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DAN POTENSINYA SEBAGAI ANTI DIABETES 
 

BERLIANDA MEIRENI ZACHARYA 
1633010036 

 
INTISARI 

 
Daun bidara dan daun murbei memiliki kandungan senyawa bioaktif yang 

dapat dijadikan teh herbal yang memiliki potensi sebagai anti diabetes. Daun 
bidara mengandung saponin dan daun murbei mengandung flavonoid yang dapat 
menghambat aktivitas enzim α-amilase. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh antara proporsi daun bidara dan daun murbei serta lama penyeduhan 
terhadap karakteristik kimia dan potensi anti diabetes teh herbal. Penelitian ini 
dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3 kali ulangan 
dengan perlakuan proporsi daun bidara dan daun murbei (0%:100%, 25%:75%, 
50%:50%, 75%:25%, 100%:0%) dan lama penyeduhan (5, 10, dan 15 menit).   
Data yang diperoleh dilakukan analisis ANOVA Jika ada perbedaan antar 
perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan (DMRT) pada taraf 5%. Hasil 
perlakuan terbaik adalah teh herbal dengan perlakuan proporsi daun bidara : daun 
murbei (75%:25%) dengan lama penyeduhan 5 menit yang menghasilkan produk 
teh herbal dengan karakteristik total flavonoid 5,76 mg/g, kadar saponin 14,78 
mg/100g, inhibisi enzim α-amilase sebesar 73,26 ppm, uji kesukaan rasa  3,15 
aroma  3,15 dan warna 2,9. 
 
Kata Kunci : teh herbal, daun bidara, daun murbei, diabetes militus. 
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