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ABSTRACT 

Linda Mei Velina. B.1610887. Powder Formulation of Semanggi Herbal Tea 

(Marsilea crenata) with Addition of Red Ginger (Zingiber officinaleRosc.). 

Supervised by Lia Amalia and M. Fakih Kurniawan. 

Water clover is a lant that is often found Indonesia, but its use is still 

limited for vegetables. This plant has the potential to be deeloped as a basic 

ingredient for herbal tea drinks. This study aims to study the effect of clover and 

red ginger herbal tea formulations on the physicochemical characteristics and 

organoleptic qualities of herbal teas. of herbal teas, as well as the organoleptic 

quality of herbal teas. This study used a one-factor completely randomized series 

(CRD). The factor used is the ratio of clover powder and red ginger powder with 4 

levels of treatment, namely A1 (95%: 5%), A2 (90%: 10%), A3 (85%: 15%) and 

A4 (80%: 20%). The analysis includes water content, ash content, antioxidant 

activity, water solube extract content as well as senssory quality test and hedonic 

test. The addition of red ginger powder significantly affected the moisture content, 

ash content, antioxidant activity (IC50), water soluble extract content, and 

descriptive and hedonic sensory assessment and overall assessment. The selected 

formula based on the final result was the addition of 80% clover powder and 20% 

red ginger powder with a water content of 16,68%; ,71% ash content; antioxidant 

activity (IC50) 207,745 ppm; and water soluble extract content of 19.02%. 

Sensory quality test of selected herbal tea products was found to be brownish 

green, not unpleasant and slightly spicy. The results of the hedonic test showed 

that the color, aroa, and taste of herbal tea were preferred by the panelists. 

Key words: herbal tea, clover leaf powder, red ginger powder. 
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ABSTRAK 

Linda Mei Velina. B.1610887. Formulasi Serbuk Teh Herbal Semanggi 

(Marsilea crenata) dengan Penambahan Jahe Merah (Zingiber officinale Rosc.). 

Dibawah bimbing Lia Amalia dan M.Fakih Kurniawan. 

Tanaman semanggi air adalah tanaman yang banyak dijumpai di 

Indonesia, tetapi pemanfaatannya masih terbatas untuk sayuran. Tanaman ini 

berpotensi dikembangkan menjadi bahan dasar minuman teh herbal. Penelitian ini 

bertujuan untuk mempelajari pengaruh formulasi teh herbal semanggi dan jahe 

merah terhadap karakteristik fisikokimia dan mutu organoleptik seduhan teh 

herbal. Penelitian ini menggunakan rangkaian acak lengkap (RAL) satu faktor. 

Faktor yang digunakan adalah perbandingan serbuk semanggi dan serbuk jahe 

merah dengan 4 taraf perlakuan yaitu (95%:5%), (90%:10%), (85%:15%) dan 

(80%:20%). Analisis meliputi kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, kadar 

sari larut air serta uji mutu sensori dan uji hedonik. Penambahan bubuk jahe 

merah berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan 

(IC50), kadar sari larut air, dan penilaian sensoris secara deskriptif dan hedonik 

serta overall. Formula terpilih berdasarkan hasil akhir adalah penambahan serbuk 

semanggi 80% dan serbuk jahe merah 20% dengan kadar air 16,68%; kadar abu 

4,71%; aktivitas antioksidan (IC50) 207,745 ppm; dan kadar sari larut air 19,02%. 

Uji mutu sensori produk teh herbal terpilih didapatkan warna hijau kecoklatan, 

tidak langu, dan agak pedas. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa warna, aroma, 

dan rasa teh herbal lebih disukai oleh panelis. 

Kata kunci: teh herbal, serbuk daun semanggi, serbuk jahe merah. 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “ Formulasi 

Serbuk Teh Herbal Semanggi (Marsilea crenata) dengan Penambahan Jahe 

Merah (Zingiber officinale Rosc.) ” benar-benar hasil karya saya sendiri dan 

belum pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga 

manapun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan 

benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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