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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Potensi diversifikasi berbasis minuman herbal dengan kombinasi kulit
manggis, jahe merah, serai, daun kersen, daun jeruk dan daun salam menjadi teh herbal
dalam bentuk kemasan siap saji cukup tinggi. Namun, perlu analisis lebih jauh
kandungan fitokimia setelah melalui proses pengeringan.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan fitokimia meliputi total
fenol, flavonoid, dan antioksidan berdasarkan variasi suhu pengeringan teh celup
herbal.
Metode: Penelitian merupakan eksperimen dengan variasi suhu pengeringan suhu M1
(45°C), M2 (55°C), M3 (65°C), M4 (75°C), M5 (85°C). Data dikumpulkan melalui observasi
oleh 100 orang panelis, selanjutnya dianalisis dengan statistik parametrik menggunakan
aplikasi SPSS dengan taraf signifikan 5%. Sedangkan uji fitokimia dilaksanakan di Balai
Riset dan Standarisasi Industri Jalan Jagir Wonokromo No. 360, Tenggilis Mejoyo,
Surabaya.
Hasil: Perlakuan pengeringan teh celup herbal M1 dengan suhu 45°C menunjukkan
aktivitas antioksidan paling tinggi dengan nilai 216,02 pug/mL dengan nilai ICso sebesar
46,17 ppm, kadar air sebesar 7,20%, rendemen 13,15%, total fenol 134,2 mgGAE/g,
total flavonoid 81,33 mgQE/g, memiliki karakteristik warna kuning, aroma sangat khas
teh herbal, rasa kombinasi rempah jahe dan serai dan, secara keseluruhan
mendapatkan penerimaan kriteria disukai.
Kesimpulan: Suhu pengeringan berpengaruh terhadap kandungan senyawa fitokimia
dan kesukaan panelis terhadap teh celup herbal dengan kombinasi kulit manggis, jahe
merah, serai, daun kersen, daun jeruk, dan daun salam.

Kulit manggis dikenal mengandung senyawa

Dalam kurun waktu empat tahun terakhir, teh
celup herbal telah menjadi fokus penelitian yang menarik
dalam bidang kesehatan dan nutrisi karena potensi
khasiatnyal. Teh celup herbal menjadi populer sebagai
akibat pergeseran pola hidup sehat serta berperan untuk
menjaga imun tetap stabil pasca pandemi2. Telah banyak
ditemukan berbagai jenis variasi minuman teh celup
herbal3->, namun masih diperlukan studi lanjut terkait
komponen senyawa di dalamnya karena proses
pengeringan yang dilakukan yang menjadi bagian dari
proses pembuatan teh celup herbal. Pemanfaatan
beragam sumber bahan lokal seperti kulit manggis, jahe
merah, serai, daun kersen, daun jeruk, dan daun salam
sebagai bahan utama dalam pembuatan teh herbal
diperkirakan mampu meningkatkan kandungan aktivitas
antioksidan. Hal ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya vyaitu pengembangan minuman lokal
berbahan dasar anggur laut (Caulerpa Racemose)
diperkirakan memiliki kapasitas antioksidan yang tinggi
dan berpotensi menjadi minuman terapi alternatif bagi
penderita obesitas®.

bioaktif seperti antioksidan, polifenol, dan flavonoid yang
dapat memberikan efek positif pada kesehatan tubuh?.
Kulit manggis mengandung berbagai senyawa bioaktif
yang memiliki potensi untuk memberikan manfaat
kesehatan, seperti xanthone, flavonoid, dan tanin.
Sedangkan daun kersen adalah salah satu jenis tanaman
tropis yang banyak dijumpai di Indonesia. Keberadaan
tanaman kersen sangat melimpah, namun masih jarang
pemanfaatanya. Penelitian terdahulud, menyatakan
bahwa daun kersen merupakan salah satu jenis bahan
yang diyakini mampu menyembuhkan berbagai penyakit
seperti penyakit diabetes, asam urat, obat sakit kuning,
mencegah kanker, serta memelihara kesehatan hati dan
ginjal®. Sedangkan serai, daun jeruk dan salam
merupakan komoditi pertanian yang mengandung
antioksidan tinggi dan senyawa bioaktif yakni senyawa
fenolik dan flavonoid yang dapat menetralkan dan
meredam radikal bebas dan menghambat terjadinya
oksidasi pada sel sehingga mengurangi terjadinya
kerusakan sel°.

Namun, proses pengeringan yang tidak tepat
dapat mengurangi kandungan nutrisi di dalamnya
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termasuk antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa
yang dapat melawan radikal bebas dalam tubuh serta
mampu meregenerasi kerusakan sel dan berbagai
masalah kesehatan?0. Kandungan antioksidan dalam teh
celup herbal dari berbagai kombinasi rempah menjadi
fokus penelitian karena potensinya untuk meningkatkan
daya tahan tubuh dan mencegah berbagai penyakit
degeneratif 1. Sementara itu, polifenol merupakan
senyawa kimia alami yang juga banyak ditemukan dalam
kulit manggis!2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
senyawa ini dikenal memiliki sifat anti-inflamasi,
antikanker, dan antidiabetes!3. Oleh karena itu, analisis
polifenol dalam teh celup herbal dapat memberikan
gambaran lebih mendalam tentang potensi minuman ini
dalam mendukung kesehatan manusia. Flavonoid, sub-
kelas polifenol, juga dapat ditemukan dalam kulit
manggis dan memiliki efek positif pada kesehatan
manusial®. Analisis flavonoid dalam teh celup herbal
dapat memberikan informasi tentang potensi minuman
ini dalam meningkatkan fungsi kardiovaskular dan
menjaga keseimbangan hormon dalam tubuh melalui
mekanisme senyawa aktif yang dapat berinteraksi
dengan sistem endokrin, yang bertanggung jawab untuk
produksi hormon dalam tubuh?®s. Selain itu, Namun
demikian, penelitian ini  membuktikan penelitian
sebelumnya terkait hubungan antara pengetahuan
tentang produk minuman herbal dengan kejadian rasa
sakit atau nyeri pada bagian bawah perut yang terjadi
saat wanita mengalami siklus menstruasié.

Proses pengeringan menjadi faktor krusial yang
dapat mempengaruhi kualitas dan komposisi nutrisi dari
produk teh celup herbal. Beberapa penelitian telah
dilakukan terkait pengaruh suhu pengeringan, namun
fokus dalam diferensiasi nutrisi khususnya polifenol,

Alat:

(a) (b) (c)
(a) Food Dehidrator (b) Loyang Persegi
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(c) Timbangan (d) Gelas Ukur Plastik (e) Blender Kering (f) Corong
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flavonoid serta antioksidan belum sepenuhnya diteliti
secara mendalam. Pemahaman lebih lanjut tentang
komposisi nutrisi yang tepat dapat memberikan dasar
ilmiah bagi produsen untuk meningkatkan formulasi
produk fungsional®17.18, Dalam konteks ini, peran suhu
pengeringan dalam proses produksi teh celup herbal
menjadi penting untuk dijelajahi, karena dapat
mempengaruhi kandungan senyawa bioaktif dalam teh
tersebut.

Dengan diketahui kandungan aktivitas
antioksidan, polifenol, flavonoid, dan kadar air teh celup
herbal setelah melalui proses pengeringan, diharapkan
dapat diidentifikasi kondisi optimal dalam produksi teh
tersebut. Temuan ini berpotensi meningkatkan daya
saing produk di pasaran dan memberikan alternatif
minuman sehat bagi konsumen. Penelitian ini memiliki
implikasi penting dalam pengembangan teh celup herbal
sebagai minuman fungsional untuk kedepannya.

METODE

Teh celup herbal yang dibuat menggunakan
beberapa kombinasi bahan yang terdiri dari kulit
manggis, jahe merah, serai, daun kersen, daun jeruk dan
daun salam. Bahan tersebut diperoleh dari areal
perkebunan Desa Wonorejo, Kecamatan Nglegok,
Kabupaten Blitar. Sedangkan bahan yang digunakan
dalam proses analisis bioaktivitas antara lain Na,CO3
(natrium karbonat) (Merck) DPPH (Himedia), metanol PA
100% (Merck), asam galat (Merck), AICI3 (aluminium
klorida), reagen Folin-Ciocalteu (Merck) dan kuersetin
(sigma). Sementara itu, berbagai alat yang digunakan
dalam penelitian ini antara lain alat dehidrator makanan,
loyang persegi, timbangan digital, gelas ukur, blender
kering corong kaca, dan kompor portabel.

(e) (f)
(g) Kompor Gas

Gambar 1. Alat Pembuatan Teh Hebal

Bahan:

(a) (b) (c)
(a) Kulit Manggis  (b) Jahe Merah (c) Serai

()

(d) Daun Kersen

(e) Daun Jeruk

(f) Daun Salam

Gambar 2. Bahan Pembuatan Teh Hebal
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(a)Pengeringan Bahan (b) Pengecilan Ukuran (c) Penyaringan Bahan

(d) Penimbangan Bahan

(d) (e)

(e) Pengemasan Teh Celup Herbal

Gambar 3. Proses Pembuatan Teh Hebal

Pengamatan dalam penelitian ini terbatas pada
perbedaan suhu pengeringan!®, Pengujian kadar abu
menggunakan metode Muffle Furnacel?, pengujian
kandungan air sesuai dengan standar yang ditentukan
(SNI' 01-3836-2000), pengukuran aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH2°, total fenol?°, pengujian
flavonoid total mengadopsi metode spektrofotometri
UV-Vis dengan pereaksi dan alumunium klorida,
ekuivalen kuersetin sebagai standar?! serta karakteristik
sensori meliputi aroma, warna, rasa, dan penerimaan
keseluruhan?2, Bahan ramuan teh herbal antara lain kulit
manggis, jahe merah, serai, daun kersen, daun jeruk, dan
daun salam setelah dikeringkan secara menyeluruh
dengan perawatan khusus pada tahap pencucian.
Sebanyak 50 g masing-masing bahan ditimbang sebelum
ukurannya diperkecil menjadi kira-kira 0,2 cm. Proses
pengeringan dilakukan dengan menggunakan food
dehydrator pada suhu masing-masing: M1 (45°C), M2
(55°C), M3 (65°C), M4 (75°C), M5 (85°C) selama 2 jam.
Pertama, kriteria pengeringan terpenuhi pada suhu
tertentu, kemudian dilanjutkan dengan proses
penghancuran dengan bantuan blender. Setelah
dihaluskan, dilakukan pengayakan dengan menggunakan
ayakan 30 mesh. Hasil saringan akan dimasukkan ke
dalam kantong teh, namun jumlahnya tidak boleh
melebihi 5 g bubuk teh herbal.

Proses pengemasan teh celup herbal dilakukan
dengan menimbang masing-masing bahan yang terdiri
dari kulit manggis, jahe merah, serai, daun kersen, daun
jeruk dan daun salam yang telah dihaluskan sebanyak 0,5
g, sehingga diperoleh berat total 3 g pada setiap kantong
teh celup dengan ukuran 5 x 3 cm. Setelah dikemas dalam
kantong teh celup, kemudian diseduh dengan 100 ml air
bersuhu 90°C selama kurang lebih 5 menit dengan
gerakan memutar pada air celupan, kemudian diangkat
sehingga dihasilkan seduhan teh herbal. Metode
penelitian mengadopsi Rancangan Acak Kelompok
(RAK)2 dengan percobaan perlakuan variasi suhu
pengeringan yaitu M1 (45°C), M2 (55°C), M3 (65°C), M4

(75°C), M5 (85°C). Setiap perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 15
sampel percobaan. Hasil pengamatan dianalisis
menggunakan uji varian dan uji lanjut terhadap variabel
berpengaruh dengan uji Duncan's Multiple Range Test
(DMRT)?4,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai rerata kandungan air dan rendemen dari teh
celup herbal disajikan pada Tabel 1. Sementara itu, rerata
hasil analisis fenol total, flavonoid total, serta kandungan
antioksidan teh celup herbal hasil kombinasi bahan
berupa kulit manggis, jahe merah, serai, daun kersen,
daun jeruk dan daun salam ditampilkan pada Tabel 2.
Hasil pengamatan penelitian mengindikasikan adanya
pengaruh signifikan pada kandungan air teh celup herbal
setelah melalui variasi suhu pengeringan. Kandungan air
pada teh celup herbal berkisar pada angka 5,09% sampai
dengan 7,20%. Nilai rerata kandungan air minimum
ditunjukkan pada sampel M5 (85°C) vyaitu 5,09%,
sementara itu, nilai rerata kandungan air paling tinggi
terdapat pada perlakuan M1 (45°C) sebesar 7,52%.
Kondisi ini terjadi dikarenakan adanya proses evaporasi
sebagai dampak semakin tinggi suhu pengeringan pada
teh celup herbal. Temuan ini sejalan dengan hasil
penelitian?, yang menyatakan bahwa laju evaporasi
dapat disebabkan oleh kadar kelembaban serta kondisi
suhu pada lingkungan bahan yang dikeringkan. Hasil
penelitian lain menunjukkan kadar air untuk produk teh
celup yang optimal pada level kurang dari 8%2° . Hasil
temuan ini membuktikan tingkat kandungan air pada teh
celup herbal belum melampaui batas maksimal kadar air
seperti yang disyaratkan pada SNI pada kelompok teh
kemasan kering. Kesegaran serta daya tahan pada produk
teh celup dapat ditentukan dengan seberapa tinggi
kandungan air yang terdapat di dalam bahan tersebut
sehingga semakin tinggi kandungan air pada teh kering
dapat menyebabkan kualitas teh menurun serta mudah
rusak?’.

Tabel 1. Rerata nilai kandungan air serta rendemen pada teh celup herbal berdasarkan variasi suhu pengeringan

Variasi Suhu (°C) Kandungan Air (%bb) Rendemen (%bb)
M1 (45°C) 7,5210,242 13,15+0,582
M2 (55°C) 7,160,132 11,14+0,49P
M3 (65°C) 6,27+0,32 10,89+0,88¢
M4 (75°C) 5,82+0,19¢ 10,07+0,684
M5 (85°C) 5,09+0,134 9,76+0,354

a,b,c,d = notasi huruf yang sama dalam baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang substansial di antara

kelompok-kelompok tersebut (p-value>0,05)
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Hasil analisis data menggambarkan bahwa variasi
perbedaan suhu dalam proses pengeringan secara nyata
berpengaruh pada rendemen teh celup herbal. Pada
Tabel 1 menunjukkan hasil rendemen teh celup herbal
pada angka 9,76% hingga 13,15%. Sampel M5 (85°C)
mewakili rerata rendemen terendah dengan nilai 9,76%,
sementara itu sampel M1 (45°C) menunjukkan angka
rata-rata rendemen tertinggi yaitu 13,15%. Secara teori,
kondisi ini berjalan lurus dengan semakin meningkat suhu
pengeringan akan menghasilkan rendemen yang semakin
rendah. Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya?’,
menemukan bahwa angka rendemen suatu bahan akan
semakin rendah seiring meningkatnya suhu pemanasan

122

bahan. Sependapat oleh  pernyataan?8, vyang
mengemukakan bahwa selama proses pengeringan
terjadi perbedaan suhu di dalam dan di luar lingkungan
sehingga memaksa kandungan air keluar untuk
menyesuaikan suhu hingga berdampak pada penyusutan
rendemen. Didukung oleh temuan?5, menjabarkan
bahwa semakin rendah kandungan air pada bahan kering
berdampak pada menurunnya massa air yang ada di
dalam bahan tersebut. Kadar air pada bahan kering
sebagai salah satu pemicu berat bahan, sehingga dengan
mengurangi kandungannya, akan mengurangi massa
yang lebih rendah sehingga berdampak pada rendemen
suatu produk??.

Tabel 2. Nilai rerata fenol total, flavonoid total, dan aktivitas antioksidan teh celup herbal berdasarkan variasi suhu

pengeringan

Variasi Suhu (°C) Fenol Total (MgGAE/g)

Flavonoid Total (MgQE/g)

Antioksidan (pug/mL)

M1 (45°C) 134,240,074
M2 (55°C) 128,1+0,03b
M3 (65°C) 120,520,04¢
M4 (75°C) 106,2+0,08¢
M5 (85°C) 105,1+0,11¢

81,33+0,082 216,02+0,11°
75,08+0,09° 214,1140,63
68,28+0,07¢ 213,12+2,08°
64,980,044 201,04+0,24¢
60,15+0,05° 159,88+1,25¢

a,b,¢.d = notasi huruf yang sama dalam baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang substansial di antara

kelompok-kelompok tersebut (p-value>0,05)

Variasi perbedaan suhu dalam proses
pengeringan secara nyata berpengaruh terhadap
kandungan fenol total pada teh celup herbal. Tabel 2
menunjukkan bahwa kandungan senyawa fenol yang
dihasilkan memiliki rentang pada 105,1 mgGAE/g hingga
134,2 mgGAE/g. Sedangkan nilai rerata fenol paling
rendah ditunjukkan pada M5 (85°C )pada angka 105,1
mgGAE/g, sedangkan rerata nilai fenol paling tinggi
ditunjukkan pada perlakuan M1 (45°C) yaitu 134,2
mgGAE/g. Hasil temuan memperlihatkan kandungan
senyawa fenol dipengaruhi oleh intensitas suhu
pengeringan. Semakin tinggi suhu pengeringan
berbanding terbalik dengan kandungan senyawa fenol
yang dihasilkan. Kandungan fenol juga akan semakin
meningkat jika suhu pengeringan semakin rendah.
Kandungan fenol disumbang terutama dari bahan teh
herbal dari bahan kulit manggis, daun kersen serta daun
salam. Penelitian terdahulu membuktikan kandungan
total fenol kulit manggis sebesar 6,56 mgGAE/ 100 g.
Fenol merupakan salah satu antioksidan utama yang
memiliki unsur limonene, menthone, cineole, menthol,
dan pulegone3®. Fenol memiliki keterkaitan dengan
aktivitas antioksidan yaitu dengan meningkatnya kadar
fenol, maka aktivitas antioksidan akan semakin
bertambah. Pernyataan tersebut didukung oleh temuan
sebelumnya3!, yang menyatakan bahwa komponen
fitokimia berupa aktivitas antioksidan mempunyai
karakter tidak tahan pada suhu tinggi. Maka, sesuai teori
bahan-bahan yang terkandung pada teh celup herbal
yang mengandung senyawa fenol akan mengalami
penurunan. Namun, peneliti telah mengantisipasi dengan
membuat teh celup herbal dengan menggabungkan
berbagai jenis variasi bahan, sehingga diharapkan tingkat
penurunan kandungan fenol dapat diminimalisir.

Kandungan flavonoid total yang terdapat pada
teh celup herbal dipengaruhi oleh variasi perbedaan suhu
dalam proses pengeringan. Seperti yang tersaji pada
Tabel 2, total flavonoid yang terkandung di dalam teh

celup herbal setelah mengalami beberapa variasi suhu
pengeringan memiliki rentang antara 81,33 mgQE/g
hingga 60,15 mgQE/g. Rerata total flavonoid terendah
diperoleh dari sampel M5 (85°C) yaitu 60,15 mgQE/g,
sementara itu, angka rerata total flavonoid tertinggi
diperoleh dari sampel M1 (45°C) yaitu 5,15 mgQE/g.
Seperti halnya senyawa fenol, pada suhu pemanasan
yang semakin tinggi juga akan menyebabkan senyawa
flavonoid mengalami kerusakan sehingga menurunkan
kandungan di dalamnya khususnya kaempferol, morin.
Senyawa flavonoid merupakan salah satu bagian dari
antioksidan yang dipengaruhi oleh berbagai unsur yang
terkandung di dalamnya. Sehingga, kandungan total
flavonoid mengalami peningkatan berbanding lurus
dengan rendahnya suhu pengeringan dalam proses
pembuatan teh celup herbal. Salah satu bahan
penyumbang flavonoid di dalam teh celup herbal ialah
daun kersen dengan sumbangan kandungan flavonoid
sebesar 10,025 mgQE/g. Bahan tersebut mengandung
beberapa senyawa kimia seperti tanin, saponin, flavonoid
dan polifenol yang cukup tinggi, namun akan mengalami
penurunan kandungan jika mengalami pemanasan yang
intensif32, Sementara itu, kandungan flavonoid yang
terkandung pada kulit manggis sebesar 7,12 mgQE/g.
Kandungan menthoside, isorhoifolin, eugenol dan thymol
berperan secara bersama-sama sebagai antioksidan
aktif®. Temuan ini didukung oleh hasil penelitian26:33yang
menyatakan bahwa suhu pengeringan memberikan
dampak signifikan terhadap kandungan flavonoid pada
teh hebal berbasis daun sungkai sehingga perlu adanya
bahan herbal tambahan lainnya untuk mencegah
semakin turunya kandunrgan flavonoid di dalamnya.
Variasi  perbedaan suhu dalam  proses
pengeringan secara nyata berpengaruh terhadap
aktivitas antioksidan yang terkandung pada teh celup
herbal dengan kombinasi kulit manggis, jahe merah,
serai, daun kersen, daun jeruk dan daun salam. Hasil
pengamatan aktivitas antioksidan pada teh celup herbal
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seperti yang tertera pada Tabel 2 berkisar antara 159,88
pug/mL sampai dengan 216,02 upg/mL. Kandungan
aktivitas antioksidan terendah diperoleh pada perlakuan
M5 (85°C) yaitu 159,88 ug/mL, sementara itu, kandungan
aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan
M1 (45°C) yaitu 216,02 pg/mL. Hasil penelitian ini
membuktikan bahwa perbedaan intensitas suhu
pengeringan selama proses pembuatan teh herbal
memberikan pengaruh signifikan terhadap hasil aktivitas
antioksidan yang diperoleh. Hasil penelitian terdahulu?s,
menyatakan bahwa senyawa antioksidan dipengaruhi
oleh kandungan fenol dan flavonoid yang terkandung
dalam beberapa bahan diantaranya kulit manggis dan
daun kersen. Semakin tinggi kandungan fenol dan
flavonoid berbanding lurus terhadap tingginya
kandungan aktivitas antioksidan. Kulit manggis
mengandung unsur fenol seperti limonene, cineole,
menthone, menthol, dan pulegone yang bertindak
sebagai antioksidan dan dapat mencegah proses oksidasi
dengan menutup atau menangkap radikal bebas3°. Hasil
analisis menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan yang
dikandung pada proses pengeringan dengan suhu 45°C
menghasilkan kandungan aktivitas antioksidan paling
tinggi sehingga dipilih untuk penentuan ICso Nilai 1Cso
yang diperoleh sebesar 46,17 ppm. Semakin kecil nilai
ICso berbanding terbalik dalam dalam menangkal radikal
bebas atau semakin tinggi kandungan aktivitas
antioksidan. Teh celup herbal dengan proses pengeringan

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan
yang sangat nyata pada suhu pengeringan sehingga
menyebabkan perubahan warna hasil teh herbal celup
infus  berdasarkan hasil uji rangking. Tabel 3
menggambarkan rata-rata peringkat yang bervariasi dari
1,23 (kuning) hingga 4,18 (coklat kemerahan). Perlakuan
M5 (85°C) memperoleh peringkat terendah untuk warna
kantong teh yaitu coklat sedikit warna merah serta
identik dengan perlakuan M4 dengan suhu pengeringan
75°C. Nilai rerata tertinggi terdapat pada perlakuan M1
(45°C), dengan kriteria berwarna kuning kehijauan. Air
hasil seduhan teh herbal yang dikeringkan pada suhu
75°C mempunyai kepekatan warna yang lebih tinggi
dibandingkan dengan teh dari hasil penyeduhan pada
suhu 55°C. Penyebabnya adalah semakin tinggi suhu
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pada suhu 45°C masuk dalam kategori antioksidan kuat.
Sesuai dengan temuan3* yang menyatakan bahwa nilai
1Cso kurang dari 50 ppm dikategorikan antioksidan sangat
kuat, ICsp yang berkisar antara 50-100 ppm dikategorikan
antioksidan kuat, ICso yang berkisar antara 100-150
dikategorikan antioksidan sedang, dan nilai I1Cso yang
berkisar antara 150-200 ppm dikategorikan antioksidan
lemah®.

Uji rangking digunakan untuk menganalisis
karakteristik sensori teh celup herbal dengan metode
hedonik. Komponen dalam uji rangking meliputi
karakteristik sensori yaitu warna, rasa, dan aroma,
sementara itu, uji preferensi terbatas pada karakteristik
aroma dan preferensi secara keseluruhan3. Penyeduhan
teh celup herbal mengacu pada Standar Nasional
Indonesia 3753:2014 tentang teh hijau celup. Tahap
penyeduhan diawali dengan mencelupkan satu kantong
teh dengan berat 3 g ke dalam wadah, kemudian
menambahkan air dengan suhu 90°C dengan volume 180
ml, selanjutnya didiamkan kurang lebih 5 menit diikuti
gerakan memutar hingga ekstrak tercampur sempurna.
Langkah berikutnya mengangkat ekstrak teh dari larutan
air panas. Langkah terakhir yaitu menurunkan suhu
larutan teh hingga suhu 40°C Hasil pengamatan rerata
daya terima komponen warna, aroma, dan rasa terlihat
pada Tabel 3. Sedangkan Tabel 4 menunjukkan hasil
rerata preferensi pada komponen aroma serta penilaian
secara keseluruhan dari produk teh celup herbal.

M4
Gambar 5. Variasi Sampel Teh Celup Herbal

pengeringan maka warna teh herbal celup akan hilang,
dan warna teh herbal celup yang diseduh menjadi merah
kekuningan. Pigmen pada kulit manggis telah mengalami
degradasi sehingga berkontribusi dalam mencerahkan
warna kulit manggis. Sedangkan pada suhu pengeringan
yang lebih tinggi, klorofil berubah menjadi pheophytin
yang menggelapkan warna teh. Selain itu, terdapat
pigmen flavonoid pada kulitnya yang membuat warnanya
tampak kuning, senyawa pigmen ini juga yang
menyebabkan rasanya berubah menjadi manis.
Berdasarkan penelitian sebelumnya?>, pengeringan pada
suhu tinggi menyebabkan proses oksidasi pigmen pada
bahan, sehingga menimbulkan kerusakan warna. Suhu
pengeringan yang tinggi dapat mengakibatkan
perubahan warna dan penurunan kualitas bahan.

Tabel 3. Rerata ranking pada aroma, warna, dan rasa teh celup herbal herbal berdasarkan variasi suhu pengeringan

Variasi Suhu (°C) Warna Aroma Rasa
M1 (45°C) 1,73+0,89¢ 1,66+0,734 2,32+1,32¢
M2 (55°C) 3,26+1,21b 2,44+0,65¢ 3,24+1,14b
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Variasi Suhu (°C) Warna Aroma Rasa
M3 (65°C) 3,47+0,88 2,98+0,57° 3,26%0,45
M4 (75°C) 4,13+0,822 3,11+0,47° 2,37+1,42¢
M5 (85°C) 4,25+0,712 3,71+0,632 3,98+0,92

a,b, ¢, d = notasi huruf yang sama dalam baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang substansial di antara

kelompok-kelompok tersebut (p-value>0,05)

Tabel 4. Rerata kesukaan pada aroma dan penerimaan menyeluruh pada teh celup herbal herbal berdasarkan variasi suhu

pengeringan

Variasi Suhu (°C) Aroma Penerimaan Keseluruhan
M1 (45°C) 5,56+0,8? 5,73+0,68°
M2 (55°C) 4,8610,87° 5,12+0,7P
M3 (65°C) 5,00£0,81b 5,0010,77°
M4 (75°C) 4,79+0,90b 4,7610,68
M5 (85°C) 4,05+1,16°¢ 4,11+0,81¢

a,b,¢.d = notasi huruf yang sama dalam baris yang sama menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang substansial di antara

kelompok-kelompok tersebut (p-value>0,05)

Penilaian panelis terhadap aroma teh celup
herbal mengindikasikan bahwa variasi suhu dalam proses
pengeringan berpengaruh nyata terhadap warna, aroma,
rasa, dan penerimaan keseluruhan seduhan teh celup
herbal. Mengacu data pada Tabel 3 terlihat
kecenderungan penurunan kesukaan panelis terhadap
seluruh parameter seiring dengan peningkatan suhu
pengeringan. Hal tersebut disebabkan oleh semakin
banyaknya senyawa aromatis dan senyawa cita rasa yang
menguap pada suhu pengeringan yang lebih tinggi.
Kantong teh yang dikeringkan pada suhu 85°C dinilai
paling rendah dalam skala aroma. Hal ini karena suhu
pengeringan yang lebih tinggi mengurangi aroma khas
teh herbal celup selama penyeduhan. Bahan kimia utama
yang terdapat pada kulit manggis adalah xanthone yaitu
senyawa yang tersusun dari cincin aromatik trisiklik
dengan tambahan gugus fenol, metoksi, dan prenil, bila
dikeringkan pada suhu tinggi, aroma daun teh berkurang.
Berdasarkan temuan penelitian lain3¢, senyawa aromatik
yang mudah menguap merupakan sumber bau teh,
sedangkan komponen kimia dalam teh herbal adalah
sakarida, rantai pereduksi gula saat diseduh. Selain itu,
terjadi oksidasi senyawa polifenol dan turunannya
seperti tanin. Bahan volatil aktif aroma dari kulit buah
manggis mempunyai bau yang intensif dengan volatilitas
yang tinggi. Selain itu, hasil penelitian lain menunjukkan
bahwa aroma daun salam secara efisien dapat
meningkatkan kinerja memori jangka pendek panelis3’.
Dari hasil penelitian diketahui bahwa suhu pengeringan
berpengaruh signifikan terhadap aroma seduh teh celup
berdasarkan uji hedonik (p-value<0,05). Rerata skor
kesukaan terhadap aroma teh herbal celup paling rendah
pada pengeringan suhu 85°C karena memiliki aroma
langu, dan tertinggi pada pengeringan suhu 45°C yang
menunjukkan panelis menyukai karakteristik aroma jahe
dan daun jeruk yang kuat. Ketika suhu pengeringan
meningkat selama perlakuan, aroma manggis yang
dihasilkan dari senyawa xanthone mengalami oksidasi
dalam teh herbal celup juga meningkat sehingga
menimbulkan bau sedikit menyengat yang tidak disukai
konsumen?.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa penurunan
aroma herbal pada teh celup terjadi karena kandungan
minyak atsirinya menurun pada tahap pengeringan.
Sejalan dengan hasil penelitian?’ yang menyatakan

bahwa proses pengeringan yang semakin tinggi
menyebabkan berkurangnya kandungan minyak atsiri
yang terkandung di dalamnya. Selain itu, temuan lain
jumlah komposisi kulit manggis yang terlalu tinggi dapat
menimbulkan kesan pahit setelah meminum teh herbal.

Pengeringan dengan suhu terkontrol
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
kesukaan secara keseluruhan. Seperti ditunjukkan pada
Tabel 3, perbedaan antara rata-rata uji preferensi
terhadap kesukaan keseluruhan berkisar antara 2,75
(agak tidak suka) hingga 4,88 (sangat suka). Sejumlah
besar faktor mempengaruhi kesukaan teh celup herbal
secara keseluruhan, termasuk warna, aroma, dan
rasanya.

Penelitian ini memiliki potensi pasar yang baik
untuk masa depan. Hasil penelitian ini dapat memberikan
gambaran produk diversifikasi minuman berbasis
tumbuhan herbal yang mudah dibuat. Selain itu,
minuman teh celup herbal juga terbukti memiliki
kandungan fitokimia yang bermanfaat bagi tubuh.
Namun, masih perlu dilakukan uji daya simpan secara
lebih kompreshensif untuk menjamin keamanan dari
minuman teh celup herbal serta masih perlu dilakukan uji
pasar untuk memperoleh informasi terkini terkait
kemasan yang sesuai untuk produk hasil penelitian ini.

Hasil preferensi responden pada teh celup herbal
telah diketahui, namun masih perlu dilakukan penelitian
mendalam untuk mengetahui hubungan kandungan
fitokimia yang terkandung di dalam teh celup herbal
dengan minat konsumen untuk mengonsumsi sehingga
mendapatkan informasi serta kontribusi dari hasil teh
celup herbal yang dikembangkan.

KESIMPULAN

Variasi suhu pengeringan yang diterapkan pada
proses pembuatan teh herbal celup berpengaruh
terhadap kandungan air, rendemen, fenol total, flavonoid
total, aktivitas antioksidan, dan warna, aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan. Dengan teknik tersebut
diketahui suhu 45°C menghasilkan teh herbal celup
dengan daya antioksidan lebih besar dan dengan hasil
optimal yaitu dengan kandungan air 7,20%, disertai
rendemen 13,15%, total fenol 134,2 mgGAE/g, total
flavonoid sebesar 81,33 mgQE/g, aktivitas antioksidan
216,02 pg/mL dengan nilai ICsp kurang dari 46,17 ppm,

Copyright ©2025 Faculty of Public Health Universitas Airlangga

Open access under a CC BY — SA license [ Joinly Published by IAGIKMI & Universitas Airlangga

How to cite: Bahar, A., Romadhoni, I. F., & Iriyani, D. (2025) Phytochemical Analysis of Herbal Teabags Based on Drying Temperature: Analisis Fitokimia Teh
Celup Herbal Ditinjau dari Suhu Pengeringan. Amerta Nutrition, 9(1), 119-127.



Amerta

warna kuning dengan aroma teh herbal yang sangat khas
disukai dengan kriteria disukai, dan rasa rempah yang
juga sangat disukai panelis.
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