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PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK PANDAN TERHADAP
AROMA LANGU DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN TEH
KELOR (Moringa oleifera, Lamk)

Della Febrineven Vineryta Pinem

ABSTRAK

Daun kelor (Moringa oleifera, Lamk) dan pandan wangi (Pandanus amaryllifolius)
merupakan tanaman yang memiliki kandungan gizi yang baik untuk kesehatan dan
memiliki peran sebagai antioksidan. Teh kelor dalam penelitian ini berasal dari
bubuk daun kelor yang diberikan penambahan bubuk pandan dengan variasi
komposisi yang berbeda. Penyeduhan teh kelor dengan air panas menghasilkan
aroma langu. Tujuan dari penelitian ini untuk menentukan campuran bubuk pandan
yang dapat menutupi aroma langu serta mengetahui aktivitas antioksidan dari
minuman teh kelor dengan penambahan bubuk pandan. Uji aktivitas antioksidan
menggunakan ~ metode  DPPH  (2-2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)  dengan
menggunakan asam askorbat (Vitamin C) sebagai kontrol positif sehingga satuan
pengukuran dinyatakan dalam AEAC (Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant
Capacity). Pada hasil penelitian ini menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
dengan persen inhibisi dari sampel 365 sebesar 18% dan nilai AEAC sebesar
157,00 ppm. Preferensi konsumen menggunakan pengujian hedonik terhadap 30
orang panelis dengan atribut penilaian warna, aroma, rasa, aftertaste, dan overall.

Kata kunci : Teh kelor, Aroma, Multidimensional scaling, DPPH, Antioksidan

vii



Universitas Bakrie

THE EFFECT OF ADDING PANDAN POWDER TO THE
UNPLEASANT AROMA AND ATIOXIDANT ACTIVITY OF
MORINGA OLEIFERA TEA

Della Febrineven Vineryta Pinem

ABSTRACT

Moringa oleifera, Lamk and Pandanus amaryllifolius leaves are plants that have
good nutritional value for health and antioxidant. Moringa tea in this study made
from Moringa leaf powder addition of pandan powder with a variety of different
compositions. Moringa tea brewing with hot water produces a pleasant scent. The
purpose of this study was to determine the pandan powder mixture that can cover
up the unpleasant aroma and determine the antioxidant activity of Moringa tea
drinks with the addition of pandan powder. The antioxidant activity in this study
uses the method DPPH (2-2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) using ascorbic acid
(Vitamin C) as a positive control and the unit of measurement stated in AEAC
(Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant Capacity). The results of this study indicate
that the antioxidant activity of sampels 365 with percentage inhibition value of 18%
and AEAC value of 157,00 ppm. Consumer preferences use hedonic testing of 30
panelists with attributes color, aroma, taste, aftertaste, and overall.

Keyword : Moringa Tea, Aroma, Multidimensional scaling,DPPH, Antioxidant
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