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SUMMARY 

KRISKA, The Physicochemical Of Characteristics From  Lotus Flower Leaf 

Tea (Nelumbo Nucifera) as Herbal Tea. (Supervised by Sherly Ridhowati). 

 
This study aimed to determine the physicochemical characteristics of lotus 

flower leaf tea (Nelumbo nucifera) as an herbal tea. This study used a Factorial 

Complete Randomized Design (RALF) with two treatment factors, namely 

formulation (P) and withering duration (H) with 3 repeats. The treatment uses the 

formulation P0 (100% lotus leaves), P1 (70% lotus leaves: 30% lotus flowers), P2 

(40% lotus leaves: 60% lotus flowers) as well as for the long withering treatment, 

namely H1 (8 hours withering time) and H2 (without withering). The parameters 

observed are chemical analysis (moisture content, ash content, water soluble ash 

content, acid insoluble ash content and extracts content in water), bioactive 

analysis (tannin content) and sensory analysis (color, aroma and taste). The 

results showed that the formulation treatment had no significant effect on water 

content, ash content, water-soluble ash content, acid insoluble ash content, and 

extract content in water. But the withering treatment had an effect on ash content 

and tannin content. In sensory test analysis, formulation treatment and withering 

time have a significant effect on color, aroma and taste in lotus flower leaf tea. 

The water content of lotus flower leaf tea ranges from 6,58% to 9,02%, the ash 

content ranges from 5,94% to 6,68%, the soluble ash content in water ranges 

from 76,26% to 81,93%, the acid insoluble ash content ranges from 0,31% to 

0,36%, the extract content in water ranges from 22,15% to 25,84% and the 

bioactive content of tannins ranges from 6,87 to 12,04 mg TAE/g. Color 

parameter values on sensory tests ranged from 3,24 to 5,48 aroma from 4,12 to 

5,72 and taste from 2,96 to 4,88.  

 

Keywords : tea, lotus flower leaves, formulation, withering 
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RINGKASAN 

KRISKA, Karakteristik Fisikokimia Teh Daun Bunga Lotus (Nelumbo 

Nucifera) Sebagai Teh Herbal. (Dibimbing oleh Sherly Ridhowati). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia teh daun 

bunga lotus (Nelumbo nucifera) sebagai teh herbal. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu 

formulasi (P) dan lama pelayuan (H) dengan 3 kali ulangan. Perlakuan 

menggunakan formulasi P0 (100% daun lotus), P1 (70% daun lotus : 30% bunga 

lotus), P2 (40% daun lotus : 60% bunga lotus) begitu juga untuk perlakuan lama 

pelayuan yaitu H1 (lama pelayuan 8 jam) dan H2 (tanpa pelayuan). Parameter 

yang diamati yaitu analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar abu larut dalam air, 

kadar abu tak larut asam dan kadar ekstrak dalam air), analisis bioaktif (kadar 

tanin) dan analisis sensoris (warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan formulasi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, kadar abu, kadar abu larut dalam air, kadar abu tak larut asam, dan kadar 

ekstrak dalam air. Namun perlakuan lama pelayuan berpengaruh terhadap kadar 

abu dan kadar tanin. Pada analisis uji sensoris perlakuan formulasi dan lama 

pelayuan berpengaruh nyata terhadap warna, aroma dan rasa pada teh daun bunga 

lotus. Kadar air teh daun bunga lotus berkisar 6,58%-9,02%, kadar abu berkisar 

5,94%-6,68%, kadar abu larut dalam air berkisar 79,64%-81,93%, kadar abu tak 

larut asam berkisar 0,31%-0,63%, kadar ekstrak dalam air berkisar 22,15%-

25,84% serta kandungan bioaktif kadar tanin berkisar 6,87-12,04 mg TAE/g. Nilai 

parameter warna pada uji sensoris berkisar 3,24-5,48 aroma 4,12-5,72 dan rasa 

2,96-4,88. 

 

Kata Kunci: Teh, Daun Bunga Lotus, Formulasi, Pelayuan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tumbuhan Lotus (Nelumbo nucifera) adalah tumbuhan air mirip dengan 

teratai namun terdapat perbedaan pada morfologinya, lotus memiliki daun yang 

menjulur keatas sedangkan daun teratai hanya mengambang di permukaan air.  

Lotus bisa hidup di air dalam keadaan berlumpur seperti rawa dan kolam. 

Tumbuhan lotus memiliki banyak manfaat seperti pada bagian akar, biji, batang, 

daun juga bunganya (Adawi, 2013). 

Lotus merupakan tumbuhan yang mempunyai kandungan gizi dan senyawa 

bioaktif yang tinggi (Mehta et al., 2013). Daun lotus adalah bagian dari tanaman 

lotus yang banyak memiliki manfaat bagi tubuh manusia. Berbagai jenis penyakit 

yang bisa diatasi dengan daun ini seperti untuk pengobatan disentri, mengatasi 

diare, menyehatkan pernapasan, obat panas dalam, menjaga daya tahan tubuh dan 

juga efektif untuk obat hemaremesis, hemoptisis, hematuria, dan metroragia 

(Shah, 2013). Bunga lotus mengandung beberapa senyawa kimia yaitu quercetin, 

luteolin, isoquercitrin dan kaempferol (Mehta et al., 2013). Oleh karena itu, 

tanaman lotus memiliki manfaat untuk kesehatan tubuh dan dapat dijadikan 

berbagai olahan seperti kapsul suplemen, ekstrak, bubuk dan teh. 

Teh bunga lotus memiliki karakteristik yang terbaik yaitu teh yang diolah 

tanpa mengalami oksidasi enzimatis dengan pelayuan 8 jam didapatkan nilai 

kadar air sebesar 9,55%, kadar abu 7,30%, aktifitas antioksidan 32,19%, kadar 

tanin 152.73 ppm, lightness 48,63%, croma 7,36%, hue 69,77% dan rendemen 

sebesar 25,88%. Perbandingan bunga lotus segar menunjukkan perbedaan yang 

signifikan, dimana kadar tanin sebesar 8.87 ppm, kadar air 89,52% dan kadar abu 

1,60% (Kusumaningrum et al., 2013). Teh yang dibuat dengan bahan dasar daun 

dan bunga lotus disebut teh herbal. 

 Teh herbal merupakan minuman teh yang dibuat dari bahan alami, selain dari 

daun teh (Camellia sinensis) yang berupa biji, kulit, batang, daun, atau akar dari 

berbagai tanaman. Teh herbal dikonsumsi karena mengandung senyawa aktif yang 

bermanfaat bagi kesehatan (Pinasthika et al., 2021). Pengolahan teh dapat 
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menghasilkan teh yang berbeda, seperti teh hijau (non oksidasi enzimatis) dan teh 

hitam (oksidasi enzimatis) (Suryaningrum et al., 2007). 

Proses pelayuan pada teh bertujuan untuk mengurangi kadar air hingga 70%. 

Selama pelayuan, daun teh mengalami perubahan senyawa kimia dan kandungan 

airnya berkurang sehingga daun teh menjadi lemas. Senyawa katekin tidak selama 

pelayuan, tetapi senyawa katekin menjadi tinggi karena penurunan kadar air 

(Putratama, 2009). Pelayuan berperan penting dalam menentukan warna, aroma 

dan rasa teh yang dihasilkan. Pada pengolahan teh hijau, pelayuan berfungsi untuk 

menginaktifkan enzim, terutama polipenol oksidase yang dapat menghambat 

terjadinya proses fermentasi (Turkmen et al., 2009).  

Penelitian tentang bagian tanaman lotus ini sudah banyak yang melakukan, 

seperti pengolahan bijinya menjadi tepung dan emping, serta bunganya dijadikan 

tambahan dalam pembuatan teh hijau. Namun, penelitian secara menyeluruh 

mengenai karakteristik fisikokimia teh daun bunga lotus (Nelumbo nucifera) 

secara keseluruhan sebagai teh herbal belum pernah dilakukan sebelumnya. 

 

1.2.Kerangka Pemikiran 

Minuman teh herbal memiliki beragam manfaat dan khasiat sebagai 

pengobatan alami untuk berbagai penyakit serta untuk menjaga kesehatan tubuh.  

Manfaat ini sangat tergantung pada komposisi bahan-bahan yang digunakan 

dalam teh herbal tersebut (Khoiriyah, 2017). Khasiat yang diberikan oleh 

minuman herbal berasal dari senyawa aktif yang terdapat dalam berbagai bagian 

tanaman seperti akar, batang, daun, bunga, dan umbi. Minuman herbal umumnya 

terbuat dari rempah-rempah atau berbagai bagian dari tanaman. Salah satu inovasi 

dalam penggunaan bahan alami yang dapat dibuat minuman teh herbal adalah 

daun bunga lotus. Teh lotus merupakan diversifikasi minuman teh herbal yang 

bisa dikembangkan oleh masyarakat karena daun dan bunga lotus yang masih 

belum dimanfaatkan secara optimal. 

Pelayuan merupakan tahap awal yang sangat penting dalam proses  

pengolahan teh. Proses pelayuan berfungsi untuk menghilangkan air yang 

terkandung dalam daun teh melalui perbedaan tekanan antara kadar air di dalam 

daun dengan bagian permukaan daun teh. Selama proses pelayuan, daun teh akan 

mengalami penurunan kadar air sekitar 47% hingga 50% (Santoso et al., 2008). 
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Pada penelitian Lagawa et al (2020), menyatakan bahwa lama pelayuan 

mempengaruhi kualitas teh daun bambu tabah. Teh terbaik dihasilkan ketika 

proses pelayuan dilakukan selama 8 jam pada suhu 60
o
C. Selain itu, pada 

penelitian tentang teh bunga lotus ditemukan bahwa lama pelayuan memiliki 

dampak signifikan terkadap kadar air,  aktivitas antioksidan, dan kadar tanin. Teh 

bunga lotus yang dibuat tanpa oksidasi enzimatis dengan lama pelayuan 8 jam 

menunjukkan karakteristik terbaik. Proses pelayuan berperan penting dalam 

mengubah senyawa tanin  yang dapat berdampak pada aroma, rasa, dan warna teh. 

Hasil analisis sensoris menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian kualitas 

teh bunga lotus mulai dari low medium hingga medium. Meskipun proses 

pelayuan selama 8 jam tanpa oksidasi enzimatis mencapai penilaian kualitas low 

medium, namun kualitas terbaik dari teh bunga lotus hanya mencapai kualitas 

medium (Kusumaningrum et al., 2013). 

Dalam penelitian dari Widarta et al (2018), ditemukan bahwa teh herbal daun 

alpukat memiliki karakteristik seduhan dengan warna coklat kekuningan, aroma 

yang sedikit khas dari daun alpukat dan rasa yang agak tidak pahit. Rasa pahit 

pada teh daun alpukat disebabkan oleh kandungan senyawa tanin yang tinggi dari 

tanaman tersebut, seperti yang dijelaskan oleh Narasimhan et al (2014). Untuk 

meningkatkan rasa dan aroma teh daun lotus, penelitian ini mengusulkan 

penambahan bunga lotus. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian secara 

ilmiah untuk mempelajari karakteristik fisikokimia teh daun bunga lotus 

(Nelumbo nucifera) sebagai minuman herbal. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia 

teh daun bunga lotus (Nelumbo nucifera) sebagai minuman teh herbal. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi kepada masyarakat 

mengenai karakteristik fisikokimia teh daun bunga lotus (Nelumbo nucifera) 

sebagai minuman teh herbal yang memiliki khasiat terhadap kesehatan.  
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