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ABSTRAK 

 
Teh herbal merupakan minuman yang dibuat dengan menyeduh bagian-

bagian tanaman seperti daun, bunga, biji, kacang-kacangan, kulit kayu, buah, 

dan unsur tumbuhan lainnya yang dikeringkan selain dari tumbuhan 

Camellia sinensis. Pada penelitian ini teh herbal terbuat dari campuran daun 

pegagan dan kulit jeruk siam untuk meningkatkan cita rasa dan antioksidan 

pada minuman teh celup herbal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik kimia dan organoleptik teh celup herbal campuran daun 

pegagan dengan kulit jeruk siam dan mengetahui formulasi teh celup herbal 

yang memiliki karakteristik kimia terbaik dan disukai oleh panelis. Perlakuan 

pada penelitian ini adalah perbandingan pencampuran daun pegagan dengan 

kulit jeruk siam (100%:0%), (80%:20%), (75%:25%), (70%:30%), dan 

(65%:35%). Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Data 

yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan ANOVA (Analysis Of 

Variance) dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji DNMRT (Duncan’s 

News Multiple Range Test) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan 

perbedaan persentase pencampuran daun pegagan dan kulit jeruk siam 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan DPPH, total polifenol, total 

bahan larut air, nilai pH, antioksidan IC50, organoleptik (warna), dan 

organoleptik (aroma), namun berbeda tidak nyata pada kadar air, kadar abu, 

Angka Lempeng Total (ALT), dan organoleptik (rasa). Perlakuan terbaik 

pada penelitian ini adalah perlakuan pegagan 65% dan kulit jeruk siam 35% 

dengan kadar air 7,54%, kadar abu 6,65%, aktivitas antioksidan DPPH 

58,02%, total polifenol 746,67 mg GAE/g, total bahan larut air 35,33%, Angka 

Lempeng Total (ALT) 2,8×103, nilai pH 6,71, antioksidan IC50 67 ppm dengan 

preferensi hedonik panelis terhadap warna 3,96 (suka), aroma 3,72 (suka), dan 

rasa 3,72 (suka). 

 

Kata kunci— antioksidan, daun pegagan, kulit jeruk siam, stevia, teh herbal 
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ABSTRACT 
 

Herbal tea is a drink made by brewing dried plant parts such as leaves, flowers, 

seeds, nuts, bark, fruit and other plant elements apart from the Camellia 

sinensis plant. In this study, herbal tea was made from a mixture of gotu kola 

leaves and Siam orange peel to improve the taste and antioxidants of herbal 

tea bags. This research aims to determine the chemical and organoleptic 

characteristics of herbal tea bags mixed with gotu kola leaves and Siam orange 

peel and to determine the herbal tea bag formulation that has the best chemical 

characteristics and is preferred by the panelists. The treatment in this study 

was a comparison of mixing gotu kola leaves with siam orange peel (100%: 

0%), (80%: 20%), (75%: 25%), (70%: 30%), and (65%: 35%). The design 

used in this research was a Completely Randomized Design (CRD) with 5 

treatments and 3 replications. The data obtained were analyzed statistically 

using ANOVA (Analysis of Variance) and if significantly different, continued 

with the DNMRT (Duncan's News Multiple Range Test) test at the 5% level. 

The results showed that the different percentages of mixing gotu kola leaves 

and Siam orange peel had a significant effect on the antioxidant activity of 

DPPH, total polyphenols, total ingredients water soluble, pH value, 

antioxidant IC50, organoleptic (color), and organoleptic (aroma), but the 

differences were not significant on water content, ash content, Total Plate 

Count (TPC), and organoleptic (taste). The best treatment in this study was 

65% gotu kola and 35% Siam orange peel with water content 7.54%, ash 

content 6.65%, DPPH antioxidant activity 58.02%, total polyphenols 746.67 

mg GAE/g, total ingredients water soluble 35.33%, Total Plate Count (TPC) 

2.8×103, pH value 6.71, antioxidant IC50 67 ppm with panelists' hedonic 

preferences for color 3.96 (like), aroma 3.72 (like), and taste 3.72 (likes). 

 

Keywords— antioxidants, gotu kola leaves, Siam orange peel, stevia, herbal tea 

  


