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ABSTRAK 

Teh merupakan minuman yang tidak asing lagi dalam kehidupan sehari-hari. Teh 

memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. Pada  skrining  fitokimia untuk  daun 

pepaya  menunjukkan adanya  alkaloid,  flavonoid,  tanin,  dan  glokosida. Daun 

pepaya   berfungsi   sebagai antioksidan    karena    mengandung    flavonoid, vitamin   

C   dan   vitamin E. Stevia bisa dimanfaatkan sebagai pemanis alami yang rendah 

kalori karena stevia memiliki tingkat kemanisan 300-400 kali lebih manis daripada 

sukrosa. Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi 

terbaik, senyawa fitokimia, dan aktivitas antioksidan teh herbal daun pepaya dan 

daun stevia. Pada penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dilakukan pengulangan empat kali pada 

masing-masing perlakuan. Pada keempat formulasi dengan 6 komponen penilaian 

dari 100 panelis yaitu guru dan karyawan SMP Negeri 1 Tanjung Raja dan SMP 

Negeri 1 Sungai Pinang. Uji organoleptik teh herbal daun pepaya dan stevia 

berdasarkan formulasi terpilih adalah formulasi F1 dengan persentase warna 69%, 

aroma 61%, dan rasa 44%. Uji senyawa flavonoid memiliki nilai positif yang berarti 

adanya kandungan senyawa flavonoid pada teh herbal daun pepaya dan daun stevia. 

Uji tanin memiliki nilai negatif yang berarti tidak adanya kandungan tanin pada teh 

herbal daun pepaya dan daun stevia. Untuk aktivitas antioksidan berdasarkan 

formulasi terpilih adalah formulasi F1 yang memiliki aktivitas antioksidan 106.28 

ppm. Dapat disimpulkan bahwa formulasi F1 adalah formulasi yang paling disukai 

dan memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Aktivitas antioksidan yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu IC50, semakin kecil nilai IC50 semakin tinggi 

konsentrasi senyawa antioksidan yang dapat menghambat radikal bebas sebanyak 

50%. Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai uji kuantitatif senyawa 

Flavonoid pada teh herbal daun pepaya dan daun stevia.  

 

Kata kunci    : Formulasi Teh Herbal, Fitokimia, Aktivitas Antioksidan, Perbedaan 

             Formulasi, dan Uji Organoleptik  

Kepustakaan : 21 (2014-2020)  
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ABSTRACT 
Tea is a drink that is familiar inlife everyday. Tea has many health benefits. The 

phytochemical screening for papaya leaves showed the presence of alkaloids, 

flavonoids, tannins, and glucosides. Papaya leaves function as antioxidants because 

they contain flavonoids, vitamin C and vitamin E. Stevia can be used as a natural 

sweetener that is low in calories because stevia has a sweetness level of 300-400 

times sweeter than sucrose. The general objective of this study was to determine 

the best formulation, compounds phytochemical, and activity antioxidantof papaya 

leaf andleaf herbal teas stevia. This study used an experimental study design with a 

completely randomized design (CRD) and was repeated four times for each 

treatment. In the four formulations with 6 assessment components from 100 

panelists, namely teachers and employees of SMP Negeri 1 Tanjung Raja and SMP 

Negeri 1 Sungai Pinang. The organoleptic test of papaya and stevia herbal teas 

based on the selected formulation was the F1 formulation with 69% color 

percentage, 61% aroma, and 44% taste. The flavonoid compound test has a positive 

value which means the presence of flavonoid compounds in papaya leaf herbal teas 

and stevia leaves. The tannin test has a negative value which means that there is no 

tannin content in papaya leaf herbal teas and stevia leaves. The antioxidant activity 

based on the selected formulation is the F1 formulation which has an antioxidant 

activity of 106.28 ppm. It can be concluded that the F1 formulation is the most 

preferred formulation and has high antioxidant activity. The antioxidant activity 

used in this study is IC50, the smaller the ICvalue,50 the higher the concentration of 

antioxidant compounds that can inhibit free radicals by 50%. It is hoped that further 

research on quantitative tests of flavonoid compounds in papaya leaf and stevia leaf 

herbal teas is expected.  

 

Keywords: Herbal Tea Formulation, Phytochemical, Antioxidant Activity,  

       Different Formulation, and Organoleptic Test 

Literature : 21 (2014-2020) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Teh merupakan minuman yang tidak asing lagi dalam kehidupan 

sehari-hari. Kebiasaan minum teh tidak hanya dikenal di Indonesia tetapi di 

seluruh dunia. Teh memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. Menurut 

beberapa hasil penelitian, teh mengandung senyawa yang dapat mengobati 

berbagai penyakit ringan dan mencegah serangan berbagai penyakit serius. 

Selain itu, karena teh merupakan minuman alami, maka relatif aman dari 

efek samping yang berbahaya (Ajisaka, 2012). 

Teh memiliki banyak manfaat, antara lain antioksidan, pencegah 

kanker, pelangsing tubuh, pencegah penyakit jantung, menurunkan 

kolesterol darah, dan memperbaiki sel-sel yang rusak. Teh juga memiliki 

khasiat sebagai obat penyakit dan sebagai minuman penyegar bagi tubuh, 

dan biasanya dibuat dari daun teh selain daun teh Camellia sinesis yang 

dikenal sebagai teh herbal (Amriani et al., 2019). Sudah lama dipercaya 

bahwa teh bermanfaat bagi kesehatan. Efek kesehatan tersebut disebabkan 

oleh kandungan fenol yang disebut catechin, yang memiliki sifat 

antioksidan yang berperan dalam melawan radikal bebas (Batubara & 

Pratiwi, 2018). 

  Teh biasanya dibagi menjadi dua kelompok: teh herbal dan teh non-

herbal. Teh non-herbal dapat dibagi lagi menjadi tiga kelompok: teh hitam, 

teh hijau dan teh oolong. Teh herbal merupakan hasil pengolahan bunga 

berry, kulit biji, daun dan akar berbagai tanaman (Winarsi, 2011). 

Diversifikasi teh dicapai dengan menambahkan rasa buah, bumbu dan 

variasi pada varietas daun teh itu sendiri. Manfaat teh sebagai antioksidan 

dan penganekaragaman penggunaan bahan lain diharapkan dapat 

memberikan manfaat kesehatan yang sebesar-besarnya. Langkah formulasi 

diperlukan untuk memaksimalkan berbagai fungsi fisiologis. Fase ini 

berperan penting dalam memastikan ketersediaan senyawa yang 
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meningkatkan kesehatan tanpa mengurangi aktivitas bahan aktif selama 

perawatan (Coal & Pratiwi, 2018). 

Indonesia merupakan negara terbesar kedua di dunia setelah Brazil 

yang memiliki iklim tropis dengan keanekaragaman hayati. Indonesia 

mempunyai sekitar 25.000-30.000 spesies tumbuhan 80% dari jenis 

tumbuhan di dunia dan 90% dari jenis tumbuhan di Asia dengan 300 spesies 

telah digunakan sebagai obat tradisional dan sekitar 9.600 spesies tumbuhan 

yang digunakan sebagai tumbuhan yang berkhasiat obat. Salah satu 

tumbuhan obat yang saat ini sering dikembangkan adalah pepaya (Carica 

papaya). Data Badan Pusat Statistik Buah-buahan dan Sayuran tahun 2012 

melaporkan bahwa produksi tanaman pepaya di Indonesia mencapai angka 

906.312 ton. Salah satu provinsi yang juga memiliki usaha tani pepaya yaitu 

di Provinsi Sumatera Selatan. Hasil produksi untuk tanaman pepaya di 

Sumatera Selatan berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Buah-

buahan dan Sayuran tahun 2012 yaitu sebesar 7.064 ton. (Senduk et al., 

2016).   

Pepaya (Carica papaya Linn) dikenal seagai bahan pangan dan 

memiliki nilai gizi. Khasiat pepaya dan bagian lain dari tanaman ini sudah 

dikenal dalam pengoatan tradisional. Selama beberapa dekade terakhir ada 

banyak kemajuan dalam aktivitas biologis dan pengobatan, pepaya sekarang  

dianggap sebagai pohon buah nutraceutical yang berharga. Namun, biji dan 

daun pepaya belum dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat karena 

kurangnya pengetahuan tentang kandungannya. Pemeriksaan fitokimia  

daun pepaya mengungkapkan adanya alkaloid flavonoid tanin dan 

glukosida (Yanti, 2020). Sedangkan daun pepaya berperan sebagai 

antioksidan karena mengandung flavonoid vitamin C dan vitamin E. 

Penelitian Ayodele dan Olaode (2015) menunjukkan bahwa kandungan 

flavonoid pada daun pepaya segar dan  kering adalah seesar 0275 ± 2 0015 

gmL dan 0615 ± 0025 NS. mL masing-masing. Aktivitas antioksidan (IC50) 

ekstrak metanol daun pepaya dengan metode DPPH adalah 093 mgmL 

(Irondi et al. 2012) dan ekstrak etanol daun pepaya dengan aktivitas DPPH 

scavenging adalah 09526 gmL (Zahra et al. al. 2017). 
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Selama ini olahan daun pepaya hanya diminati kalangan tertentu 

saja, namun remaja dan anak-anak sama sekali tidak menyukai olahan daun 

pepaya karena rasa pahit yang mendominasi. Daun pepaya kaya akan nilai 

gizi, terutama kandungannya. Daun pepaya banyak digunakan untuk 

mengobati malaria, merangsang nafsu makan, mengontrol jerawat, 

memperbanyak ASI, dan mengobati sakit gigi (Ibrahim, Mahesa Dion, 

2019). 

Stevia rebaudiana Bertoni termasuk tanaman family Asteraceae 

adalah tanaman tahunan yang dimanfaatkan sebagai pemanis atau sebagai 

daun pemanis. Pemanissalamiirendah kaloriiyang dihasilkan dari daun 

stevia keringgyang dihaluskan. Stevia 300-400 kali lebih manis dari sukrosa 

dan sering digunakan sebagai pemanis alami rendah kalori (Atik et al. 

2014). Menurut Pratitasari (2010), stevia memiliki peran sebagai pengganti 

gula bebas kalori sudah populer. Salah satu negara yang banyak 

menggunakannya adalah Jepang. Pada awal 1970-an, mereka memanen 

stevia dari tanah mereka. Setahun kemudian, perusahaan asal Jepang itu 

mengolah ekstrak daunnya menjadi produk pemanis yang mungkin 

menyehatkan. Mereka memanfaatkan stevia untuk menambah rasa manis 

pada makanan dan minuman. Juga disetujui oleh Food and Drug 

Administration (FDA) sebagai bahan tambahan makanan dengan 

Acceptable Daily Intake (ADI) sebesar 4 mg/kg/BB/hari dalam kategori 

General Recognized As Safe (GRAS) (Siagian et al., 2020). 

Bagian pemanis yang digunakan dalam Stevia rebaudiana adalah 

glikosida yang tersedia dalam berbagai jenis yaitu steviosida, rebaudiosida 

A, B, C, D, dulcosida A dan B (Atik, et. Al. 2014). Daun stevia memiliki 

dua komponen utama: stevioside (berat daun kering 3-10%) dan 

rebaudioside. Ekstrak daun stevia memiliki senyawa flavonoid, alkaloid, 

klorofil dan xantofil yang larut dalam air, asam hidroksisinamat, 

oligosakarida, gula bebas, asam amino, lipid, minyak dan mineral daun 

stevia memiliki kandungan senyawa polifenol yang adalah indikasi senyawa 

antioksidan. Komponen antioksidan stevia dapat menghambat kerusakan sel 
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dan dapat mengurangi risiko karsinogenesis serta perkembangan tumor 

(Zain & Nurhadi, 2020). 

  Formulasi minuman teh herbal daun papaya dan daun stevia  perlu 

dilakukan untuk memaksimalkan manfaat yang terkandung di dalamnya 

sehingga aman dikonsumsi dan menarik bagi masyarakat. Proses 

pengolahan bisa mempengaruhi kandungan fitokimia dan antioksidan bahan 

(Zain & Nurhadi, 2020). Daun stevia yang ditambahakan dapat 

mempengaruhi kandungan flavonoid, polifenol, kadar air, kadar abu, dan 

serat kasar, terhadap teh herbal rambut jagung dengan penambahan daun 

stevia, perlakuan yang terbaik pada pengujian organoleptik yaitu pada 

perlakuan B sebanyak 75% (rambut jagung)  ditambah 25% (daun stevia) 

(Astrid, 2019). Hasil penelitian Siagian et al.(2020) menunjukkan bahwa 

penambahan daun stevia pada pembuatan daun tin menyebabkan aktivitas 

sebagai antioksidan pada teh meningkat. Antioksidan yang tinggi juga 

disebabkan oleh kandungan antioksidan yang besar pada daun stevia. 

Aktivitas antioksidan akan meningkat jika kandungan total fenol dalam 

bahan meningkat. Flavonoid adalah senyawa fenolik yang banyak diisolasi 

dari tanaman karena dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan, anti mikroba, 

dan antikanker. Sebagai antioksidan, flavonoid bisa menangkap radikal 

bebas yang bisa merusak sel tubuh (Dewi et al., 2018). Antioksidan adalah 

senyawa   yang bisa menghindari bahaya akibat reaksi oksidasi. Senyawa   

ini   berfungsi   untuk    menghambat kemungkinan   terjadinya   penyakit   

degeneratif sepeti kanker, penyakit jantung, peradangan dan penuaan dini 

(Anggorowati et al., 2016).  

Berdasarkan fenomena diatas maka peneliti tertarik untuk mengkaji 

lebih lanjut dengan judul “PERBEDAAN FORMULASI TEH HERBAL 

DAUN PEPAYA DAN DAUN STEVIA TERHADAP SENYAWA 

FITOKIMIA DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN”.  
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1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah Bagaimana Perbedaan Formulasi Teh Herbal Daun 

Pepaya dan Daun Stevia Terhadap Senyawa fitokimia dan Aktivitas 

Antioksidan? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

 Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi 

terbaik, senyawa fitokimia, dan aktivitas antioksidan teh herbal daun pepaya 

dan teh daun stevia. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui Kesukaan dari uji organoleptik teh herbal daun pepaya dan 

stevia berdasarkan warna, aroma, dan rasa. 

2. Mengetahui senyawa Flavonoid dan tanin dari teh herbal daun pepaya 

dan daun stevia yang terpilih. 

3. Mengetahui aktivitas antioksidan dari teh herbal daun pepaya dan daun 

stevia yang terpilih. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1. Bagi Peneliti 

1. Dapat menambah wawasan mengenai prosedur pembuatan dari teh 

herbal daun papaya dan daun stevia. 

2. Menambah wawasan tentang kesukaan dari uji organoleptik teh herbal 

daun papaya dan daun stevia. 

1.4.2. Bagi Fakultas kesehatan Masyarakat 

Manfaat penelitian bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya: 

1. Hasil penelitian bisa dijadikan bahan referensi untuk penelitian 

mengenai formulasi teh herbal daun pepaya dan daun stevia. 
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2. Dapat menambah masukan atau informasi bagi mahasiswa mengenai 

ilmu teknologi pangan. 

1.4.3. Bagi Masyarakat  

Manfaat bagi masyarakat agar bisa digunakan sebagai minuman teh herbal. 

 

1.5. Ruang Lingkup Penelitan 

1.5.1. Lingkup Lokasi 

 Pada penelitian ini dilakukan 3 kegiatan yaitu: 

 1. Formulasi, formulasi dilakukan di rumah peneliti. 

 2. Uji fitokimia dan aktivitas antioksidan dilakukan di laboratorium kimia    

     dan mikrobiologi hasil pertanian, Universitas Sriwijaya. 

 3. Uji organoleptik, dilakukan di SMP Negeri 1 Tanjung Raja dan SMP       

     Negeri 1 Sungai Pinang. 

1.5.2. Lingkup Sasaran 

  Pada penelitian ini produk teh herbal daun pepaya dan daun stevia 

akan dinilai oleh panelis tidak terlatih sebanyak 100 orang dewasa yaitu 

guru dan karyawan SMP Negeri 1 Tanjung Raja dan SMP Negeri 1 Sungai 

Pinang, dimana panelis tersebut harus memiliki kriteria sebagai berikut: 

1. Tertarik pada uji organoleptik sensori, mau berpartisipasi, dan konsisten 

dalam mengambil keputusan. 

2. Sedang tidak gangguan indrawi. 

3. Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta 

gangguan psikologi. 

4. Menunggu 15 menit setelah merokok, makan makanan dan minuman 

ringan 

5. Berusia 20 tahun sampai 50 tahun. 

6. Tidak menggunakan parfume dan lipstick pada saat pengujian. 
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1.5.3. Lingkup Waktu 

 Penelitian ini akan dilaksanakan pada rentan waktu bulan oktober 

2020 sampai bulan september 2021. 

Kegiatan 
Oktober 2020 Agustus 2021 

1 2 3 4 1 2 3 4 

Seminar Proposal         

Pembuatan formulasi F1, F2, F3, F4         

Uji Fitokimia dan Aktivitas Antioksidan         

Uji Organoleptik         

 

 

Keterangan :  = telah terlaksana 

   

                       = belum terlaksana

Kegiatan 
September 2021 Oktober 2021 

1 2 3 4 1 2 3 4 

Pengolahan data dan persiapan seminar hasil         

Seminar hasil skripsi         

Revisi seminar hasil         

Sidang skripsi         

Kegiatan 
November 2021 Desember 2021 

1 2 3 4 1 2 3 4 

Pengolahan data dan persiapan seminar hasil         

Seminar hasil skripsi         

Revisi seminar hasil         

Sidang skripsi         
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