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ABSTRAK
Salah satu tanaman yang juga dapat diolah menjadi teh herbal yaitu bunga telang (Clitoria ternatea L.). Di dalam bunga telang terdapat kandungan antosianin yang dapat digunakan sebagai pewarna makanan yang kaya akan antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan minuman teh campuran bunga telang dengan sifat fisik, kimia yang memenuhi syarat dan disukai panelis.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu variasi lama pengeringan 5 jam, 6 jam, 7 jam, dan penambahan bunga telang kering 10%, 20%, 30%. Suhu yang digunakan untuk pengeringan adalah 50°C. Pengujian pada teh yang dihasilkan terdiri dari : warna. Pengujian tingkat kesukaan terdiri dari : warna, aroma, rasa, dan keseluruhan. Analisis kimia terdiri dari : kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol, dan pH. Data yang diperoleh diuji menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan α = 5% dan varian ANOVA.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan teh. Minuman teh campuran bunga telang terbaik berdasarkan parameter tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan keseluruhan adalah teh dengan variasi lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30%. Teh yang dihasilkan mempunyai sifat fisik warna dengan tingkat kecerahan 25,93±0,50. Sifat kimia teh yang dihasilkan memiliki kadar air 9,68%, aktivitas antioksidan 67,71% RSA, total fenol 22,61mg dan pH 8,29±0,01. 
Kata Kunci : teh, bunga telang, sifat fisik, kesukaan, aktivitas antioksidan

PENDAHULUAN
Teh herbal adalah minuman yang dibuat menggunakan bahan selain dari daun teh (Camellia sinensis) yaitu dengan bebungaan, bebijian, dedaunan, atau akar dari berbagai tanaman lain (Yudhana, 2004 dalam kusumaningrum, 2013). Penelitian mengenai teh herbal sudah banyak dilakukan antara lain pada penelitian Rohkyani (2015) tentang pengolahan teh herbal bunga kecombrang dan penelitian Rindy (2017) tentang pengolahan teh herbal daun binahong. Selain bahan tersebut, terdapat salah satu tanaman yang juga dapat diolah menjadi teh herbal yaitu bunga telang (Clitoria ternatea L.).

Bunga telang sering disebut juga sebagai butterfly pea atau blue pea merupakan bunga yang khas dengan kelopak tunggal berwarna ungu, biru, merah muda (pink) dan putih (Budiasih, 2017). Tanaman telang tumbuh baik pada berbagai kisaran jenis tanah, toleran terhadap kelebihan hujan maupun kekeringan. Faktor inilah yang menjadikan bunga telang mudah ditemui di Indonesia dan menyebar ke negara-negara beriklim tropis dan subtropis (Alnanda dkk., 2017). Pemanfaatan bunga telang dalam bidang pangan telah dilakukan di beberapa negara, seperti pengobatan tradisional di Kerala India, sebagai sayuran segar di Filipina, pewarna beras ketan di Malaysia, dan minuman herbal di Thailand (Lee YT., 2011).

Di Indonesia, bunga telang sudah banyak dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada makana seperti, seduhan bunga telang, cendol bunga telang, es lilin bunga telang, nasi biru (nasi bunga telang) (Alnanda dkk., 2017). Menurut Budiasih (2017), bunga telang mengandung tanin, flobatanin, karbohidrat, saponin, triterpenoid, polifenol, flavanol glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, antosianin, stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil dan steroid. Bunga telang memiliki banyak potensi farmakologis antara lain sebagai antioksidan, antibakteri, antiparasit dan antisida, antidiabetes, dan anti-kanker. Kandungan fitokimia dalam bunga telang tersebut menunjukkan bahwa bunga telang memiliki potensi untuk diolah menjadi teh herbal. 

Menurut Adri dan Hersoelistyorini (2013), cara dalam pengolahan teh herbal yang dikeringkan sama dengan cara pengolahan teh kering pada umumnya meliputi pemetikan, pencucian, pelayuan, dan pengeringan. Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas teh herbal adalah suhu dan lama waktu pengeringan. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dan waktu pengeringan yang terlalu lama dapat menyebabkan terjadinya perubahan beberapa karakteristik pada bahan seperti kerusakan senyawa antioksidan (Hartiati dkk., 2009). Hal ini diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh Muawanah (2012) pemanasan dapat mempercepat oksidasi antioksidan sehingga mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan pada bahan.    

Dalam penelitian ini bunga telang dimanfaatkan sebagai tambahan di dalam seduhan teh dimana bunga telang mempunyai aktifitas antioksidan yang tinggi menurut penelitian Kusuma dkk (2019), telah meneliti mengenai komposisi kimia kelopak bunga telang dan telah menunjukkan bahwa bunga ini kaya akan senyawa fitokimia. Salah satu senyawa fitokimia yang berada pada bunga adalah flavonoid. Manfaat flavonoid bagi kesehatan telah banyak diteliti. Salah satu yang utama adalah kemampuan senyawa flavonoid berperan sebagai antioksidan yang efektif sebagai penangkap radikal bebas. Variasi lama pengeringan dimanfaatkan untuk mendapatkan lama pengeringan bunga telang yang tepat sehingga mendapatkan teh dengan penambahan bunga telang dengan sifat fisik, kimia yang memenuhi syarat dan diterima panelis. 

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan untuk pembuatan teh bunga telang dalam penelitian ini adalah bunga telang segar yang diperoleh dari Toko Olahan Lokal Sedayu dan teh hijau merk sigma rasa yang diperoleh dari PT. Pagilaran yang merupakan pabrik teh di Samigaluh Kulon Progo. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa antara lain, aquades, etanol, iodin dan larutan 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH).
Alat

Alat yang digunakan pada pembuatan teh ini adalah oven, loyang, gelas ukur, timbangan, teko, sendok, rangkaian alat destilasi, gelas beaker, pipet tetes, erlenmeyer, corong, buret, cawan porselen, desikator, vortex, botol timbang, kertas saring, mikropipet, batang pengaduk, labu ukur, kaca arloji, dan tabung reaksi.  

Waktu dan Tempat

Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengawasan Mutu Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan pada 13 – 22 Desember 2021.

Cara Penelitian
Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahap antara lain 
1. Proses Pengeringan Bunga Telang

Bunga telang segar dibersihkan bertujuan agar bersih dari kotoran ataupun serangga, kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 50°C dengan waktu 5, 6, 7 jam.

2. Proses Pencampuran Teh 

Teh hijau kering dicampur dengan bunga telang kering sehingga menjadi campuran teh bunga telang kering.

3. Proses Pembuatan Seduhan  

Teh hijau kering yang sudah dicampur dengan bunga telang kering di seduh menggunakan air mendidih suhu 80-90°C sebanyak 1000 ml.
Analisis yang Dilakukan

1. Analisis Fisik 

                  Warna metode Colorimeter  (Yuwono dan Susanto, 1998)

2.  Analisis Kimia 

a. Analisis Aktivitas Antioksidan metode DPPH (Xu dan Chang, 2007)

b. Analisis Total Fenol metode Spektofotometri (Lee et al, 2013).

c. Analisis Kadar Air metode Gravimetri  (AOAC, 2006)

d. Analisis pH metode pH meter (Yuwono dan Susanto, 1998)

3.  Uji Tingkat Kesukaan metode hedonik (Soekarto, 1985). 
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan di dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), perlakukan yang dibuat terdiri dari 3 perlakuan. Metode penambahan bunga telang kering dengan konsentrasi 10%, 20%, dan 30%. Percobaan diulang sebanyak 2 kali dan dilakukan bersamaan pada setiap perlakuan. Data yang diperoleh akan dihitung menggunakan metode statistik ANOVA, apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan dengan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan α = 5%.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Warna

Pada setiap sampel dilakukan uji warna untuk mengetahui seberapa besar tingkat warna yang dihasilkan oleh pigmen pada bunga telang pada produk teh bunga telang. Hasil uji warna teh bunga telang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Warna minuman campuran teh dan bunga telangdengan variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering
	Lama Pengeringan (jam)
	Bunga Telang Kering (%)
	L
	A
	B

	5
	10
	24,59±0,44bc
	0,45±0,01abc
	-0,46±0,02bc

	5
	20
	24,30±0,31ab
	0,36±0,00ab
	-0,57±0,20bc

	5
	30
	25,93±0,50d
	0,06±0,06a
	-1,10±0,07a

	6
	10
	25,72±0,83cd
	0,07±0,19ab
	-0,64±0,24b

	6
	20
	23,87±0,47ab
	0,48±0,13abc
	-0,71±0,03b

	6
	30
	23,06±1,04a
	1,02±0,69c
	-0,59±0,35bc

	7
	10
	24,47±0,42bc
	0,63±0,02bc
	-0,20±0,13c

	7
	20
	24,50±0,53bc
	0,42±0,11abc
	-0,61±0,04b

	7
	30
	24,99±0,18bcd
	0,35±0,02ab
	-0,56±0,00bc


Keterangan : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada tingkat signifikanasi 5%.
Uji warna nilai L* (lightness)
Tingkat kecerahan nilai tertinggi adalah 25,93±0,50 pada perlakuan lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30% nilai tersebut menunjukkan nilai teh semakin cerah. Tingkat kecerahan yang tinggi disebabkan karena kandungan antosianinnya yang rendah. 

Uji warna nilai a* (redness)
Tingkat kemerahan yang tertinggi adalah 1,02±0,69 pada perlakuan lama pengeringan 6 jam dan penambahan bunga telang kering 30% hal ini menunjukkan bahwa perlakuan tersebut cenderung lebih merah dibandingkan perlakuan lainnya. Março dkk. (2011) menyatakan bahwa pada pH 1-2 antosianin dominan dalam bentuk kation flavilium yang berwarna merah, pada pH <6 berubah menjadi karbinol dan sebagian menjadi kuinonoidal yang berwarna biru sehingga berwarna ungu, Menurut Brouillard (1982) antosianin berubah warna dari merah, menjadi berkurang warnanya pada asam lemah.

Uji warna nilai b* (yellowness)
Tingkat yellowness yang tertinggi adalah -0,20±0,13 pada perlakuan lama pengeringan 7 jam dan penambahan bunga telang kering 10% cenderung memiliki warna biru yang lebih gelap dibandingkan dengan perlakuan lain. Tabel diatas menunjukkan bahwa ada pengaruh yang berbeda nyata terhadan nilai yellowness seduhan bubuk bunga telang kering . Antosianin akan berubah warna menjadi merah hingga jingga pada pH asam sehingga antosianin yang terukur merupakan kadar antosianin monomerik (Tonutare dkk., 2014). Tanaman kembang telang memiliki antosianin jenis delfinidin pada bagian bunganya sehingga membuat warna bunga menjadi kebiruan (Lijon dkk., 2017).
Uji Kesukaan

Uji kesukaan digunakan untuk mengukur kesukaan, biasanya dalam jangka waktu penerimaan atau prefrensi tertentu. Tingkat kesukaan minuman teh bunga telang dengan perbandingan penambahan bunga telang serta lama pengeringan bunga telang disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2.  Tingkat kesukaan minuman campuran teh dan  bunga telang dengan penambahan bunga telang serta lama pengeringan bunga telang.
	Perlakuan
	Parameter

	Waktu Pengeringan bunga telang (Menit)
	Penambahan bunga telang kering
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Keseluruhan

	5
	10 %
	2,90±0,91a
	3,60±0,50
	3,05±0,94
	3,15±0,88a

	5
	20 %
	3,25±0,55ab
	3,65±0,67
	3,20±0,70
	3,40±0,50ab

	5
	30 %
	3,90±0,64c
	3,50±0,69
	3,45±0,60
	3,70±0,66b

	6
	10 %
	3,25±0,55ab
	  3,50±0,51
	3,05±0,60
	3,15±0,49a

	6
	20 %
	 4,00±0,56c
	  3,65±0,59
	3,30±0,57
	3,70±0,57b

	6
	30 %
	 3,90±0,79c
	3,50±0,61
	3,30±0,80
	3,55±0,60ab

	7
	10 %
	3,90±0,64c
	3,50±0,61
	3,35±0,67
	3,55±0,51ab

	7
	20 %
	3,95±0,83c
	3,75±0,55
	 3,40±0,82
	3,70±0,57b

	7
	30 %
	3,85±0,75c
	3,65±0,99
	2,95±0,89
	3,35±0,59a


Keterangan : angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbedanya pada tingkat signifikansi 5%. Semakin besar angka menunjukkan semakin disukai.

Uji kesukaan dengan uji hedonik merupakan salah satu uji penerimaan. Dalam uji ini panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan yang disebut skala hedonik. Uji kesukaan untuk cendol bunga telang dengan variasi tepung beras dan pati garut dan konsentrasi ekstrak bunga telang menggunakan 5 skala hedonik yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. Dalam penelitan ini, uji kesukaan berguna untuk menentukan cendol bunga telang dengan variasi tepung beras & pati garut dan konsentrasi ekstrak bunga telang yang dapat diterima dan paling disukai oleh panelis dengan parameter uji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Hasil uji statistik tingkat kesukaan disajikan dalam Tabel 8.

1. Warna


Tingkat kesukaan terhadap warna minuman teh bunga telang didapatkan hasil dari uji statistik bahwa adanya tingkat kesukaan warna paling banyak disukai adalah dengan waktu pengeringan 6 jam dan penambahan bunga telang kering 20%, sedangkan minuman teh bunga telang yang tidak disukai oleh panelis yaitu waktu pengeringan bunga telang 5 jam dan penambahan bunga telang kering 10%. Hasil uji statistik, perbedaan waktu pengeringan bunga telang dan penambahan bunga telang kering berpengaruh signifikan terhadap kesukaan pada parameter warna teh. Pengaruh waktu pengeringan bunga terlang berpengaruh pada warna teh dari hijau hingga ke biru keunguan. Menurut Winarno (2002), bahan pangan yang memiliki tekstur baik, rasa enak, dan bergizi tinggi tidak akan dimakan oleh konsumen jika warnanya kurang menarik atau warnanya menyimpang dari warna yang seharusnya.
2. Aroma


Aroma minuman teh bunga telang dengan nilai tertinggi adalah teh dengan waktu pengeringan 7 jam dan penambahan bunga telang kering 20% dan nilai terendah ada pada teh dengan waktu pengeringan 6 jam dan penambahan bunga telang kering 10%. Bau yang dihasilkan dari makanan banyak menentukan kelezatan bahan pangan tersebut. Dalam hal bau lebih banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera penciuman (Rampengan dkk.,1985), tetapi pada dasarnya penambahan bunga telang kering terhadap teh tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan aroma karena pewarna yang digunakan tidak memiliki aroma yang menyengat atau tidak beraroma. Hasil ini sesuai dengan beberapa penelitian yang menggunakan bunga telang sebagai pewarna alami pada makanan. Menurut Melati dan Rahmadani (2020), ekstrak bunga telang tidak beraroma, sehingga aroma olahan pangan tergantung dari bahan yang ditambahkan. Pada penelitian Dewi, dkk. (2019) tentang penggunaan bunga telang sebagai pewarna pada yogurt, perbedaan presentase penambahan bunga telang tidak berpengaruh pada aroma yogurt. Begitu pula pada penelitian penggunaan konsentrasi ekstrak bunga telang yang berbeda pada pembuatan tape memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (Palimbong dan Pariama, 2020).
3. Rasa

Berdasarkan tingkat kesukaan terhadap rasa teh di dapatkan hasil bahwa rasa yang paling disukai adalah teh dengan waktu pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30%, sedangkan teh yang tidak disukai oleh panelis adalah waktu pengeringan 7 jam dan penambahan bunga telang kering 30%. Berdasarkan hasil analisis statistik waktu pengeringan bunga telang dan penambahan bunga telang kering memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kesukaan rasa, karena semakin lama waktu pengeringan dan penambahan bunga telang kering akan membuat rasa teh semakin hilang sehingga terasa bunga telangnya. 
4. Keseluruhan

Atribut keseluruhan dari warna aroma rasa yang disajikan pada tabel 4 secara keseluruhan ada perbedaan yang signifikan terhadap produk teh bunga telang. Pada teh bunga telang yang lebih banyak disukai pada lama pengeringan 5 jam penambahan bunga telang kering 30% karena dengan variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering membuat warna aroma dan rasa yang berbeda. Teh bunga telang yang disukai panelis adalah perlakuan lama pengeringan bunga telang 5 jam dengan penambahan bunga telang kering 30% warna 3,90±0,64, aroma 3,50±0,69, rasa 3,45±0,60, keseluruhan 3,70±0,66.
Uji Kimia 
Teh dengan variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering yang paling disukai oleh panelis adalah pada perlakuan waktu pengeringan bunga telang 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30%, teh yang paling disukai tersebut kemudian dianalisis kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol dan, pH. Kadar air, aktivitas antioksidan dan total fenol disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Sifat kimia teh dengan variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang
	Parameter
	Jumlah

	Kadar Air (%)
	9,68

	Aktivitas Antioksidan (%RSA)
	67,71

	Total Fenol (mg)
	22,61

	pH 
	8,29±0,01


1.
Kadar Air

Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa kadar air teh dengan lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30% adalah 9,68%. Menurut Karina (2008), semakin tinggi suhu selama proses pengeringan, maka semakin besar energi panas yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah massa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan.

Pada penelitian ini kadar air memiliki nilai rendah dikarenakan terlalu lama waktu pengeringannya. Proses pengeringan dengan waktu yang bervariasi menyebabkan penguapan kadar air yang berbeda. Semakin lama waktu pengeringan yang dilakukan, maka panas yang diterima oleh bahan akan lebih lama sehingga jumlah air yang diuapkan dalam bahan pangan tersebut semakin banyak, dan kadar air yang terukur menjadi rendah (Dwi, 2016). Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Fitrayana (2014) bahwa,  kadar air teh herbal daun pare semakin menurun pada suhu dan lama waktu pengeringan yang semakin tinggi.

2.
Aktivitas Antioksidan 

 Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa antioksidan pada teh dengan lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30% adalah 67,71 % RSA merupakan nilai yang tinggi dibandingkan dengan penelitian (Ni Ketut, dkk 2020) karena waktu pengeringan yang sangat singkat dan perbedaan penambahan bunga telang kering di setiap sampel sehingga membuat kadar antioksidan bunga telangnya tinggi. Semakin kecil nilai antioksidan maka semakin rendah kandungan antioksidan yang terkandung dalam sampel dan sebaliknya semakin tinggi nilai antioksidan maka semakin tinggi pula kandungan antioksidannya (Kusuma dkk., (2019). Penelitian yang dilakukan oleh Rusnayanti (2018) menyatakan aktivitas antioksidan akan turun apabila suhu pengeringan lebih dari 60°C dan lama pengeringan lebih dari 5 jam. Hal ini disebabkan karena suhu pemanasan yang semakin tinggi dan waktu yang semakin lama mengakibatkan senyawa metabolit sekunder yang bertindak sebagai antioksidan menjadi rusak.

3.
Total Fenol


Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa kadar total fenol pada teh adalah 22,61 mg GAE/g merupakan nilai yang tinggi dibandingkan dengan penelitian (Ni Ketut, dkk, 2020) karena waktu yang singkat dan perbedaan penambahan bunga telang kering disetiap sampel sehingga membuat total fenol menjadi tinggi. Hal ini dapat disebabkan karena pada suhu yang rendah dan waktu yang singkat menyebabkan kandungan fenol yang terdapat dalam bahan tersebut belum terekstrak secara sempurna. Sedangkan pada suhu yang semakin tinggi dan waktu yang semakin lama mengakibatkan kandungan fenol dalam bahan mengalami kerusakan sehingga kadarnya menjadi semakin rendah. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Rusnayanti (2018) bahwa suhu yang semakin tinggi dan waktu pengeringan yang semakin lama menghasilkan total fenol teh hijau daun kakao semakin rendah. Hal ini disebabkan oleh sifat senyawa fenol yang tidak tahan terhadap panas yang terlalu tinggi dan waktu pengeringan yang semakin lama mengakibatkan terjadinya waktu kontak bahan dengan panas semakin lama sehingga kesempatan panas untuk merusak komponen fenol meningkat.

4.
pH

Berdasarkan tabel 5  nilai pH yang dihasilkan pada minuman campuran teh dan bunga telang dengan pengeringan bunga telang 5 jam dan penambahan 30% adalah 8,29±0,01 merupakan nilai yang rendah dibandingkan dengan penelitian (Ni Ketut, dkk, 2020). Rendahnya nilai pH dikarenakan singkatnya waktu pengeringan dan sedikitnya penambahan bunga telang kering. 

Teh dengan variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering meningkatkan pH secara nyata, dapat dilihat bahwa lama pengeringan dan semakin banyak penambahan bunga telang kering maka semakin tinggi pula nilai pH. Semakin meningkatnya pH akan semakin banyak terbentuk senyawa basa karbinol dan kalkon yang menyebabkan tidak berwarna (Sari dkk., 2005)
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Kesimpulan Umum


Minuman campuran teh dan bunga telang yang dihasilkan dengan sifat fisik, kimia yang disukai panelis ada pada perlakuan lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30%.  

2. Kesimpulan Khusus

a.
Pengaruh variasi lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering dihasilkan minuman campuran teh dan bunga telang dengan lama pengeringan dan penambahan bunga telang kering yang mempunyai sifat fisik, kimia, yang memenuhi syarat dan disukai panelis.
b.  Minuman campuran teh dan bunga telang dengan variasi lama pengeringan 5 jam dan penambahan bunga telang kering 30% yang disukai panelis memiliki warna dengan tingkat kecerahan 25,93±0,50, pH 8,29±0,01, kadar air 9,68, aktivitas antioksidan 67,71, total fenol 22,62.
B. Saran
Hasil penelitian ini memiliki antioksidan dan total fenol yang tinggi serta kadar air yang rendah sehingga membutuhkan penelitian lebih lanjut untuk penambahan variasi suhu pengeringan bunga telang pada pembuatan teh. Salah satu syarat keberhasilan produk untuk dapat diterima konsumen harus memiliki sifat organoleptik yang baik sebagaimana umumnya produk sejenisnya. Untuk itu, diperlukan kajian lanjutan sehingga dapat diperoleh teh yang lebih baik.
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