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SUMMARY 

ENDAH KARTIKA SARI.  Herbal Tea Characteristics of Gardenia Leaves 

(Gardenia jasminoides Ellis) Based on the Different of Leaf Positions and Drying 

Times. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and FRISKA SYAIFUL). 

 

The objective of this research was to determine the characteristic of 

gardenia leaves herbal tea based on different of leaf positions and drying times.  

The research was conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from January to September 

2015.  The research used a Factorial Randomized Block Design with two factors 

and each treatment had three replications.  The first factor was leaves position 

(positions 1 and 2, positions 3 and 4, and positions 5 and 6) and the second factor 

was the drying times (3, 4, and 5 hours).  The measured parameters were yield, 

color (lightness, redness, yellowness), water content, ash content, IC50, total 

phenol, sensory characteristics of dried herbal tea (aroma and color) and sensory 

characteristics of brewed herbal tea (aroma, color and flavor).  The results showed 

that leave positions had significant effect on yield, water content, total phenol, and 

IC50.  Drying time had significant effect on yield, water content, and ash content.  

Furthermore, interaction of the two factors showed significant effect water 

content.  The results showed that sensory analysis of different leave positions and 

drying times had significant effect on the dried herbal tea (color) and brewed 

herbal tea (aroma, color, and flavor).  In conclusion, the A2B1 treatment (leave 

positions 3 and 4, drying time 3 hours) was found to be the best treatment with 

characteristics as follows water content of 4.89 %, ash content of 5.32 %, yield of 

38.51 %, total phenol of 78.44 mg/L, IC50 of 0,048 μg/mL, dried herbal teas 

(aroma of 2.88 and color of 2.88) and brewed herbal tea (aroma of 2.60, color of 

2.64 and flavor of 2.60). 
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RINGKASAN 

ENDAH KARTIKA SARI.  Karakteristik Teh Herbal Daun Kacapiring 

(Gardenia jasminoides Ellis) dengan Perbedaan Posisi Daun dan Lama 

Pengeringan (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan FRISKA SYAIFUL). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik teh herbal dari 

daun kacapiring dengan perbedaan posisi daun dan lama pengeringan.  Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan September 2015.  Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua 

perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Faktor 

pertama yaitu posisi daun (posisi daun 1 dan 2, posisi daun 3 dan 4, dan posisi 

daun 5 dan 6) dan faktor ke dua yaitu lama waktu pengeringan (3 jam, 4 jam dan 5 

jam).  Parameter yang diukur adalah rendemen, warna (lightness, redness, 

yellowness), kadar air, kadar abu, IC50, total fenol, karakteristik sensoris teh herbal 

kering (warna dan aroma) dan teh herbal seduh (warna, aroma dan rasa).  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan posisi daun berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, kadar air, total fenol dan IC50.  Perlakuan lama waktu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, dan kadar abu.  

Interaksi antara posisi daun dan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap kadar air.  Hasil analisa sensoris menunjukkan bahwa perbedaan posisi 

daun dan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap teh herbal kering 

(warna) dan teh herbal seduh (aroma, warna dan rasa).  Perlakuan terbaik 

pengolahan teh herbal daun kacapiring adalah A2B1 (daun posisi 3 dan 4, lama 

pengeringan 3 jam) dengan karakteristik: kadar air 4,89 %, kadar abu 5,32 %, 

rendemen 38,51 %, total fenol 78,44 mg/L, IC50 0,048 μg/mL, teh herbal kering 

(aroma 2,88 dan warna 2,88) dan teh herbal seduh (aroma 2,60, warna 2,64 dan 

rasa 2,60). 

 

  

Kata Kunci : Teh herbal, daun, pengeringan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara yang kaya dengan beranekaragam jenis 

tanaman.  Berbagai jenis tanaman dapat tumbuh subur di Indonesia mulai dari 

sayuran hingga berbagai jenis tanaman yang dapat dimanfaatkan baik komponen 

bioaktifnya maupun kandungan senyawa fitokimia yang terdapat pada tanaman 

tersebut.  Salah satu pemanfaatan tanaman dengan komponen senyawa fitokimia 

yang banyak dikembangkan adalah teh.  Teh merupakan minuman yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat di seluruh dunia termasuk di Indonesia.  Menurut 

Towaha dan Balittri (2013), teh dibuat dari pucuk daun muda tanaman teh yaitu 

Camellia sinensis L. yang telah mengalami proses pengolahan seperti pelayuan, 

oksidasi enzimatis, penggilingan dan pengeringan.  Sembiring (2009) 

menambahkan bahwa teh adalah minuman yang mengandung tanin dan polifenol 

yang dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk daun, atau tangkai daun yang 

dikeringkan dari tanaman Camellia sinensis dengan air panas  

Minuman teh berbahan dasar daun maupun bunga dapat disebut sebagai 

teh herbal.  Teh herbal merupakan minuman yang terbuat dari akar, batang, 

bunga, daun, biji, dan kulit buah dari tanaman yang memiliki manfaat sebagai 

tanaman obat, mudah larut dalam air panas dan mudah dalam penyajiannya serta  

tidak mengandung kafein, sehingga cocok digunakan sebagai detoksifikasi tubuh 

(Wahyuningsih, 2011).  Teh herbal dari daun mempunyai manfaat bagi kesehatan 

karena kandungan yang ada di dalam daun.  Komes et al. (2010) menambahkan 

bahwa teh herbal mempunyai manfaat terhadap kesehatan yang berhubungan 

dengan antioksidan dan aktivitas penghambat radikal bebas dari teh yang kaya 

akan senyawa fenolik dan flavonoid.  Salah satu tumbuhan yang dapat 

dimanfaatkan sebagai teh herbal adalah daun kaca piring (Gardenia jasminoides 

Ellis).  

Kacapiring merupakan tanaman perdu yang mempunyai bunga berwarna 

putih dan harum.  Menurut Fatmawati (2003), identifikasi fitokimia daun 

kacapiring menunjukkan bahwa daun mengandung senyawa flavonoid, saponin, 
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tanin, asam galat, steroid atau terpenoid.  Komponen senyawa fitokimia yang 

terdapat dalam daun kacapiring dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional 

berupa minuman teh herbal.  Menurut Marsono (2008), pangan fungsional dapat 

diartikan sebagai pangan atau makanan yang mempunyai kemampuan untuk 

mempengaruhi proses fisiologis sehingga mampu meningkatkan kesehatan 

ataupun mencegah timbulnya suatu penyakit.  Hal ini sesuai dengan penelitian 

Hayati et al. (2010) yang menyatakan bahwa tanaman tingkat tinggi mengandung 

senyawa metabolit sekunder yang berfungsi untuk mempertahankan diri dari 

kondisi lingkungan yang kurang menguntungkan, sebagai contohnya adalah 

tanaman yang mengandung senyawa golongan flavonoid, alkaloid, tanin, 

golongan polifenol dan turunannya, yang telah terbukti mampu bekerja sebagai 

derivat antikanker, antibakteri, dan antioksidan. 

Kandungan senyawa fitokimia dalam daun kacapiring dapat dimanfaatkan 

sebagai zat antioksidan.  Tanaman kacapiring tinggi akan aktivitas antioksidan.  

Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Batari (2007), 

bahwa ekstrak metanol bubuk daun kacapiring pada konsentrasi 2600 mgL
-1

bk 

memiliki potensi sebagai antioksidan dalam mengikat radikal bebas DPPH setara 

dengan 11,65×10
-1

mM Trolox
®
 dimana kapasitas antioksidan daun kacapiring 

lebih tinggi dibandingkan dengan kapasitas antioksidan ekstrak aquadest daun teh 

hijau, teh hitam, teh oolong ataupun ekstrak daun suji pada konsentrasi yang 

sama.  Yoga et al. (2008), menambahkan bahwa daun kacapiring memiliki kadar 

total fenol lebih tinggi dibandingkan dengan kadar total fenol sayuran indigenous 

Jawa Barat seperti kenikir, beluntas, katuk, kemangi dan lain-lain yaitu sebesar 

5215,91 mg GAE/100g bk.   

Kandungan senyawa fitokimia pada daun dipengaruhi oleh tingkat ketuaan 

daun.  Hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Widyawati et al. (2010) 

menyatakan bahwa evaluasi aktivitas antioksidan dari ekstrak daun beluntas 

dipengaruhi oleh perbedaan ruas daun yang digunakan.  Kahkonen et al. (2001) 

menambahkan bahwa kadar fenolik pada daun sangat dipengaruhi oleh tingkat 

umur daun, kondisi tanah, pemberian pupuk serta stress lingkungan baik secara 

fisik, biologi maupun kimiawi.  Mayasari (2013) menambahkan bahwa semakin 

tua daun sokai, kadar air, kadar abu, dan kadar protein akan semakin menurun 
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sedangkan kadar lemak dan serat kasar mengalami peningkatan seiring dengan 

peningkatan umur daun.  Tingkat ketuaan daun dikelompokkan berdasarkan posisi 

daun pada batang yaitu daun ketiga dari pucuk (umur fisiologis daun muda), daun 

keenam dari pucuk (umur fisiologis daun sedang) dan daun kedelapan dari pucuk 

(umur fisiologis daun tua) (Muthoharoh, 2011).  

Proses pengolahan yang dilakukan dalam pembuatan teh herbal adalah 

pengeringan dengan energi panas.  Menurut Hasibuan (2005), pengeringan 

merupakan proses pengurangan air dari suatu bahan dengan menggunakan energi 

panas.  Sribudiani et al. (2011), menambahkan bahwa pengeringan merupakan 

salah satu cara pengawetan untuk mengurangi kadar air dalam bahan sehingga 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan.  Berdasarkan 

penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Adri dan Wikanastri (2013), 

suhu dan lama pengeringan terbaik untuk pengolahan teh daun sirsak yaitu pada 

suhu 50˚C dengan lama pengeringan 150 menit.  Rocha et al. (2011) 

menambahkan bahwa suhu pengeringan terbaik untuk tanaman obat adalah 50˚C 

dan 60˚C. 

Pengolahan daun kacapiring menjadi teh herbal merupakan suatu upaya 

untuk memanfaatkan senyawa yang ada di dalam daun kacapiring yang mampu 

memberikan karakter tersendiri untuk produk teh yang dihasilkan.  Salah satu 

senyawa tersebut adalah senyawa yang mengandung antioksidan.   

 

1.2.Tujuan 

Untuk mengetahui karakteristik teh herbal dari daun kacapiring dengan 

perbedaan posisi daun dan lama pengeringan. 

 

1.3.Hipotesis 

Diduga perbedaan posisi daun dan lama pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik teh herbal daun kacapiring yang dihasilkan. 
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