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Abstract. Butterfly pea flowers and lemongrass are developed as functional herbal drinks because have 

antioxidant benefits. The combination of the two was innovated herbal drink packaged in tea bags, so it was 

necessary to create an optimal formula. This study aims to measure on the response antioxidant activity and total 

flavonoid content from the combination of butterfly pea flower(A), lemongrass(B), and drying time(C). Additionally, 

the study to obtain the optimal formulation and validated its antioxidant activity, total flavonoid content, as physical 

characteristics (pH and color intensity) and organoleptic characteristics herbal beverage combination of butterfly 

pea flower and lemongrass packaged in tea bag. The research utilized a Box-Behnken design with variable 

combinations: (A) 0.50–1.00 g, (B) 1.00–1.50 g, and (C) 23–25 hours (using an oven drying method at 

approximately 55 °C). The results indicated that variables A, B, C, their interactions (AB, AC, and BC), had no 

significant effect (p>0.05) on antioxidant activity. However, the total flavonoid content was influenced differently. 

Variables B, C, and their interaction (BC) had a significant effect (p<0.05) on total flavonoid content, while other 

variables did not show significant effects. The optimal formulation for the herbal beverage (200 mL) is (A) 0.50 g, 

(B) 1.22 g, and (C) 24 hours. This formulation yielded a validated IC50 antioxidant activity of 23.36±6.62 ppm, a 

total flavonoid content of 255.07±25.10 mg QE/L, and satisfactory physical and organoleptic characteristics 

aligning with standards from previous research. The optimized formulation is recommended as a functional 

beverage due to its flavonoid, which provides potential antioxidant benefits for the body. 

 

Keywords: butterfly pea flower, dipping herbal drink, drying time, lemongrass, response surface methodology 

(RSM) 

 

Abstrak. Bunga telang dan serai dapur dikembangkan sebagai minuman fungsional herbal karena memiliki 

manfaat antioksidan. Kombinasi keduanya diinovasikan sebagai minuman herbal yang dikemas dalam kantong teh, 

maka diperlukan pembuatan formula optimal. Penelitian bertujuan untuk mengukur respons aktivitas antioksidan 

dan kandungan total flavonoid dari kombinasi bunga telang(A), serai dapur(B), dan waktu pengeringan(C). Selain 

itu, untuk mendapatkan formulasi optimal dan memvalidasi hasil aktivitas antioksidan, kandungan total flavonoid, 

karakteristik fisik (pH dan intensitas warna) dan organoleptik minuman herbal kombinasi bunga telang dan serai 

dapur yang dikemas dalam kantong teh. Penelitian ini menggunakan rancangan Box-Behnken dengan kombinasi 

variabel sebagai berikut: (A) 0,50–1,00 g, (B) 1,00–1,50 g, dan (C) 23–25 jam (metode pengeringan oven pada 

suhu sekitar 55 °C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa variabel A, B, C, dan interaksinya (AB, AC, BC) tidak 

berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap aktivitas antioksidan. Namun, kandungan total flavonoid menunjukkan 

hasil berbeda. Variabel B, C, dan interaksi BC berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap kandungan total flavonoid, 

sedangkan variabel lainnya tidak memiliki pengaruh signifikan. Formula optimal untuk minuman herbal celup (200 

mL) adalah (A) 0,50 g, (B) 1,22 g, dan (C) 24 jam. Formula ini menghasilkan validasi aktivitas antioksidan IC50 

sebesar 23,36±6,62 ppm, kandungan total flavonoid 255,07±25,10 mg QE/L, serta karakteristik fisik, dan 

organoleptik yang memuaskan sesuai dengan standar penelitian sebelumnya. Formulasi optimal direkomendasikan 

sebagai minuman fungsional karena mengandung flavonoid yang memberikan manfaat potensial antioksidan baik 

bagi tubuh. 

 

Kata kunci: bunga telang, minuman herbal celup, waktu  pengeringan, serai dapur, response surface methodology 

(RSM) 

 

Aplikasi Praktis: 1Penelitian ini memberikan informasi mengenai kandungan antioksidan dan karakteristik 

minuman fungsional. Optimasi menggunakan response surface methodology (RSM) menjadi dasar penentuan 

formula produk minuman herbal celup yang berkualitas baik, maka diharapkan formula yang didapatkan berguna 

sebagai acuan masyarakat industri pangan dalam pembuatan produk fungsional yang berkorelasi dengan komposisi 

bahan bunga telang dan serai. 
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PENDAHULUAN 
 

Tanaman herbal merupakan tumbuhan yang ber-

khasiat untuk penyembuhan maupun pencegahan ber-

bagai jenis penyakit (Yulianto 2017). Pemanfaatan 

tanaman herbal diharapkan dapat membantu mengatasi 

penyakit degeneratif, yang semakin marak akhir-akhir 

ini. Penyakit degeneratif adalah penyakit tidak menu-

lar, tetapi dapat berbahaya bagi tubuh (Erwin et al. 

2022). Terdapat sekitar 50 jenis penyakit degeneratif, 

di antaranya diabetes melitus, penyakit jantung, hiper-

tensi, obesitas, dan stroke (Karta et al. 2019). Tanaman 

herbal banyak dimanfaatkan karena memiliki berbagai 

manfaat kesehatan, mudah diperoleh, lebih terjangkau, 

dan memiliki efek samping yang lebih kecil diban-

dingkan dengan obat-obatan konvensional. Salah satu 

contoh tanaman herbal yang berpotensi dalam industri 

produk fungsional adalah bunga telang dan serai dapur. 

Kedua tanaman ini dapat dikombinasikan karena 

masing-masing memiliki kandungan yang bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh. 

Bunga telang (Clitoria ternatea) merupakan 

tanaman yang berasal dari Asia Tenggara (Al-Snafi 

2016). Bunga ini memiliki visual warna yang menonjol 

yaitu berwarna biru dikarenakan adanya senyawa anto-

sianin. Martini et al. (2020) menunjukkan bunga telang 

yang dikeringkan pada 50 °C menghasilkan total anto-

sianin sebesar 249,70 mg/100 g. Kelebihan lainnya 

dari kandungan senyawa antosianin tersebut adalah 

memiliki kestabilan warna yang baik untuk digunakan 

sebagai pewarna alami pada industri pangan (Angriani 

2019). Selain antosianin, kandungan fitokimia lain 

yang terdapat pada bunga telang yaitu senyawa fenol 

(flavonoid, tanin, fenolat), saponin, alkaloid, dan lain-

nya. Senyawa tersebut memiliki peran sebagai sumber 

antioksidan, antimikroba, antidiabetes, antiobesitas, 

dan antiinflamasi (Marpaung 2020). Namun, bunga 

telang memiliki aroma dan rasa  yang lemah. Kombi-

nasi dengan serai dapur yang memiliki aroma dan rasa 

khas, dapat menutupi kelemahan aroma dan rasa bunga 

telang. 

Serai (Cymbopogon citratus) merupakan tanaman 

herbal keluarga Poaceae (Putri et al. 2021). Kandungan 

yang dimiliki serai dapur antara lain citral (Olorunni-

sola et al. 2014), flavonoid, alkaloid, saponin, fenol, 

alkaloid, dan tannin (Pujawati et al. 2019). Serai 

memiliki peran sebagai sumber antioksidan, antiobesi-

tas, antibakteri (Olorunnisola et al. 2014), serta sebagai 

sumber aromaterapi pada produk (Rahman dan Dwiani 

2022) karena aromanya yang khas. Hal tersebut dapat 

mendukung penggunaannya di industri minuman 

karena memiliki aroma serai yang khas. 

Minuman celup merupakan produk yang praktis 

dalam bentuk kering dan dibungkus menggunakan 

kantong kertas berbahan halus atau disebut filter paper 

(Fernandes et al. 2021). Untuk menghasilkan minuman 

herbal celup dengan kualitas yang baik, maka perlu 

ditentukan formulasi yang tepat. Selain itu, pada proses 

pembuatan formulasi minuman herbal celup, waktu 

pengeringan merupakan salah satu faktor yang dapat 

memberikan pengaruh terhadap hasil akhir produk. 

Waktu pengeringan yang singkat dapat mengakibatkan 

suatu produk mudah rusak yang diakibatkan oleh 

kandungan air yang masih tinggi (Martini et al. 2020). 

Tahap pembuatan formulasi minuman herbal celup 

menggunakan metode response surface methodology 

(RSM) dengan aplikasi perangkat lunak Design Expert 

Ver 13. RSM memiliki bermacam pilihan desain, salah 

satunya adalah jenis desain Box-Behnken (BBD). 

Desain BBD memiliki keunggulan yaitu lebih efisien 

dengan jumlah percobaan lebih sedikit sehingga dapat 

mengurangi biaya dalam pengujiannya (Nursal et al. 

2019). Oleh karena itu, pemilihan jenis desain BBD ini 

cocok untuk proses pembuatan formula minuman 

herbal celup. Rancangan penelitian serupa dilakukan 

oleh Lakshan et al. (2019), yaitu dengan menggunakan 

desain BBD pada produk pembuatan minuman 

komersial bunga telang. Hasil pengujian formulasi 

yang telah melalui tahap validasi diharapkan dapat 

menghasilkan formula minuman herbal celup dengan 

kualitas mutu yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengukur aktivitas antioksidan dan kandungan total 

flavonoid dengan menggunakan variabel perlakuan 

jumlah bunga telang, serai dapur dan waktu penge-

ringan melalui metode RSM Box-Behnken, serta untuk 

mendapatkan formula optimum dan melihat nilai vali-

dasi aktivitas antioksidan, kandungan total flavonoid, 

karakteristik fisik (pH dan intensitas warna) serta 

organoleptik (hedonik/kesukaan dan uji pembedaan 

atribut spesifik) dari minuman herbal kombinasi bunga 

telang dan serai dapur yang dikemas dalam kantong 

teh. 

 

 
BAHAN DAN METODE 

 

Bahan 

Bahan baku utama yang digunakan dalam peneli-

tian adalah bunga telang varietas berwarna biru dan 

batang serai dapur yang diperoleh di daerah Keca-

matan Sambutan, Samarinda, Kalimantan Timur. Ada-

pun bahan lainnya yang digunakan adalah aquades, 

etanol 96% (No: 1.00971), bubuk DPPH (Sigma 

Aldrich, No: D9132-1G), C15H10O7 (Sigma Aldrich, 

No: Q4951-10G), NaNO2 (Sodium nitrite, 

No:1.06549), AlCl3 (Jerman Catalogue, No:8.01081), 

dan NaOH (Sodium hydroxide, No: 1.06498). 

 

Rancangan percobaan  

Penelitian menggunakan program Software Design 

Expert ver.13 (Stat-Ease Inc, from U.S.), metode 

response surface methodology (RSM) Box-Behnken 

dengan total 15 run. Sebanyak tiga variabel bebas 

digunakan, yaitu jumlah bunga telang (A) berturut-
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turut sebesar 0,50; 0,75; 1,00 g,  jumlah serai dapur (B) 

sebesar 1,00; 1,25; 1,50 g dan waktu pengeringan (C) 

selama 23, 24, 25 jam. Variabel bebas tersebut diguna-

kan untuk membentuk formulasi yang telah disarankan 

oleh Program Design Expert (Tabel 1). Parameter yang 

diamati menggunakan RSM adalah aktivitas antioksi-

dan (IC50) dan total flavonoid. Data hasil pengujian 

karakteristik fisik (pH dan intensitas warna), serta 

organoleptik (hedonik/kesukaan dan uji pembedaan 

intensitas atribut spesifik) dianalisis dengan statistika 

deskriptif. 

 

Pembuatan bubuk bunga telang 

Pembuatan bubuk bunga telang mengikuti Ang-

garaini et al. (2022) dengan modifikasi suhu penge-

ringan. Pada tahap awal dilakukan pemisahan bunga 

dari tangkainya dan pemilihan bunga yang memiliki 

warna cerah. Proses pencucian menggunakan air 

mengalir hingga kotoran yang menempel pada permu-

kaan bunga bersih. Proses pengeringan menggunakan 

oven pengering rakitan (modifikasi alat di Lab Tekno-

logi Hasil Pertanian Universitas Mulawarman), yaitu 

pada ±55 °C dengan waktu pengeringan selama 23, 24, 

dan 25 jam. Bunga telang yang telah kering, dihaluskan 

dengan blender (Kirin Beauty, KBB 250GL1, Dry 

Mill, Indonesia) selama 2 menit. Proses pengayakan 

menggunakan ayakan 40 mesh agar untuk mengha-

silkan bubuk bunga telang yang seragam. 

 

Pembuatan bubuk serai dapur 

Proses pembuatan bubuk serai dapur mengacu 

pada Khaerunnisa et al. (2021) dengan  modifikasi 

suhu pengeringan, waktu penghalusan dan ukuran 

bubuk serai. Serai dipilih yang memiliki kondisi 

batang yang baik. Batang serai dilakukan proses 

pencucian dan perajangan dengan ketebalan ±0,5 cm. 

Tahap pengeringan dilakukan dengan oven pengering 

rakitan pada ±55 °C selama 23, 24, dan 25 jam. Setelah 

pengeringan, proses penghalusan menggunakan blen-

der selama 2 menit serta melalui proses pengayakan 

dengan ayakan 40 mesh. 

 

Pencampuran ketiga perlakuan dan penyeduhan 

minuman herbal celup kombinasi bubuk bunga 

telang dan bubuk serai dapur 

Proses pengemasan dan penyeduhan minuman 

herbal celup mengikuti metode Rahman dan Dwiani 

(2022) dengan modifikasi waktu perekatan kantong 

celup. Tahap awal yang dilakukan adalah pencam-

puran bahan yang diaduk secara manual (mengguna-

kan sendok) sesuai perlakuan pada Tabel 1. Setelah 

dipastikan kedua bahan tercampur rata yaitu hingga 

memiliki perpaduan warna partikel bubuk bunga 

telang dan serai yang tersebar merata, bubuk dikemas 

dalam kantong celup (ukuran 5x5,6 cm) dan direkatkan 

dengan sealer (±2 menit) hingga rapat. Proses penye-

duhan minuman herbal celup sebanyak 200 mL/ 

kantong celup dengan suhu ±60 °C (Halimah et al. 

2018) dan penyeduhan dilakukan selama 2 menit. 

Gambar 1 merupakan hasil seduhan secara visual 

berdasarkan sesuai urutan dari 15 formula (Tabel 1). 

 

Analisis parameter 

Aktivitas antioksidan diuji dengan metode DPPH 

mengacu pada Nasser et al. (2020) dengan modifikasi, 

yaitu menggantikan pelarut aquades-metanol dengan 

pelarut akuades. Analisis total flavonoid mengacu pada 

Rumagit et al. (2023) dengan modifikasi, yaitu 

mengganti panjang gelombang 490 nm menjadi 510 

nm. Selain parameter yang dianalisis dengan RSM, 

beberapa karakteristik herbal celup lain juga diuji, 

yaitu tingkat keasaman/pH menggunakan Handheld 

pH Meter (Kit Thermo Scientific™ Eutech™ pH 150 

Meter, Singapur) mengacu pada metode Fatmawati et 

al. (2023), intensitas warna mengacu pada metode 

Saragih et al. (2017) yaitu menggunakan pembacaan 

Spektrofotometer UV-Vis (Eppendorf BioSpectro-

meter®, Jerman), dan uji organoleptik. 

 
Tabel 1. Formula Box-Behnken yang disarankan oleh program Design-Expert 

Run Variabel A Variabel B Variabel C 
Jumlah Bunga 

Telang (g) 
Jumlah Serai 

Dapur (g) 
Waktu Pengeringan 

(Jam) 

1 0 0 0 0,75 1,25 24 
2 -1 -1 0 0,50 1,00 24 
3 -1 +1 0 0,50 1,50 24 
4 +1 -1 0 1,00 1,00 24 
5 -1 0 +1 0,50 1,25 25 
6 -1 0 -1 0,50 1,25 23 
7 0 +1 +1 0,75 1,50 25 
8 0 -1 -1 0,75 1,00 23 
9 0 0 0 0,75 1,25 24 

10 +1 0 +1 1,00 1,25 25 
11 0 -1 +1 0,75 1,00 25 
12 0 +1 -1 0,75 1,50 23 
13 +1 +1 0 1,00 1,50 24 
14 +1 0 -1 1,00 1,25 23 
15 0 0 0 0,75 1,25 24 

Keterangan: A= jumlah bunga telang (g), B= jumlah serai dapur (g), C= Waktu pengeringan (jam) 
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Gambar 1. Hasil seduhan 15 formulasi minuman herbal celup berbahan bunga telang dengan serai 

 
 

Analisis pengujian organoleptik 

Uji organoleptik mencakup uji hedonik (kesukaan) 

dan uji pembedaan intensitas atribut spesifik. Pengu-

jian hedonik untuk menilai tingkat kesukaan atau keti-

daksukaan terhadap produk, sedangkan uji pembedaan 

intensitas atribut untuk menyatakan penilaian kesan 

spesifik panelis terhadap sampel. Pengujian organo-

leptik menggunakan skalar garis dengan panjang 9 cm 

mengacu pada metode yang digunakan oleh Anggoro 

et al. (2018) untuk atribut warna, aroma, dan rasa. 

Panelis dari golongan panelis tidak terlatih berjumlah 

30 orang (Firmansyah et al. 2023). Pengukuran skor uji 

organoleptik menggunakan penggaris (cm) dengan 

pengambilan titik poin satu angka di belakang koma. 

Penilaian kriteria skala uji hedonik yaitu 1= amat 

sangat tidak suka, 2= sangat tidak suka, 3= tidak suka, 

4= agak tidak suka, 5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 

8= sangat suka, 9= amat sangat suka. Kriteria penilaian 

untuk skala uji pembedaan intensitas atribut spesifik 

terdiri dari warna (1= biru muda, 2= biru, 3= biru 

sedang, 4= biru tua, 5= biru keunguan, 6= ungu tua, 7= 

ungu sedang, 8= ungu, 9= ungu muda), aroma (1= amat 

sangat tidak beraroma serai, 2= sangat tidak beraroma 

serai, 3= tidak beraroma serai, 4= agak tidak beraroma 

serai, 5= netral, 6= mulai agak beraroma serai, 7= 

beraroma serai, 8= sangat beraroma serai, 9= amat 

sangat beraroma serai), dan rasa (1= dominan rasa 

pahit dan sangat tidak enak, 2= sangat pahit dan tidak 

enak, 3= sedikit berasa pahit dan kurang enak, 4= 

sedikit berasa pahit dan agak sepet, 5= tawar, 6= agak 

hambar dan sedikit berasa asam lemon, 7= tidak 

hambar dan berasa asam, 8= sangat berasa asam, 9= 

amat sangat berasa asam yang kuat). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Aktivitas antioksidan minuman herbal  

Data aktual vs prediksi aktivitas antioksidan 

minuman herbal disajikan pada Tabel 2. Hasil 

ANOVA aktivitas antioksidan menunjukkan tidak 

berbeda nyata dengan nilai model p=0,266 (p>0,05) 

(Tabel 3), yaitu untuk jumlah bunga telang (A), jumlah 

serai dapur (B), dan waktu pengeringan (C) dan 

interaksi perlakuan (AB, AC, dan BC) pada nilai 

rentang yang digunakan. Namun, Gambar 2A menun-

jukkan sebaran data nilai aktual dari respons aktivitas 

antioksidan yang mengikuti garis data prediksi desain 

RSM yang menandakan bahwa data aktual IC50 aktivi-

tas antioksidan yang diperoleh terdistribusi normal. 

Rumus respons aktivitas antioksidan yang disarankan 

oleh desain RSM yaitu bentuk Quadratic yang dapat 

dilihat pada persamaan 1. 

 

Y= 73,27+25,89A–25,76B+28,69C+55,60AB– 

8,31AC–45,33BC–50,82A2+53,07B2+ 58.69C2..... (1) 
 

Keterangan: Y= Aktivitas antioksidan (IC50, ppm), 

diukur dari seduhan 200 mL, A= jumlah bunga telang 

(g), B= jumlah serai dapur (g), C= waktu pengeringan 

(jam) 

 

Berdasarkan persamaan 1, respons aktivitas anti-

oksidan dipengaruhi oleh variabel A, C, dan interaksi 

pada kombinasi variabel AB. Gambar 3 menunjukkan 

kurva pengaruh masing-masing variabel (A, B, dan C) 

terhadap respons IC50 aktivitas antioksidan.  
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Tabel 2.  Data aktual dan prediksi desain Box-Behnken RSM respons aktivitas antioksidan dan total flavonoid dari minuman 
herbal celup kombinasi bunga telang dan serai dapur  

Run 
Jumlah Bunga 

Telang (g) 
Jumlah  

Serai Dapur (g) 
Waktu 

Pengeringan (jam) 

Aktivitas Antioksidan 
(ppm) 

Total Flavonoid 
(mg QE/L) 

Aktual Prediksi Aktual Prediksi 

1 0,75 1,25 24 90,33 73,27 239,13 226,09 
2 0,50 1,00 24 99,14 130,99 239,13 253,99 
3 0,50 1,50 24 14,66 -31,73 188,41 206,88 
4 1,00 1,00 24 25,19 71,58 260,87 242,39 
5 0,50 1,25 25 59,29 92,24 255,07 219,20 
6 0,50 1,25 23 36,66 18,25 162,32 164,86 
7 0,75 1,50 25 129,20 142,63 78,26 95,65 
8 0,75 1,00 23 150,20 136,77 113,04 95,65 
9 0,75 1,25 24 108,90 73,27 217,39 226,09 
10 1,00 1,25 25 109,00 127,41 202,90 200,36 
11 0,75 1,00 25 349,60 284,80 266,67 287,68 
12 0,75 1,50 23 111,10 175,90 168,12 147,10 
13 1,00 1,50 24 163,10 131,25 163,77 148,91 
14 1,00 1,25 23 119,60 86,65 78,26 114,13 
15 0,75 1,25 24 20,57 73,27 221,74 226,09 

 
Tabel 3.  Analisis kesesuaian bentuk model respons aktivitas antioksidan dan total flavonoid dari minuman herbal celup 

kombinasi bunga telang dan serai dapur 

Source Aktivitas Antioksidan Total Flavonoid 

Suggested model Quadratic Quadratic 
ANOVA (p-value) 0,2665 0,0454* 
Lack of fit (p-value) 0,2773 0,0718 
Standard, Deviation 66,75 33,05 
R-square (R2) 0,7649 0,9002 
Adeq precision 5,8076 7,115 

V
a

ri
a

b
e
l 
(p

-v
a

lu
e

) 

A 0,3226 0,1969 
B 0,3248 0,0298* 
C 0,2784 0,0298* 
AB 0,1566 0,5143 
AC 0,8133 0,6500 
BC 0,2325 0,0142* 
A² 0,2034 0,8885 
B² 0,1871 0,4066 
C² 0,1519 0,0257* 

Keterangan: A= jumlah bunga telang (g), B= jumlah serai dapur (g), C= waktu pengeringan (jam). *Signifikan (p<0,05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.  Grafik plot nilai aktual vs prediksi respons aktivitas antioksidan (A) dan total flavonoid (B) dari produk minuman 

herbal celup bunga telang dengan serai dapur 

A B 
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Gambar 3.  Kurva pengaruh satu faktor terhadap respons aktivitas antioksidan desain RSM. Pengaruh jumlah bunga telang 
(A), jumlah serai dapur (B), dan waktu pengeringan (C) dari produk minuman herbal celup bunga telang dengan 
serai dapur 

 

Semakin banyak penambahan jumlah bunga telang 

maka semakin rendah nilai IC50 (Gambar 3A), tetapi 

sebaliknya pada penambahan jumlah serai dan waktu 

pengeringan nilainya semakin tinggi terhadap respons 

IC50 aktivitas antioksidannya (Gambar 3B-C). Hal ini 

menunjukkan jumlah bunga telang memiliki peran 

sebagai sumber aktivitas antioksidan. Semakin rendah 

nilai IC50 maka semakin baik aktivitas antioksidannya 

(Mar-paung 2020). Gambar 4 memperlihatkan grafik 

dalam bentuk plot dan 3D interaksi dari kombinasi 

variabel. Grafik 3D menunjukkan semakin biru pada 

permukaan grafik maka semakin rendah nilai IC50, data 

aktual terendah yang diperoleh yaitu 14,66 ppm dan 

untuk nilai IC50 tertinggi diperoleh sebesar 349,60 ppm 

yang ditandai dengan grafik 3D berwarna hijau. Selain 

itu, grafik plot interaksi menunjukkan kombinasi AB 

(Gambar 4A) berpengaruh lebih besar (nilai koefisien 

persamaan 1, tertinggi) dibandingkan dengan variabel 

BC (Gambar 4E), dan AC (Gambar 4C). Pada kondisi 

tersebut, maka interaksi kombinasi AB memberikan 

pengaruh terhadap respons aktivitas antioksidan. Gam-

bar 4B juga menunjukkan interaksi semakin banyak 

penambahan jumlah bunga telang dan jumlah serai 

dapur (AB) maka nilai IC50 aktivitas antioksidan 

semakin rendah. Martini et al. (2020) menyatakan 

bahwa nilai IC50 aktivitas antioksidan teh herbal bunga 

telang sebesar 128,25 ppm sedangkan pada penelitian 

Sucipto et al. (2022) kombinasi bubuk serai dan jeruk 

nipis dengan rasio (4:1, b:b) menghasilkan nilai verifi-

kasi IC50 aktivitas antioksidan sebesar 44,01 ppm. 
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Gambar 4.  Kurva pengaruh interaksi A=jumlah bunga telang, B=jumlah serai dapur, dan C=waktu pengeringan terhadap 

respons aktivitas antioksidan dari produk minuman herbal celup bunga telang dengan serai dapur melalui desain 
RSM. Grafik plot interaksi AB (A), 3D interaksi AB (B), Grafik plot interaksi AC (C), 3D interaksi AC (D), Grafik 
plot interaksi BC (E). 3D interaksi BC (F)
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Penentuan nilai formula solusi respons aktivitas 

antioksidan ditetapkan dengan sasaran kriteria yang 

diharapkan yaitu memiliki nilai terkecil (minimize), 

sehingga  formula  solusi nilai prediksi dari IC50 akti-

vitas antioksidan sebesar 14,66 ppm dengan formula 

jumlah bunga telang (A), serai dapur (B) dan waktu 

pengeringan (C) secara berturut-turut sebesar 0,50 g, 

1,22 g dan 24 jam (Tabel 4). Berdasarkan pemilihan 

formula solusi yang dipilih/selected, hasil verifikasi 

menunjukkan perbedaan selisih yang kecil antara nilai 

prediksi dengan nilai aktual verifikasi respons total 

flavonoid (Tabel 5). Data respons tersebut juga berada 

pada selang 95% PI (prediction interval) low dan high 

(Hepi et al. 2021). 

  

Kandungan total flavonoid minuman herbal  

Flavonoid merupakan salah satu jenis senyawa 

fenolik yang hampir berada pada semua bagian tum-

buhan, terutama yang dapat berfotosintesis (Erwin et 

al. 2022). Banyak flavonoid yang membuktikan dapat 

berpotensi untuk dijadikan obat pencegahan terutama 

pada penyakit degeneratif seperti aktivitas antikanker, 

pencegahan penyakit jantung koroner, antiinflamasi, 

hingga diabetes melitus. Flavonoid berpotensi dapat 

melindungi dan memperbaiki kerusakan pada sel serta 

hingga dapat meredam radikal bebas dalam tubuh 

(Erwin et al. 2022). 

Data aktual vs prediksi total flavonoid minuman 

herbal disajikan pada Tabel 2 yang menunjukkan total 

flavonoid berada pada kisaran 78,26±30,43 hingga 

266,66±15,27 mg QE/L. Berdasarkan kesesuaian 

bentuk model respons, kandungan total flavonoid pada 

desain RSM dapat diterima dengan baik yang dapat 

dilihat pada Tabel 3. Prinsip dari kesesuaian bentuk 

tersebut adalah nilai model ANOVA signifikan 

(p<0,05), lack of fit tidak signifikan (p>0,05), nilai R-

square mendekati 1, dan memiliki nilai Adeq precision 

lebih besar dari 4 (Akbar et al. 2022). Selain kese-

suaian bentuk model respons, desain RSM memun-

culkan persamaan yang digunakan untuk memprediksi 

pengaruh variabel jumlah bunga telang (A), serai dapur 

(B) dan waktu pengeringan (C) terhadap respons total 

flavonoid minuman herbal celup. Bentuk persamaan 

respons kandungan total flavonoid yang disarankan 

oleh desain RSM yaitu bentuk Quadratic, disajikan 

pada persamaan 2. 

 

Y= 226,09–17,39A–35,14B+35,14C–11.59AB+ 

7,97AC–60,87BC+2,54A2–15,58B2– 53,99C2........ (2) 

 

Keterangan: Y= total flavonoid (mg QE/L), diukur dari 

seduhan 200 mL, A= jumlah bunga telang (g); B= 

jumlah serai dapur (g), C= waktu pengeringan (jam) 

 

Hasil analisis model ANOVA respons total flavo-

noid pada Tabel 3, menunjukkan bahwa jumlah serai 

dapur (B) dan waktu pengeringan (C) serta kombinasi 

keduanya (BC) memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap total flavonoid. Namun, sebaliknya untuk 

jumlah bunga telang tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap total flavonoid. Hal ini menunjukkan bahwa 

jumlah serai dapur dan waktu pengeringan keduanya 

memiliki pengaruh penting terhadap total flavonoid 

minuman herbal celup dibandingkan dengan jumlah 

bunga telang. Kemudian, untuk kurva pengaruh 

masing-masing variabel A, B, dan C terhadap total 

flavonoid dapat dilihat pada Gambar 5A-C. 

Gambar 6 menunjukkan pengaruh antara kombi-

nasi variabel AB, AC, dan BC terhadap nilai total fla-

vonoid, semakin berwarna merah maka menunjukkan 

nilai tertinggi yaitu sebesar 266,66 mg QE/L dan warna 

hijau nilai terendah yaitu sebesar 78,26 mg QE/L. 

Grafik plot dapat dilihat pada Gambar 6E, yaitu kombi-

nasi serai dapur dan waktu pengeringan memberikan 

pengaruh interaksi lebih besar (garis grafik berla-

wanan) dibandingkan dengan variabel AB, dan AC. 

Hal tersebut menunjukkan kombinasi serai dapur dan 

waktu pengeringan memiliki keterkaitan terhadap 

kandungan total flavonoid. 

  
Tabel 4.  Formula minuman herbal celup kombinasi bunga telang dan serai dapur sesuai dengan solusi yang disarankan 

oleh desain respons surface  

No A B C 
Aktivitas 

Antioksidan 
(ppm) 

Total Flavonoid 
(mg QE/L) 

Desirability**   

1* 0,50 1,22 24,16 14,66 252,543 0,962 Selected 
2 0,50 1,22 24,15 14,66 252,536 0,962   
3 0,50 1,22 24,12 14,66 252,408 0,961   
4 0,50 1,22 24,17 15,28 252,696 0,961   
5 0,50 1,24 24,25 14,66 251,464 0,959   

Keterangan: A= jumlah bunga telang (g), B= jumlah serai dapur (g), C= waktu pengeringan (jam). *formula yang terpilih (A= 
0,50 g, B= 1,22 g, dan C= 24 jam). ** tingkat pemenuhan yang diinginkan berdasarkan kriteria yang telah ditentukan 

 
Tabel 5.  Data validasi parameter aktivitas antioksidan dan total flavonoid desain respons surface  

Parameter Nilai Prediksi Nilai Aktual 95% PI low 95% PI high 

Aktivitas antioksidan (ppm) 14,66 23,36±6,62 -188,31 217,63 
Total flavonoid (mg QE/L) 252,54 255,07±25,10 152,03 353,05 

Keterangan: prediction interval (PI) 
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Gambar 5.  Kurva pengaruh satu faktor terhadap respons total flavonoid desain RSM. Pengaruh jumlah bunga telang (A), 

jumlah serai dapur (B), dan waktu pengeringan (C) dari produk minuman herbal celup bunga telang dengan serai 
dapur 

 

Nilai tertinggi total flavonoid adalah terdapat pada 

run 11 (Tabel 2), dengan waktu pengeringan tertinggi 

selama 25 jam. Menurut Purba et al. (2021), semakin 

lama waktu pengeringan (pemanasan) bahan produk, 

maka flavonoid akan semakin menurun karena selama 

proses pengeringan terjadi kerusakan beberapa kompo-

nen senyawa flavonoid di dalam bahan. Namun, waktu 

pengeringan yang dilakukan berada pada batas 

maksimum yaitu selama 25 jam. Batas suhu tersebut 

masih dapat diterima dalam proses pengeringan, dan 

total flavonoid belum mengalami penurunan.   

Penentuan nilai formula solusi respons total flavo-

noid ditetapkan terlebih dahulu dengan sasaran kriteria 

(goal) yaitu maximize. Tabel 4 menunjukkan formula 

solusi yang diperoleh dari desain RSM yaitu dengan 

jumlah bunga telang, serai dapur, dan waktu penge-

ringan secara berturut-turut sebesar 0,50 g, 1,22 g, dan 

24 jam dengan nilai prediksi total flavonoid sebesar 

252,54 mg QE/L. Berdasarkan pemilihan formula 

solusi yang dipilih/selected, hasil verifikasi menunjuk-

kan perbedaan selisih yang kecil antara nilai prediksi 

dengan nilai aktual verifikasi respons total flavonoid 

(Tabel 5). Nilai aktual verifikasi yang diperoleh sebe-

sar 255,07±25,10 mg QE/L lebih besar/lebih baik 

dibandingkan penelitian Lakshan et al. (2019) yaitu 

memiliki total flavonoid pada minuman fungsional 

telang sebesar 43,67±2,30 mg QE/L. Data respons 

tersebut juga berada pada selang 95% PI (prediction 

interval) low dan high (Hepi et al. 2021). Hal ini 

menandakan bahwa 95% data aktual verifikasi dari 

formula solusi yang disarankan berada pada kisaran 

prediksi yang artinya model desain RSM dapat digu-

nakan untuk memprediksi respons total flavonoid pada 

minuman herbal celup dengan baik.  
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Gambar 6. Kurva pengaruh interaksi A=jumlah bunga telang, B=jumlah serai dapur, dan C=waktu pengeringan 

terhadap respons kandungan total flavonoid dari produk minuman herbal celup bunga telang dengan 

serai dapur melalui desain RSM. Grafik plot interaksi AB (A), 3D interaksi AB (B), Grafik plot 

interaksi AC (C), 3D interaksi AC (D), Grafik plot interaksi BC (E). 3D interaksi BC (F) 
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Karakteristik fisik dan organoleptik minuman 

herbal celup  

Uji karakteristik fisik dan organoleptik dilakukan 

untuk mengevaluasi produk minuman herbal celup 

kombinasi bunga telang dan serai dapur melalui 

pengujian kualitas fisik (pH dan intensitas warna) dan 

organoleptik (hedonik/kesukaan dan uji pembedaan 

intensitas atribut spesifik).  

Hasil uji karakteristik produk dapat dilihat pada 

Gambar 7. Nilai pH dan intensitas warna secara bertu-

rut-turut berada pada kisaran 6,22–6,63 pH dan 0,186–

0,826 abs (Gambar 7A). Hasil pengujian organoleptik 

(Gambar 7B) menunjukkan produk minuman herbal 

celup cukup disukai panelis. Hasil validasi uji karak-

teristik fisik (pH) dan organoleptik (hedonik/kesukaan 

dan uji pembedaan intensitas atribut spesifik) berda-

sarkan formula solusi desain respons surface, menun-

jukkan minuman herbal celup kombinasi bunga telang 

dan serai dapur telah sesuai dengan hasil pembanding 

(Tabel 6), yang menandakan bahwa produk minuman 

tersebut memiliki kualitas karakteristik fisik dan 

organoleptik minuman herbal celup yang cukup baik 

yaitu memiliki nilai pH 6,35 dengan rata-rata penilaian 

hedonik (tingkat kesukaan terhadap produk) cukup 

disukai panelis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: Skala organoleptik hedonik, 1= amat sangat tidak suka, 2= sangat tidak suka, 3= tidak suka, 4= agak tidak suka, 
5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 8= sangat suka, 9= amat sangat suka. Skala organoleptik uji pembedaan intensitas atribut 
spesifik, warna (1= biru muda, 2= biru, 3= biru sedang, 4= biru tua, 5= biru keunguan, 6= ungu tua, 7= ungu sedang, 8= ungu, 
9= ungu muda), aroma (1= amat sangat tidak beraroma serai, 2= sangat tidak beraroma serai, 3= tidak beraroma serai, 4= 
agak tidak beraroma serai, 5= netral, 6:mulai agak beraroma serai, 7= beraroma serai, 8= sangat beraroma serai, 9= amat 
sangat beraroma serai), dan rasa (1= dominan rasa pahit dan sangat tidak enak, 2= sangat pahit dan tidak enak, 3= sedikit 
berasa pahit dan kurang enak, 4= sedikit berasa pahit dan agak sepet, 5= tawar, 6= agak hambar dan sedikit berasa asam 
lemon, 7= tidak hambar dan berasa asam, 8= sangat berasa asam, 9= amat sangat berasa asam yang kuat) 
 
Gambar 7.  Grafik tren parameter karakteristik minuman herbal celup kombinasi jumlah bunga telang, serai dapur dan waktu 

pengeringan. Parameter pH dan intensitas warna(A), organoleptik hedonik dan organoleptik uji pembedaan 
intensitas atribut spesifik (B) 
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Tabel 6. Data validasi parameter karakteristik fisik dan organoleptik minuman herbal celup  

Parameter Hasil (Rata-rata±Standar Deviasi) Keterangan Pembanding  

pH 6,35±0,04 pH Asam (pH<7) 6-6,8 * 

Intensitas warna (abs) 0,34±0,05 abs Biru - 

Uji hedonik 
(kesukaan) 

Warna 6,68±1,50 Suka 
Suka** Aroma 6,69±1,34 Suka 

Rasa 6,00±1,25 Agak suka 

Uji pembedaan 
intensitas 
atribut spesifik 

Warna 3,03±0,96 Biru sedang Berwarna biru*** 
Aroma 5,63±1,79 Mulai agak 

beraroma serai 
Beraroma serai**** 

Rasa 5,09±1,07 Tawar - 

Keterangan: *Adhayanti dan Ahmad (2021), **Martini et al. (2020), ***Kushargina et al. (2022), ****Widiastuti et al. (2018) 

 

KESIMPULAN 
 

Jumlah bunga telang (A), jumlah serai dapur (B), 

waktu pengeringan (C) dan kombinasi variabel (AB, 

AC, dan BC) berpengaruh tidak nyata terhadap aktivi-

tas antioksidan, sedangkan total flavonoid dipengaruhi 

oleh variabel B, C dan interaksi kombinasi BC 

(p<0,05), namun pada variabel lainnya (A, AB, dan 

AC) berpengaruh tidak nyata. Formula solusi/optimum 

desain RSM dari seduhan minuman herbal celup 

kombinasi bunga telang dan serai dapur (200 mL) 

adalah jumlah A, B, dan C secara berturut-turut sebesar 

0,50 g, 1,22 g, dan 24 jam dengan hasil validasi IC50 

aktivitas antioksidan yaitu sebesar 23,36±6,62 ppm 

dan total flavonoid sebesar 255,07±25,10 mg QE/L. 

Hasil validasi karakteristik fisik dan organoleptik 

produk minuman herbal celup menunjukkan nilai pH 

sebesar 6,35±0,04, intensitas warna sebesar 0,341± 

0,05 abs, serta organoleptik atribut warna biru dengan 

penilaian sedang-suka, mulai agak beraroma serai 

dengan penilaian suka, dan rasa tawar dengan peni-

laian agak suka. Formula solusi/optimum ini direko-

mendasikan untuk dikonsumsi sebagai minuman fung-

sional karena mengandung senyawa flavonoid yang 

memberikan potensial khasiat antioksidan baik untuk 

tubuh. 
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