warna pada sampel 15%, 20%, 25%, 

30% dan 40%.  Untuk sampel terbaik menurut hasil keseluruhan uji organoleptik 

yaitu pada perlakuan E : 20%. 

  

Kata Kunci : Teh herbal, Bunga Telang, Sari Buah Markisa 
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ABSTRACT 

 

 Herbal tea is one of the drinks made using ingredients other than tea leaves 

(Camellia sinensis), namely with flowers, seeds, leaves, or roots of various other 

plants. Telang flower (Clitoria ternatea L.) is one that is often referred to as butterfly 

pea or blue pea is a typical flower with single petals colored purple, blue, pink.  This 

study aims to determine the effect of the addition of passion fruit juice on the 

chemical and organoleptic characteristics of bay flower tea, and to determine the 

best concentration of passion fruit juice addition according to the hedonic test 

assessment. The research design used in this study is a completely randomized design 

(RAL)with 1 factor, namely the addition of passion fruit juice (A: 0%, B: 5%, C: 

10%, D: 15%, E: 20%, F: 25%, G: 30%, H: 35%, I: 40%). The chemical analysis 

carried out is the analysis of physical and chemical properties, as well as 

organoleptic tests. The results showed that the difference in concentration of passion 

fruit juice addition had a significant effect on antioxidant activity, flavonoids, total 

phenols, anthocyanins, and the presumptive coliform test but did not have a 

significant effect on vitamin C content of telang tea drink. The results of the 

organoleptic test of the 9 treatments did not have a sample that was most favored by 

the panelists. The highest level of favorability with a score of 5 (somewhat like) for 

the aroma parameter in samples 15%, 20%, 25%, 30% and 40%. Score 5 (somewhat 

like) for the flavor meter in samples 15%, 20%, 30%, 35% and 40%. Score 5 

(somewhat like) for color parameters in samples 15%, 20%, 25%, 30% and 40%.  

For the best sample according to the overall results of the organoleptic test, namely 

in the E treatment: 20%. 
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