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INTISARI 

 
Daun jambu bol dan daun jeruk purut memiliki kandungan flavonoid 

yang dapat dijadikan alternatif minuman fungsional teh celup yang memiliki 
fungsi antioksidan dan penghambatan terhadap enzim α-amilase. Daun 
jambu bol mengandung myricetin yang dapat digunakan sebagai 
penghambatan terhadap enzim α-amilase. Daun jeruk purut mengandung 
hesperitin yang dapat berperan sebagai antioksidan. Daun jambu bol dan 
dan daun jeruk purut dapat digunakan sebagai alternatif bahan pembuatan 
teh celup sebagai minuman suplemen yang dapat membantu mengontrol 
gula darah dalam tubuh penderita diabetes. Selain berperan sebagai 
antioksidan, senyawa flavonoid juga berperan dalam menghambat 
aktivitas enzim α-amilase. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh proporsi sari daun jambu bol dan sari daun jeruk 
purut terhadap karakteristik teh celup dan mengetahui pengaruh teh celup 
sebagai minuman fungsional antioksidan dan penghambatan teh celup 
terhadap enzim α-amilase. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) sederhana yaitu proporsi teh celup daun jambu bol dan 
daun jeruk purut. Perbandingan daun jambu bol dan daun jeruk purut 
dinyatakan dalam persen, A1 (0 : 100), A2 (10 : 90), A3 (20 : 80), A4 (30 : 
70), A5 (40 : 60), A6 (50 : 50), A7 (60 : 40), A8 (70 : 30), A9 (80 : 20), A10 
(90 : 10), dan A11 (100 : 0). Data yang diperoleh dilakukan analisis ANOVA 
Jika ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 
(DMRT 5%). Hasil perlakuan terbaik adalah formula A4 (30% daun jambu 
bol dan 70% daun jeruk purut) yang menghasilkan produk teh celup 
dengan karakteristik kadar air 5,84%, kadar abu 8,65% dan sifat fungsional 
kadar flavonoid 51,40 mg/g, aktivitas antioksidan 62,66%, IC50 115,83 
µg/ml, dan serat kasar 1,35%. Produk seduhan teh celup memiliki 
penghambatan terhadap enzim α-amilase 27,25 ppm dan sifat organoleptik 
kesukaan rasa 3,61, aroma 2,83, warna 3,13, dan kekentalan 3,26 yang 
menggambarkan panelis memiliki penilaian netral terhadap produk 
seduhan teh celup 
 

Kata Kunci : Teh, jambu_bol, jeruk_purut, antioksidan, IC50 , α-amilase. 

 

 

 


