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Abstract

This study aims to determine the drying temperature of keji beling leaf herbal tea
which is preferred by panelists as well as its nutritional content, pottasium and
antioxidant activity content. The research design used was an experimental study
using a completely randomized design (CRD) method with a single factor, the
drying temperature of keji beling leaf which was carried out with 4 treatments,
P1 = 35°C, P2 = 45°C, P3 = 55°C, and P4 = 65°C which was dried for 150 minutes
each using a dehydrator. The results of the study were analyzed using the Kruskal
Wallis test method with the Mann-Whitney follow-up test. Determination of the
best herbal tea was chosen based on the highest average value for each
parameter. Based on the research results, the chosen treatment was P3 with a
drying temperature of 55°C. The nutritional content of keji beling leaf herbal tea
treated with a drying temperature of 55°C is potassium (21,8 mg/100 g), water
content (12%), water extract content (2,92% ), ash content (14,8%), water soluble
ash content (0,37%), acid insoluble ash content (0,32%), ash alkalinity (63,1 ml
NaOH/100 g), crude fiber (34,6%), and polyphenols (7,67% ). Antioxidant activity
based on the IC50 value is 106,3570 ppm.

Keywords: antioxidant, keji beling leaf, drying temperature, herbal tea

Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu pengeringan teh herbal daun keji
beling yang disukai panelis, kandungan kalium, dan kandungan aktivitas
antioksidan. Desain penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimental
dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor
tunggal yaitu suhu pengeringan daun keji beling yang dilakukan dengan 4
perlakuan yaitu P1 = 35°C, P2 = 45°C, P3 = 55°C, dan P4 = 65°C yang dikeringkan
masing-masing selama 150 menit dengan menggunakan dehidrator. Hasil
penelitian dianalisis dengan menggunakan metode uji kruskal wallis dengan uji
lanjutan mann-whitney. Penentuan teh herbal terbaik dipilih berdasarkan nilai
rata-rata tertinggi untuk setiap parameter. Berdasarkan hasil penelitian
perlakuan terpilih adalah P3 dengan suhu pengeringan 55°C. Kandungan gizi
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pada teh herbal daun keji beling dengan perlakuan suhu pengeringan 55°C yaitu
kadar kalium (21,8 mg/100 g), kadar air (12%), kadar ekstrak dalam air
(2,92%), kadar abu (14,8%), kadar abu larut dalam air (0,37%), kadar abu tak
larut asam (0,32%), alkalinitas abu (63,1 ml NaOH/100 g), dan serat kasar
(34,6%). Kadar fitokimia yaitu polifenol sebesar (7,67%). Nilai aktivitas
antioksidan berdasarkan nilai ICs yaitu 106,3570 ppm.

Kata kunci: antioksidan, daun keji beling, suhu pengeringan, teh herbal

1. PENDAHULUAN

Teh merupakan salah satu minuman yang sering dikonsumsi oleh masyarakat di
seluruh dunia (Leslie & Gunawan, 2019). Saat ini pembuatan produk teh tidak hanya berasal
dari tanaman teh saja namun dapat berasal dari berbagai tanaman lainnya. Produk teh yang
terbuat dari tanaman selain dari daun teh (Camellia sinensis) disebut teh herbal (Lagawa et
al,, 2020). Tehjuga dicampur dengan buah atau daun lain (Mahadewi, Suastuti, & Massenga,
2022). Teh herbal dapat dibuat dari tanaman herbal selain daun teh seperti bunga, biji,
daun atau akar dari berbagai tanaman herbal (Dewi et al., 2017). Tanaman herbal yang
digunakan dalam pembuatan teh herbal merupakan tanaman yang memiliki berbagai
manfaat bagi kesehatan. Salah satu tanaman yang dapat diinovasikan sebagai teh herbal
adalah daun keji beling (Strobilanthes crispus BI).

Keji beling merupakan tanaman yang sering digunakan masyarakat sebagai tanaman
pagar (Dalimartha, 2007). Daun keji beling berbentuk bulat telur, bagian tepi daun bergerigi
dengan jarak agak jarang, berbulu halus hampir tidak terlihat. Panjang helaian daun (tanpa
tangkai) berkisar antara 5-8 cm dan lebar daun kira-kira 2-5 cm (Santoso, 2019). Daun keji
beling memiliki banyak manfaat bagi kesehatan sehingga ekstrak daun keji beling dijadikan
sebagai salah satu obat tradisional (herbal) yang telah digunakan sejak lama oleh
masyarakat sebagai obat yang mampu mengobati kanker, batu ginjal, asma, tumor, wasir,
sembelit, kencing manis, dan diare (Fitriana et al, 2017). Daun keji beling memiliki
kandungan zat kimia seperti kalium, natrium, kalsium, alkanoid, saponin, flavonoid, dan
polifenol (Larasati & Putri, 2021). Hasil penelitian terhadap toksisitas pada daun keji beling
menyatakan bahwa ekstrak metanol daun keji beling tidak memiliki potensi toksisitas akut
terhadap Artemia salina L. sehingga daun keji beling dapat dijadikan sebagai salah satu
tanaman yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat dan tidak berbahaya bagi tubuh (Hamsidi
& Wahyuni, 2015). Pemilihan daun keji beling sebagai teh herbal karena ketersediaan yang
masih banyak terdapat disekitar masyarakat. Meski ektrak daun keji beling telah lama
digunakan sebagai obat herbal, namun penggunaan daun keji beling dalam bentuk teh
herbal belum banyak digunakan oleh masyarakat. Salah satu proses yang digunakan untuk
mengolah daun keji beling yang akan dijadikan sebagai teh herbal yaitu melalui proses
pengeringan. Hasil penelitian berdasarkan variasi lama pengeringan menunjukkan bahwa
pengeringan daun keji beling dengan lama pengeringan 150 menit menghasilkan teh herbal
daun keji beling terbaik dengan karakteristik kadar air 7,36%, kadar abu 3,19%, aktivitas
antioksidan sebesar 10,79 ug/ml, dan kadar polifenol sebesar 15,36% (Fitriana etal., 2017).

Pengeringan merupakan teknik yang dilakukan dengan penggunaan penerapan
energi panas untuk mengurangi kandungan air dari bahan (Yamin et al, 2017). Jenis
pengeringan yang digunakan dalam proses pembuatan teh herbal daun keji beli adalah
pengeringan dengan menggunakan dehidrator. Proses pengeringan dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu lama pengeringan dan suhu. Suhu pengeringan dapat mempengaruhi
kualitas dari produk teh herbal. Suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
penurunan nilai gizi dan perubahan warna pada produk yang dikeringkan (Sari et al., 2020).
Proses pengeringan yang dilakukan harus sesuai dengan tanaman yang dikeringkan
(Syafrida et al., 2018). Hasil penelitian variasi suhu pengeringan dan waktu pelayuan
menyatakan bahwa pelayuan 12 jam dengan suhu pengeringan 70°C menghasilkan teh
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herbal daun bambu tabah dengan total fenol tertinggi yaitu 114,5664 mg/10g dan total
flavonoid sebesar 27,1697 mg/100 g (Lagawa et al., 2020).

Berdasarkan latar belakang di atas, diketahui bahwa pengeringan beberapa teh
herbal dari berbagai tanaman herbal yang dilakukan dengan variasi suhu memperoleh suhu
optimal yang berbeda, selain itu mutu produk teh herbal dilihat dari kualitas produk
berdasarkan persyaratan SNI teh yang berlaku. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
suhu pengeringan teh herbal daun keji beling yang disukai panelis, kandungan kalium, dan
kandungan aktivitas antioksidan.

2. METODE PENELITIAN
2.1 Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan produk teh herbal yaitu dehidrator,
talenan, timbangan digital, pisau, baskom, nampan, sendok, saringan, kompor, dan blender.
Peralatan yang digunakan untuk analisis zat gizi yaitu spektrofotometer serapan atom
(AAS), labu ukur, botol, pipet, cawan porselen, tanur, neraca analitik, desikator, penangas
air, erlenmeyer, buret, botol timbang tertutup, oven, gelas piala, pendingin corong buchner,
dan pompa vakum. Peralatan yang digunakan untuk analisis kadar polifenol yaitu
timbangan analitik, penangas air, pipet ukur, sentrifuse, spektrofotometer UV-Vis, labu
ukur, vortex mixer, tabung ekstraksi tertutup, dan tabung reaksi tertutup. Peralatan yang
digunakan pada analisis aktivitas antioksidan adalah labu takar, mikropipet, tabung reaksi,
spektrofotometer UV-Vis, dan inkubator.

Bahan yang digunakan pada pembuatan teh herbal adalah daun keji beling. Bahan
yang digunakan pada uji organoleptik yaitu ini tisu, kertas label, botol plastik, gelas plastik,
dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis zat gizi adalah kertas saring whatman,
air bebas ion, asam klorida (HCl), perak nitrat (AgNOs3), kertas saring tak berabu, hidrogen
peroksida (H202), natrium hidroksida (NaOH), fenolftalein (pp), asam sulfat (H.SO4), dan
etanol (C2HeO). Bahan kimia yang digunakan pada analisis polifenol adalah air suling,
metanol (CH30H), fenol folin ciocalteu, asam galat (C7Hs0s), dan sodium karbonat (Na,CO3).
Bahan kimia yang digunakan pada analisis aktivitas antioksidan adalah metanol (CH30H),
2,2-diphenyl-I-picrylhydrazyl (DPPH), dan etanol ( CzHs0).

2.2 Desain Penelitian
Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang dilakukan dengan
beberapa tahapan perencanaan. Jenis penelitian ini menggunakan metode RAL (Rancangan
Acak Lengkap) dengan satu faktor tunggal yaitu suhu pengeringan, dengan perlakuan
sebagai berikut :
P1 = Suhu pengeringan 35°C dengan waktu pengeringan 150 menit
P2 = Suhu pengeringan 45°C dengan waktu pengeringan 150 menit
P3 = Suhu pengeringan 55°C dengan waktu pengeringan 150 menit
P4 = Suhu pengeringan 65°C dengan waktu pengeringan 150 menit

2.3 Pelaksanaan Penelitian

Proses pengolah teh herbal dimulai dengan mempersiapkan daun keji beling yang
telah dipetik kira-kira sehari sebelum dilakukan pengolahan. Kemudian daun keji beling
yang telah dipetik tersebut dilakukan sortasi yang berfungsi untuk memisahkan daun keji
beling yang rusak, memiliki kotoran atau benda asing lainnya. Setelah dilakukan sortasi
atau pemilihan daun keji beling terbaik lalu daun tersebut dicuci dan ditiriskan selama 10
menit. Setelah ditiriskan daun keji beling tersebut akan dilayukan selama 8 jam pada suhu
ruang lalu dilakukan perajangan. Daun keji beling yang telah dirajang akan ditimbang untuk
dilakukan pengeringan. Pada proses pengeringan diberikan empat perlakuan suhu yang
berbeda yaitu 35°C, 45°C, 55°C, dan 65°C dengan lama pengeringan 150 menit. Setelah
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dikeringkan daun keji beling akan ditimbang kembali lalu setelahnya dilakukan
penggilingan untuk memperhalus dan kemudian dikemas.Uji daya terima dilakukan dengan
menggunakan 2 formulir yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik. Panelis yang digunakan
yaitu panelis semi terlatih yang berjumlah 25 orang.

2.4 Analisis

Analisis data daya uji terima diolah menggunakan microsoft excel kemudian data
tersebut diolah dengan menggunakan SPSS dengan menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji
lanjutan mann-whitney. Kemudian perlakuan yang memiliki nilai rata-rata tertinggi
merupakan perlakuan terpilih. Perlakuan terpilih akan dilakukan analisis zat gizi berupa
kalium dan kandungan fitokimia yaitu polifenol. Selain itu juga dilakukan analisis seperti

kadar ekstrak dalam air, kadar abu larut dalam air, dan serat kasar sesuai ketetapan SNI
3836:2013.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 DesKkripsi Data

Suhu pengeringan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu 35°C, 45°C, 55°C, dan
65°C. Hasil pengeringan yang dilakukan pada teh herbal daun keji beling dengan empat
perlakuan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Warna seduhan teh herbal dauh keji beling

Kode 201 adalah perlakuan P1 dengan suhu pengeringan 35°C, kode 202 adalah
perlakuan P2 dengan suhu pengeringan 45°C, kode 203 adalah perlakuan P3 dengan suhu
pengeringan 55°C, dan kode 204 adalah perlakuan P4 dengan suhu pengeringan 65°C.

Tabel 1. Nilai Rata-rata uji hedonik, mutu hedonik, dan kadar air

Perlakuan Rasa Aroma Warna Kadar
Hedonik Mutu Hedonik Mutu Hedonik Mutu Air
P1 (35°C) 3,08a+  3,84ax 3,36 + 2,882+ 2,82+ 3,642+ 60,99 +
0,812 0,688 0,757 1,013 1,080 0,700 1,352
P2 (45°C) 3,282+ 3b+ 3,52+ 344>+  344b+  2,76b+ 43,06 %
0,614 0,408 0,963 0,507 0,712 0,436 0,33
P3 (55°C) 3,322+ 2,36¢% 3,24 + 3,92¢c+ 4,28¢+ 2,08+ 12 +
1,061 0,569 1,012 0,759 0,843 0,702 0,00¢
P4 (65°C) 2,52b+ 1,444+ 2,76 + 4,524+ 2962+ 1,044+ 12,27 +
0,872 0,651 0,926 0,510 0,889 0,200 0,244
Perlakuan P3 P1 P2 P4 P3 P1 P3
terbaik
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama menunjukkan jika tidak ada
perbedaan nyata
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Berdasarkan gambar 1. menunjukkan warna seduhan teh herbal daun keji beling
dengan perlakuan suhu pengeringan yang berbeda memiliki warna yang cenderung
berbeda. Semakin tinggi suhu pengeringan maka warna yang dihasilkan semakin gelap.

Nilai rata-rata terhadap perlakuan pengeringan pada teh herbal daun keji beling
berdasarkan uji hedonik, uji mutu hedonik, dan kadar air untuk mengetahui perlakuan
terbaik dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa terdapat perlakuan terbaik yang berbeda untuk
setiap paramater. Namun perlakuan terbaik yang paling banyak terdapat pada perlakuan
P3. Sehingga disimpulkan bahwa perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan P3
dengan suhu pengeringan 55°C. Hasil analisis kandungan gizi teh herbal daun keji beling
terbaik dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Gizi dan Mutu Teh Herbal Daun Keji Beling
[Sumber : Data Hasil Uji Kandungan Gizi di Laboratorium BSPI dan PTKI]

No Parameter Satuan Hasil SNI Keterangan
3836:2013
1. Kalium mg/100 g 21,8 - Memenuhi
% Kadar air % 120  Maks.80  Ldak
memenuhi
3. Kadar ekstrak dalam air % 2,92 Min. 32 Tidak .
memenuhi
4. Kadar abu % 14,8 Maks. 8,0 Tidak .
memenuhi
3. Kadar abu larut dalam air % 0,37 Min. 4,5 Tidak .
memenuhi
6. Kadar abutaklarutasam % 0,32 Maks. 1,0 Memenuhi
7. Kealkalian abu - 63,1 - Kok
8. Serat kasar % 34,6 Maks. 16,5 Tidak .
memenuhi
9. Kadar polifenol % 7,67 Min. 5,2 Memenuhi

Keterangan : *** (Tidak dapat dibandingkan)

Berdasarkan hasil nilai ICso yang diperoleh pada teh herbal keji beling terpilih yaitu
perlakuan P3 dengan suhu pengeringan 55°C sebesar 106,3570 ppm. Sedangkan pada
vitamin C yang digunakan sebagai senyawa pembanding dalam pengujian aktivitas
antioksidan pada penelitian ini diperoleh nilai ICso sebesar 19,6549 ppm.

3.2 Pembahasan
3.2.1 Warna

Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung dari warna karena
warna yang ditampilkan terlebih dahulu. Pada penelitian ini teh herbal terpilih memiliki
warna hijau yang sesuai dengan standar SNI yang diharapkan. Dilihat dari tingkat kesukaan
panelis semakin tinggi suhu pengeringan semakin meningkat pula nilai kesukaan panelis
terhadap warna teh herbal namun, pada suhu pengeringan 65°C nilai kesukaan panelis
menurun.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi suhu pengeringan maka
warna teh herbal yang dihasilkan semakin gelap. Hal ini sejalan dengan pernyataan Nafisah
dan Widyaningsih (2018) salah satu faktor yang dapat mempengaruhi penampakan warna
pada seduhan teh adalah suhu pengeringan, pada pembuatan minuman fungsional daun
cascara warna seduhan teh yang dihasilkan semakin gelap ketika suhu pengeringan yang
digunakan semakin tinggi. Selain suhu pengeringan rasio penyeduhan teh juga dapat
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mempengaruhi warna seduhan teh. Ketika rasio penyeduhan yang digunakan tinggi maka
akan menghasilkan warna seduhan cascara yang semakin gelap. Menurut Sari et al., (2020)
warna hijau klorofil daun akan mengalami oksidasi menjadi cokelat yang dikatakan sebagai
peristiwa pencokelatan yang disebabkan oleh proses pengeringan. Selain senyawa klorofil,
tanin juga dapat mengalami oksidasi yang akan menghasilkan senyawa theaflavin yang
menghasilkan warna kuning dan thearubigin yang menghasilkan warna merah, semakin
lama terjadi proses oksidasi senyawa thearubigin semakin meningkat seiring menurunnya
konsentrasi polifenol sehingga warna seduhan teh akan semakin gelap.

3.2.2 Aroma

Pada penelitian ini teh herbal terpilih memiliki aroma khas daun keji beling yang
sesuai dengan standar SNI yang diharapkan. Dilihat dari tingkat kesukaan panelis dari suhu
pengeringan 35°C ke suhu 45°C tingkat kesukaan panelis terhadap aroma teh herbal
meningkat namun, dari suhu pengeringan 55°C hingga 65°C tingkat kesukaan panelis
menurun.

Menurut Adhamatika dan Murtini (2021) semakin banyak teh kering yang digunakan
maka komponen volatil atau senyawa aromatis penghasil aroma pada teh akan ikut terlarut
dalam seduhan teh bidara. Ketika proses pemanasan pada pengeringan daun teh, beberapa
protein akan mengalami kerusakan atau denaturasi dalam daun sehingga menyebabkan
asam amino menjadi lebih bebas dari dalam protein, yang mampu berikatan dan
berinteraksi dengan komponen lain untuk membentuk senyawa kompleks aromatis yang
memberikan aroma khas pada teh saat diseduh. Beberapa komponen polifenol seperti
katekin yang mampu berinteraksi dengan asam amino saat pemanasan menggunakan
temperatur tinggi dan mampu membentuk senyawa aldehide yang akan membentuk aroma
pada teh.

3.2.3 Rasa

Pada penelitian ini teh herbal terpilih memiliki rasa yang sepat (kelat) hasil yang
diperoleh tidak sesuai dengan standar SNI yang diharapkan. Namun jika dilihat dari tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa pada teh herbal, panelis lebih menyukai rasa teh herbal
yang sepat (kelat) pada perlakuan terpilih yaitu pada suhu pengeringan 55°C dibandingkan
rasa teh herbal pada suhu pengeringan lainnya.

Sesuai dengan penelitian Lagawa et al,, (2020) yang menyatakan semakin tinggi suhu
pengeringan maka rasa teh akan terasa semakin sepat. Rasa sepat yang timbul pada teh
disebabkan adanya senyawa fenol dan flavonoid. Sehingga semakin tinggi kandungan fenol
dan flavonoid pada daun bambu tabah maka rasa teh akan semakin sepat. Menurut
Nugraheni et al., (2022) pada teh terdapat kandungan senyawa fenolat atau polifenol yang
merupakan senyawa aktif dan memiliki sifat dapat larut pada air panas sehingga dapat
menyebabkan munculnya rasa pahit dan sepat pada teh.

3.2.4 Kandungan Gizi

Kalium adalah salah satu jenis mineral yang termasuk dalam zat gizi mikro yang
diperlukan tubuh dalam jumlah kecil. Kandungan kalium pada teh herbal daun keji beling
dengan suhu pengeringan 55°C yaitu 21,8 mg/100 g. Kandungan kalium pada daun keji
beling berfungsi untuk mengurangi desentri dan wasir (Suproborini et al,, n.d.). Selain itu
kalium pada daun keji beling bersifat diuretik yang kuat sehingga dapat meluruhkan batu
ginjal maupun batu di kandung kemih (Nisa et al., 2020).

Kadar air yang terkandung dalam teh herbal daun keji beling dengan suhu
pengeringan 55°C yaitu 12%. Berdasarkan SNI 3836:2013 kadar air untuk teh kering dalam
kemasan yaitu maksimal 8%. Hasil penelitian yang dilakukan pada teh herbal daun keji
beling belum memenuhi standar SNI. Tingginya kadar air pada penelitian ini disebabkan
karena pengeringan dengan dehidrator membutuhkan waktu lebih dari 150 menit.
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Berdasarkan hasil penelitian Fauzi et al., (2022) proses pengeringan yang dilakukan pada
bunga telang menggunakan dehidrator dengan suhu pengeringan 45°C-65°C dan lama
pengeringan 4-6 jam diperoleh hasil kadar air 7,154% pada suhu pengeringan 65°C dan
lama pengeringan 6 jam. Menurut Tuapattinaya et al., (2021) untuk memperpanjang umur
simpan dan daya awet teh lamun maka yang sangat penting untuk dilakukan adalah
pengurangan kadar air. Namun kandungan senyawa metabolit sekunder seperti
antioksidan juga sangat penting untuk dipertahankan karena kandungan senyawa tersebut
bermanfaat bagi kesehatan.

Kandungan kadar ekstrak dalam air pada teh herbal daun keji beling dengan suhu
pengeringan 55°C yaitu 2,92%. Berdasarkan standar SNI 3638:2013 kadar ekstrak dalam
air untuk teh kering dalam kemasan yaitu minimal 32%. Hasil penelitian teh herbal daun
keji beling belum memenuhi standar SNI. Menurut Sinulingga et al., (2021) pada setiap suhu
dan waktu pengeringan akan menghasilkan kadar ekstrak dalam air yang berbeda, hal
tersebut menyatakan ketika semakin tinggi suhu dan lama waktu pengeringan maka
semakin kecil nilai kandungan ekstrak dalam air.

Kadar abu adalah unsur mineral atau zat anorganik yang tidak terbakar pada saat
pembakaran (Wilanda et al., 2021). Kandungan kadar abu pada teh herbal daun keji beling
dengan suhu pengeringan 55°C yaitu 14,8%. Berdasarkan SNI 3638:2013 kadar abu pada
teh kering dalam kemasan yaitu maksimal 8%. Hasil penelitian ini belum memenuhi standar
SNI. Menurut Harris dan Karmas (1989) dikutip dalam Kusuma et al., (2019) menyatakan
apabila suhu pengeringan semakin tinggi maka akan meningkatkan kadar abu, hal ini
disebabkan karena peningkatan suhu pengeringan yang sesuai dalam proses pengeringan
bahan pangan tidak akan mengalami kerusakan zat gizi terutama mineral pada bahan
makanan.

Kandungan kadar abu larut dalam air pada teh herbal daun keji beling dengan suhu
pengeringan 55°C yaitu 0,37%. Berdasarkan SNI 3638:2013 kadar abu larut dalam air pada
teh kering dalam kemasan yaitu minimal 32%. Hasil penelitian ini belum memenuhi standar
SNI. Kadar abu larut air dapat menentukan mutu dari teh. Kadar abu larut air yang rendah
pada produk teh menandakan kualitas produk teh yang rendah. Hal tersebut dikarenakan
produk teh yang dihasilkan dari daun teh yang tidak memenuhi syarat pemetikan pucuk
atau daun tua untuk diolah (Prawira-Atmaja et al,, 2021).

Kandungan kadar abu tak larut asam pada teh herbal daun keji beling dengan suhu
pengeringan 55°C yaitu 0,32%. Berdasarkan SNI 3638:2013 kadar abu tak larut asam pada
teh kering dalam kemasan yaitu maksimal 1%. Hasil penelitian ini sudah memenuhi standar
SNI. Penetapan uji kadar abu tak larut asam berkaitan dengan kemurnian dan kebersihan
bahan, selain itu juga merupakan jumlah kandungan mineral dalam suatu bahan. Nilai kadar
abu tak larut asam juga dapat dijelaskan dengan adanya kontaminasi silikat seperti tanah
dan pasir (Mentari et al., 2020).

Kealkalian abu pada teh herbal daun keji beling dengan suhu pengeringan 55°C yaitu
63,1 ml NaOH/100 g. Berdasarkan penelitian (Sholihah & Tarmidzi, 2022) kadar kealkalian
abu pada teh kulit salak yaitu 69,95 ml NaOH/100 g. Hasil penelitian tersebut menunjukkan
bahwa teh kulit salak aman untuk dikonsumsi sehari-hari. Kadar kealkalian abu pada teh
herbal daun keji beling lebih rendah dibandingkan kadar kealkalian abu pada teh kulit salak.
Kealkalian abu merupakan jenis paremeter yang digunakan untuk melihat adanya
kombinasi antara kation dan asam organik pada suatu bahan (Amri et al.,, 2020).

Kandungan serat kadar pada teh herbal daun keji beling dengan suhu pengeringan
55°C yaitu 34,6%. Berdasarkan SNI 3638:2013 kadar serat kasar pada teh kering dalam
kemasan maksimal 16,5%. Hasil penelitian ini tidak memenuhi standar SNI. Hasil yang
didapatkan sesuai dengan penelitian suhu pengeringan teh kulit kakao yang menyatakan
semakin meningkatnya suhu pengeringan maka nilai serat kasar akan semakin tinggi
(Kusuma et al., 2019). Hal tersebut disebabkan oleh suhu pengeringan yang tinggi akan
menghasilkan kadar air yang rendah yang mengakibatkan karbohidrat bubuk menjadi
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meningkat. Menurut Novidiyanto dan Sutyawan (2022) tingginya kadar serat kasar pada
produk teh hijau kering disebabkan oleh kandungan senyawa natrium dan kalium yang
tinggi pada tanaman teh.

Polifenol merupakan salah satu jenis antioksidan yang kuat dibandingkan vitamin E,
C, dan betakaroten. Senyawa polifenol dalam tubuh dapat membantu kinerja enzim
superoxide dismutase (SOD) yang memiliki fungsi untuk menyingkirkan radikal bebas,
meningkatkan kemampuan anti-inflamasi, memperkuat sistem kekebalan tububh,
meningkatkan kesehatan jantung, dan menghambat pertumbuhan sel kanker (Firyanto et
al,, 2019).Pada penelitian ini kandungan polifenol pada teh herbal daun keji beling dengan
suhu pengeringan 55°C yaitu 7,67%. Berdasarkan SNI 3638:2013 kadar polifenol pada teh
kering dalam kemasan yaitu minimal 5,2%. Hasil penelitian ini sudah memenuhi standar
SNI. Menurut Indriyani et al., (2021) kadar polifenol meningkat dikarenakan adanya panas
saat proses pengeringan serta pengecilan ukuran pada bahan. Karbohidrat dan protein
adalah zat yang tidak terlarut dan merupakan unsur penyusun dinding sel daun yang akan
mengalami kerusakan ketika suhu pengeringan yang digunakan tinggi namun rentang
waktu yang singkat. Kerusakan tersebut dapat menyebabkan mudahnya senyawa polifenol
keluar dari dalam daun. Namun menurut Lagawa et al., (2020) apabila suhu pengeringan
melampaui suhu optimum akan menyebabkan stabilitas senyawa polifenol terganggu
sehingga dapat menyebabkan penurunan kandungan senyawa polifenol pada bahan.

3.2.5 Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan pada penelitian ini ditunjukkan berdasarkan nilai ICsp. Nilai [Cso
merupakan konsentrasi dari antioksidan yang dapat meredam radikal bebas sebanyak 50%
(Surya & Rahayu, 2020). Nilai ICso berbanding terbalik dengan kemamuan antioksidan
suatu senyawa yang terkandung dalam bahan. Apabila nilai IC50 semakin kecil maka
menunjukkan semakin tinggi aktivitas antioksidan dalam bahan. Nilai aktivitas antioksidan
yang diperoleh akan dibandingkan dengan aktivitas antioksidan alami. Pada penelitian ini
senyawa pembanding yang digunakan adalah vitamin C. Vitamin C merupakan senyawa
antioksidan alami yang sering digunakan sebagai senyawa pembanding dalam pengujian
aktivitas antioksidan, hal ini dikarenakan senyawa antioksidan alami relatif aman dan tidak
menimbulkan toksisitas (Lung & Destiani, 2017).

Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan pada teh herbal daun keji beling
perlakuan terbaik yaitu P3 dengan suhu pengeringan 55°C, diketahui bahwa aktivitas
antioksidan pada teh herbal perlakuan P3 yaitu sebesar 106,3570 ppm dan nilai ICso dari
vitamin C yang digunakan sebagai pembanding yaitu 19,6549 ppm. Dilihat dari
pengkategorian aktivitas antioksidan berdasarkan nilai ICsp termasuk dalam kategori
sedang dan masih mampu menangkal radikal bebas. Hasil uji antioksidan pada teh herbal
daun Kkeji beling ini setara dengan 18,75% kemampuan antioksidan vitamin C secara utuh.

Hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Fitriana et al., (2017) menunjukkan
hasil yang berbeda, teh herbal daun keji beling dengan suhu pengeringan 50°C dan lama
pengeringan 150 menit menghasilkan kandungan polifenol sebesar 15,63% dan aktivitas
antioksidan senilai 10,79 pg/ml. Namun penelitian ini sejalan dengan penelitian Adibi et al.,
(2017) yang menyatakan ekstrak etanol daun keji beling memiliki nilai aktivitas
antioksidan yang sedang yaitu 102,85 ppm dan nilai ICso dari vitamin C yang digunakan
sebagai larutan pembanding sebesar 19,268 ppm.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa
perlakuan P3 dengan suhu pengeringan 55°C menjadi perlakuan terbaik berdasarkan
parameter kadar air, rasa, aroma, dan warna pada teh herbal daun keji beling. Kandungan
gizi pada teh herbal daun keji beling perlakuan terbaik yaitu kadar kalium (21,8 mg/100 g).
Kandungan lainnya yaitu kadar air (12%), kadar ekstrak dalam air (2,92%), kadar abu
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(14,8%), kadar abu larut dalam air (0,37%), kadar abu tak larut asam (0,32%), kealkalian
abu (63,1 ml NaOH/100 g), dan serat kasar (34,6%). Kandungan fitokimia yaitu kadar
polifenol sebesar (7,67%). Aktivitas antioksidan pada teh herbal daun keji beling perlakuan
terbaik yaitu P3 sebesar 106,3570 ppm yang dikategorikan berdasarkan nilai ICsp dan
termasuk kategori sedang.
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