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ABSTRACT 

Mitha Fitria Arliani. Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Binahong Leaf Herbal Tea (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) with Variations in 

Temperature and Brewing Time (Supervised by Friska Syaiful, S.TP., M.Si). 

 The research aims to study the effects of temperature variation and length 

of brewing on the physical, chemical and organoleptic characteristics tea of 

binahong leaf herbs (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis). This research used a 

Factorial Complete Randomized Design (FCRD) with two treatment factors and 

every treatment was repeated three times. Factor A is the boiling temperature 

(80°C, 90°C, and 100°C) and factor B is the boiling length (3 minutes, 4 minutes, 

and 5 minutes). The data obtained were processed using Analysis of Variance 

(ANOVA), the treatment that had a real effect was further tested using the Honest 

Real Difference Test (HRDT) 5%. Research results show that treatment A (brewing 

temperature) has a real effect on the value of lightness, redness, yellowness, 

antioxidant activity, total phenol, and organoleptic tea of binahong leaf herbs. The 

treatment of B (brewing length) has a real effect on the lightness, antioxidant 

activity, total phenol, and organoleptic tea of binahong leaf herbs. The A3B3 

treatment (temperature 100°C and 5 minute curing length) is the best treatment 

based on an IC50 value of 947,63µg/ml and total phenol 22,94mg GAE/g. 
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RINGKASAN 

 

Mitha Fitria Arliani. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Minuman Teh 

Herbal Daun Binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) dengan Variasi Suhu 

dan Lama Penyeduhan (Dibimbing oleh Friska Syaiful, S.TP., M.Si). 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu dan lama 

penyeduhan terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik teh herbal daun 

binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis). Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu suhu penyeduhan (80˚C, 

90˚C, dan 100˚C) dan faktor B yaitu lama penyeduhan (3 menit, 4 menit, dan 5 

menit). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA), 

perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (suhu penyeduhan) 

berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness, yellowness, aktivitas 

antioksidan, total fenol, dan organoleptik teh herbal daun binahong. sedangkan 

perlakuan B (lama penyeduhan) berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, 

aktivitas antioksidan, total fenol, dan organoleptik teh herbal daun binahong. 

Perlakuan A3B3 (suhu 100˚C dan lama penyeduhan 5 menit) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan nilai IC50 947,63µg/ml dan total fenol 22,94 mg GAE/g. 

Kata kunci: daun binahong, suhu penyeduhan, lama penyeduhan, teh herbal 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Teh ialah minuman seduhan yang banyak diminati dan dikonsumsi selain 

air putih. Minum teh dapat menyegarkan pikiran. Orang-orang dari segala usia 

menyukai teh, dari anak-anak hingga orang dewasa. Teh sangat digemari oleh 

masyarakat Indonesia. Manfaat minum teh adalah rasanya yang menyegarkan dan 

kemampuannya untuk memulihkan kesehatan (Yasir et al., 2019).  

Teh pada umumnya terbuat dari pucuk daun Camelia sinensis yang masih 

muda. Selain itu, teh dapat dibuat dari berbagai jenis daun, akar, bunga, biji dan 

kulit tanaman yang dikenal sebagai teh herbal yang berkhasiat untuk membantu 

pengobatan penyakit (Hambali et al., 2006). Tanaman binahong dapat dibuat 

menjadi teh herbal. 

Binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) yaitu tumbuhan berkhasiat 

untuk obat tradisional, berasal dari negara cina disebut dheng shan chil. Tanaman 

ini dibudidayakan di pot, di pekarangan, atau kebun. Daun binahong dimanfaatkan 

sebagai obat tradisional yang berpontensi mengobati luka, rematik, mimisan, 

demam tifoid, stroke, radang ginjal, radang usus, pembengkakan jantung dan 

kanker (Towaha, 2011). Akan tetapi, khasiat binahong tidak banyak diketahui 

masyarakat Indonesia (Manoi, 2009).  

Hampir semua bagian tanaman binahong dapat digunakan sebagai 

keperluan pengobatan seperti biji, batang, dan daun. Namun yang umum digunakan 

untuk obat herbal yaitu daunnya. Daun binahong diambil beberapa helai untuk 

direbus dan air rebusannya dijadikan minuman (Yuszda dan Bialangi, 2015). 

Ekstrak dari daun binahong memiliki kandungan fenolik, alkaloid serta flavonoid 

berperan sebagai antibakteri (Khunaifi, 2010). Selain itu, kandungan yang ada pada 

daun binahong adalah antioksidan, dan antiinflamasi yang bermanfaat untuk 

kesehatan  tubuh (Veronita et al, 2017).  

Daun binahong dimanfaatkan menjadi teh herbal. Biasanya teh diolah 

sebagai minuman yang diseduh dengan temperatur suhu dan lama waktu tertentu. 

Menurut Rohdiana et al., (2008), proses penyeduhan teh dapat dipengaruhi oleh 
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sejumlah aspek yakni temperatur air, lama waktu penyeduhan. Suhu air yang 

semakin tinggi yang digunakan pada proses seduhan, semakin baik kinerja air 

untuk mengekstrak senyawa yang terkandung pada teh. Waktu penyeduhan 

mengubah kadar zat terlarut, ketajaman warna serta aroma. Semakin lamanya 

proses penyeduhan, maka akan meningkatnya kontak air penyeduhan dan teh, 

membuat proses pengekstraksian selesai serta meningkatkan kadar total fenolik 

hingga batasan tertentu (Putra et al., 2020). Akan tetapi, jika waktu penyeduhan 

terlalu lama akan berpengaruh terhadap kandungan total fenol, karena lama 

penyeduhan akan merusak senyawa fenol pada komponen sel (Jahangiri et al., 

2011).  

Pola suhu dan waktu penyeduhan teh bermacam-macam dari beberapa 

negara. Negara Cina, daun teh direndam dengan air panas (70-80°C untuk teh 

hijau, 80-90°C untuk teh oolong, 100°C pada teh hitam) selama 20-40 detik serta 

daun teh yang sama umumnya digunakan kembali sebanyak tujuh kali. 

Sebaliknya, di negara Jepang, teh hijau dibuat dengan cara merendam daun teh 

dalam air bersuhu tinggi dengan waktu 2 menit dan memakainya untuk 2 hingga 3 

kali seduh (Yang et al., 2007).  

Beberapa penelitian yang telah dilakukan tentang pengaruh variasi suhu dan 

lama penyeduhan teh herbal seperti pada penelitian Nikniaz et al., (2016), 

menyatakan bahwa teh hitamyang diseduh pada 80℃ dengan waktu 5 menit bisa 

tingkatkan aktivitas antioksidan yang tinggi dibandingkan kurang dari 5 menit. 

Menurut Dewata et al., (2017), suhu dan lama penyeduhan teh daun alpukat yang 

optimal yaitu 100℃ penyeduhan dengan lama seduhan 5 menit dan menghasilkan 

total fenolik 291,63 mg/100g, kandungan flavonoid 16,71 mg/g dan aktivitas 

antioksidan 18,55%. Penelitian Haras et al., (2017), panelis lebih menyukai teh 

daun binahong karena rasa, aroma dan warnanya yang lebih menarik pada suhu 

penyeduhan 100℃ dengan waktu 7 menit. Perbedaan suhu dan lama penyeduhan 

menghasilkan ekstrak teh dengan karakteristik baik secara fisik, kimia maupun 

organoleptic yang berbeda. Oleh sebab itu, diperlukan penelitian lanjutan tentang 

pengaruh variasi suhu dan lamanya penyeduhan terhadap minuman teh herbal daun 

binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis). 
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1.2. Tujuan  

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu dan lama 

penyeduhan terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman teh 

herbal daun binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis). 

 

1.3. Hipotesis  

Pengaruh variasi suhu dan lama penyeduhan diduga mempunyai pengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman teh herbal daun 

binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis) yang dihasilkan.
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