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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Uji Sifat Fisik 

a. Organoleptik 

Dilakukan dengan mengamati warna, rasa, dan aroma teh oleh 

panelis (mahasiswa). 

Lampiran 2. Uji Kimia 

a. Kadar Air 

Penetapan kadar air dilakukan dengan metode gravimetri. 

Ditimbang saksama 5 gram sampel serbuk teh pada cawan 

penguapan yang telah diketahui beratnya, panaskan pada lemari 

pengering pada suhu 105°C selama 2 jam sampai berat tetap. 

Kadar air = 
𝑤1−𝑤2

𝑤
×100% 

Keterangan : 

W = berat serbuk teh (gram) 

W1 = berat cawan + sebuk teh (gram) 

W2 = berat cawan + teh dipanaskan (gram) 

b. Kadar Abu 

Pada penelitian penentuan kadar abu dilakukan dengan cara 

langsung yaitu membakar serbuk teh pada suhu sekitar 600 oC 

selama 3 jam. Kemudian kadar abu ditentukan dengan 

menimbang sisa mineral hasil pembakaran yang tertinggal 

sebagai abu. 

Kadar abu = 
𝑤2−𝑤0

𝑤1−𝑤0
×100% 

Keterangan : 

W0 = berat cawan kosong (gram) 

W1 = berat cawan + sambel sebelum pengabuan 

(gram) W2 = berat cawan + sampel setelah 

pengabuan (gram) 
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c.  Uji Antioksidan 

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH Sebanyak 1 

mL larutan sampel dalam metanol dengan konsentrasi 100 

μg/mL dicampurkan dengan 3 mL larutan DPPH 40 didiamkan 

selama 30 menit pada suhu ruang. Absorbansinya diukur pada 

λmaks 517 nm dengan spektrofotometer UV-Vis. 

Aktivitas antioksidan dihitung dengan rumus : 

%Hambatan/-Inhibition=

Serapan blangko

Blank adsorption
 − 

Serapan sampel

Sample adsorption
 

Serapan blangko/ Blank adsorption
× 100% 

 

Nilai IC50 dihitung dengan menggunakan persamaa regresi 

linear dari DPPH yaitu Y = a + bx, dengan sumbu x adalah 

konsentrasi larutan uji sedangkan sumbu Y adalah % IC. Nilai 

IC50 (Inhibition Concentration 50%) dinyatakan sebagai 

konsentrasi suatu bahan antioksidan yang dapat menyebabkan 

50% radikal bebas DPPH kehilangan karakter radikal.  

d. Uji Flavonoid 

Penentuan Kadar Flavonoid Larutan blanko dibuat dengan 

mengganti larutan standar dengan etanol 0,5 ml. Ditambah 

dengan 1,5 ml etanol 95%, 0,1 ml aluminium klorida (AlCl3) 

10%, 0,1 ml kalium asetat 1 M dan ditambahkan akuades 2,8 ml. 

Setelah itu diinkubasi selama 30 menit pada suhu 25oC. Setiap 

pengukuran serapan dibandingkan terhadap blanko. Larutan uji 

berisi 1,0 ml ekstrak metanol dipipet, kemudian ditambah etanol 

sampai 10 ml dalam labu ukur. Sejumlah 0,5 ml larutan kemudian 

ditambah dengan 1,5 ml etanol 95%, 0,1 ml aluminium klorida 

(AlCl3) 10%, 0,1 ml kalium asetat 1 M dan ditambahkan akuades 

2,8 ml. Setelah itu diinkubasi selama 30 menit pada suhu 25oC. 

Serapannya diukur pada λ 434,2 nm menggunakan 
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spektrofotometer Uv-Vis. Pengujian dilakukan secara triplo. 

Kadar flavonoid dapat dihitung menggunakan rumus : 

F = 𝑐 𝑥 𝑉 𝑥 𝑓 𝑥 10−6 /m 𝑥100% 

Keterangan: 

F : jumlah flavonoid metode AlCl3  

c : kesetaraan Quersetin (μm/ml)  

V : volume total ekstrak  

f : faktor pengenceran  

m : berat sampel (g) 

e. Uji Vitamin C 

Penentuan kadar vitamin C dapat dilakukan dengan 

menggunakan metode titrasi iodimetri. Ambil 5 - 25 ml filtrat 

dengan menggunakan pipet ukur dan masukkan dalam 

erlenmeyer 125 ml, lalu tambahkan 2 ml larutan amilum 1%, 

Kemudian dititrasi dengan larutan iodium 0.01 N, Hentikan titrasi 

apabila sudah terjadi perubahan warna ( biru tua ) dan catat 

volume hasil titrasi. 

Perhitungan 

1 ml 0.01N iodium = 0.88 mg asam askorbat 

Rumus untuk menghitung kadar vitamin C : 

 

% Vitamin C= 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑖𝑜𝑑𝑖𝑜𝑢𝑚  𝑥 0,88 𝑥 𝑓𝑝

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
×100% 

Keterangan:  

Vol titrasi iodium = volume iodium hasil titrasi  

fp  = faktor pengenceran 

mg sampel = sampel yang ditimbang ( dalam mg ) 

 

f. Uji Fenolik 

Penentuan kadar Fenolik dapat dilakukan memasukkan 

masing- masing ekstrak Sampel sebanyak 0,1 mL ke dalam 

tabung reaksi, kemudian ditambahkan 0,1 mL larutan Follin 
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Ciocalteu reagen 50%, Lalu di vortex selama 1 menit, kemudian 

larutan tersebut ditambahkan 2 mL larutan natrium karbonat 

(Na2CO3) 2% , lalu campuran tersebut disimpan dalam ruangan 

gelap selama 30 menit, kemudian absorbansi larutan ekstrak 

dibaca pada panjang gelombang 750 nm dengan 

apektrofotometer UV-Vis, dan hasilnya dinyatakan sebagai mg  

Lampiran 3. Tabel Data Primer 

a. Data primer Kadar Air Teh Herbal (%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Data primer Kadar Abu Herbal (%) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II 

 B1   

A1 1,14 1,16 2,3 1,15 

A2 1,42 1,39 2,81 1,4 

A3 1,90 1,88 3,78 1,89  
B2 

  

A1 2,17 2,22 4,39 2,19 

A2 2,40 2,44 4,84 2,42 

A3 2,86 2,90 5,76 2,88  
B3 

  

A1 3,11 3,19 6,3 3,15 

A2 3,34 3,41 6,75 3,37 

A3 3,74 3,78 7,52 3,76 

Jumlah 22,08 22,37 44,45 
 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II  

B1 
  

A1 5,29 5,31 10,6 5,3 

A2 4,81 4,78 9,59 4,79 

A3 4,49 4,36 8,85 4,42  
B2 

  

A1 4,35 4,42 8,77 4,38 

A2 3,84 3,85 7,69 3,84 

A3 3,14 3,20 6,34 3,17  
B3 

  

A1 3,05 3,13 6,18 3,09 

A2 2,62 2,66 5,28 2,64 

A3 2,10 2,17 4,27 2,13 

Jumlah 33,69 33,85 63,57 
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c. Data primer uji antioksidan IC50 (ppm) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

d. Data primer Flavonoid (mgQE/g) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II 

 B1   

A1 45,76 46,44 92,2 46,1 

A2 53,98 54,45 108,43 54,22 

A3 58,50 59,17 117,67 58,84  
B2 

  

A1 48,14 48,42 96,56 48,28 

A2 55,92 56,28 112,2 56,1 

A3 59,57 59,85 119,42 59,71  
B3 

  

A1 50,64 49,69 100,33 50,17 

A2 60,40 58,82 119,22 59,61 

A3 59,93 60,32 120,25 60,13 

Jumlah 492,84 493,44 986,28 
 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II  

B1 
  

A1 29,42 29,22 58,64 29,32 

A2 26,92 29,87 56,79 28,40 

A3 40,89 41,30 82,19 41,10  
B2 

  

A1 24,09 25,07 49,16 24,58 

A2 39,68 39,21 78,89 39,45 

A3 41,38 41,72 83,1 41,55  
B3 

  

A1 21,97 20,47 42,44 21,22 

A2 33,24 34,39 67,63 33,82 

A3 44,25 45,24 89,49 44,75 

Jumlah 301,84 306,49 608,33 
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e. Data primer Vitamin C (mg/100gr) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II 

 B1   

A1 51,86 52,29 104,15 52,07 

A2 68,35 70,34 138,69 69,34 

A3 80,89 81,90 162,79 81,39  
B2 

  

A1 60,03 59,80 119,83 59,91 

A2 76,47 79,16 155,63 77,81 

A3 82,57 80,88 163,45 81,72  
B3 

  

A1 62,42 64,04 126,46 63,23 

A2 80,47 80,83 161,3 80,65 

A3 86,07 84,14 170,21 85,10 

Jumlah 649,13 653,38 1.302,51 
 

 

 

f. Data primer uji fenolik teh herbal (mgGAE/g) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II  

B1 
  

A1 30,43 30,99 61,42 30,71 

A2 33,76 35,26 69,02 34,51 

A3 42,93 42,79 85,72 42,86  
B2 

  

A1 31,13 31,56 62,69 31,35 

A2 38,96 39,13 78,09 39,05 

A3 43,56 44,49 88,05 44,03  
B3 

  

A1 32,26 32,59 64,85 32,43 

A2 41,46 42,39 83,85 41.93 

A3 44,66 45,69 90,35 45,18 

Jumlah 339,15 344,89 684,04 
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g. Data primer skor sensori warna teh herbal (Skor) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II  

B1 
  

A1 3,7 3,4 7,1 3,55 

A2 3,5 3,7 7,2 3,6 

A3 3,4 3,1 6,5 3,25  
B2 

  

A1 3,1 2,8 5,9 2,95 

A2 2,8 3,3 6,1 3,05 

A3 3,8 3,5 7,3 3,65  
B3 

  

A1 3,1 3,3 6,4 3,2 

A2 3,1 3,5 6,6 3,3 

A3 3 2,8 5,8 2,9 

Jumlah 29,5 29,4        58,9 
 

 

h. Data primer uji sensoris aroma teh herbal (Skor) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II 

 
B1 

  

A1 3,5 3,7 7,2 3,6 

A2 2,3 3,1 5,4 2,7 

A3 3 3,2 6,2 3,1  
 B2  

  

A1 2,4 2,8 5,2 2,6 

A2 2,5 2,7 5,2 2,6 

A3 3,4 3,1 6,5 3,25  
B3 

  

A1 3,4 3 6,4 3,2 

A2 2,3 2,8 5,1 2,55 

A3 2,5 3 5,5 2,75 

Jumlah 
  25,3   27,4      52,7 
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i. Data primer uji sensoris rasa teh herbal (skor) 

Perlakuan 
Blok 

Jumlah Rata-rata 
I II 

 
B1 

  

A1 2,2 2,9 5,1 2,55 

A2 2,9 3,1 6 3 

A3 3 2,6 5,6 2,8  
B2 

  

A1 2,5 2,7 5,2 2,6 

A2 3,1 2,8 5,9 2,95 

A3 2,5 2,6 5,1 2,55  
B3 

  

A1 2,2 2,5 4,7 2,35 

A2 2,7 2,4 5,1 2,55 

A3 2,2 2,6 4,8 2,4 

Jumlah 
23,3 24,2 47,5 

 

 

  

Lampiran 4. Prosedur Olah Data Menggunakan SPSS 

 

Langkah 1 : Masukan data primer pada worksheet SPSS  

 

 

 

 

 

Langkah 2 : Klik tools analyze, pilih Generalized Linear Model Univariate 
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Langkah 3 : Pilih variabel independen dan faktor yang digunakan pada penelitian 

  
 

 

 

 

 

Langkah 4 : klik model pada gambar di langkah ketiga dan pilih model spesifik 

yang diharapkan   
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Langkah 5 : Klik post hoc pada gambar langkah ketiga dan tentukan faktor yang 

akan diuji perbedaan rata-rata nya. Selanjutanya pilih uji lanjutan dalam penelitian 

ini menggunakan uji lanjutan Duncan  

 
 

Langkah 6 : Klik OK pada gambar di langkah ketiga, maka apa ditampilkan 

output sebagai berikut  
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