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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh jenis buah apel dan lama
perendaman dalam pembuatan apple infused tea tujuan menganalisa pengaruh jenis
buah apel dan lama perendaman terhadap karakteristik apple infused tea serta
mengetahui jenis buah apel dan waktu perendaman yang menghasilkan apple
infused tea yang paling disukai. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan dua faktor, faktor pertama berupa lama
perendaman, faktor kedua adalah jenis buah apel. Analisis yang dilakukan yaitu uji
warna, aktivitas antioksidan, total fenol, total flavonoid dan organoleptik (warna,
aroma, rasa). Hasil penelitian ini menunjukkan interaksi lama perendaman dan jenis
buah apel berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (aktivitas antioksidan,
total fenol, total flavonoid). Untuk uji organoleptik lama perendaman memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa dan aroma dan jenis buah apel memberikan pengaruh
nyata terhadap warna, aroma dan rasa. Adapun lama perendaman dan jenis buah
apel terhadap apple infused tea yang paling disukai konsumen secara keseluruhan
berdasarkan hasil uji organoleptik adalah A3B3 (lama perendaman 6 jam dan jenis
buah apel washington).

Kata kunci : Antioksidan, Apel, Fenol, Flavonoid, Infused Tea, Perendaman
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