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ABSTRAK 

 

Teh herbal merupakan istilah umum yang digunakan untuk menyebut 
minuman yang bukan berasal dari tanaman teh (Camellia sinensis). Teh herbal 
dapat dikonsumsi sebagai minuman biasa atau sebagai minuman yang dapat 
meningkatkan kesehatan, karena salah satu komponen yang dominan pada teh 
herbal adalah antioksidan. Salah satu tanaman yang berpotensi sebagai bahan 
baku pembuatan teh herbal adalah kelor, khususnya bagian daun, yang selain 
kaya akan antioksidan juga memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi. Namun 
daun kelor memiliki kekurangan yakni aroma dan rasa yang langu, sehingga 
ditambahkan bahan lain yakni secang, rosela, dan kayu manis untuk memperbaiki 
organoleptik serta penambahan fish collagen yang dapat meningkatkan manfaat 
dari produk teh herbal daun kelor ini. Pengujian aktivitas antioksidan pada 
penelitian ini menggunakan metode DPPH dan FRAP untuk mengetahui 
kemampuan scavenging radical serta reducing power dari seduhan teh herbal 
daun kelor dengan penambahan secang, rosela, dan fish collagen. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan secang, 
rosela, dan fish collagen terhadap karakteristik seduhan teh herbal daun kelor. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu 
faktor penambahan secang dan rosela (20:30, 25:25, 30:20) serta penambahan 
fish collagen (2%, 2,5%, 3%). Data yang diperoleh dianalisa statistik menggunakan 
analisa sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT). 

Hasil penelitian terbaik adalah perlakuan penambahan secang dan rosela 
30:20 serta penambahan fish collagen 3% menghasilkan seduhan teh herbal 
dengan karakteristik total fenol 23,88 mgTAE/g; vitamin C 0,87%; aktivitas 
antioksidan 94,73%; aktivitas antioksidan dengan pengukuran reducing power 
12,09 mgAAE/g; total protein terlarut 17,25%; viskositas 3,33 Pa.s; total padatan 
terlarut 2,33oBrix; rata-rata nilai kesukaan warna 3,85 (agak suka), aroma 3,90 
(agak suka), dan rasa 3,95 (agak suka); serta kadar kalsium sebesar 83,80 ppm. 
 
 
Kata Kunci: Teh Herbal, Kelor, Secang, Rosela, Kayu Manis, Fish Collagen 

 




