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ABSTRAK 

Teh herbal adalah minuman yang terbuat dari bunga, daun, biji, akar atau 

buah kering tanpa menggunakan daun teh (Camelia sinensis). Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan serbuk kayu manis dengan 

cengkeh dan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik teh daun mengkudu.  

Metode penelitian ini menggunakan metode RAK (Rancangan Acak 

Kelompok) dengan pola faktorial 3 x 3. Metode penelitian ini dibagi dua, yaitu 

penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan didapatkan aktivitas antioksidan 

pada setiap bahan baku yaitu serbuk kayu manis, serbuk cengkeh, daun mengkudu 

kering dan pucuk daun mengkudu masing-masing sebesar 6,43 ppm, 7,51 ppm, 

69,59 ppm, 75,71 ppm dan memiliki kadar air masing-masing sebesar 8 %,11%, 

7%, dan 12,72%. Sedangkan pada penelitian utama didapat  rata-rata kadar air 

pada teh daun mengkudu berkisar antara 7,33 % - 9,33 %. Rata-rata kadar 

karbohidrat berkisar antara 1,28% - 1,70%. Serta aktivitas antioksidan pada 

seduhan teh daun mengkudu yaitu sebesar 747,132 ppm. 

 

Kata kunci: daun mengkudu, aktivitas antioksidan, teh, teh herbal  
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 
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Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1  Latar Belakang 

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber daya hayati dan 

air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan 

atau minuman bagi konsumsi manusia. Termasuk di dalam pengertian pangan 

adalah bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan-bahan lainnya 

yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan atau pembuatan 

makanan dan minuman (FAO, 1995).  

Menurut BPOM, pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah 

maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang 

berdasarkan  kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat  bagi kesehatan. Serta dikonsumsi  sebagai mana 

layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa 

penampakan, warna dan tekstur dan cita rasa yang dapat diterima  oleh konsumen, 

tidak memberikan kontraindikasi dan tidak memberikan efek samping pada 

jumlah  penggunaan yang dianjurkan  terhadap metabolisme zat gizi lainnya. 
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Astawan (2003) dalam Winarti (2005) mengatakan bahwa pangan 

fungsional dibedakan dari suplemen makanan atau obat berdasarkan penampakan 

dan pengaruhnya terhadap kesehatan. Bila fungsi obat terhadap penyakit bersifat 

kuratif, maka pangan fungsional lebih bersifat pencegahan terhadap penyakit. 

Berbagai jenis pangan fungsional telah beredar di pasaran, mulai dari produk susu 

probiotik tradisional seperti yoghurt, kefir dan coumiss sampai produk susu 

rendah lemak siap dikonsumsi yang mengandung serat larut. Juga produk yang 

mengandung ekstrak serat yang bersifat larut yang berfungsi menurunkan 

kolesterol dan mencegah obesitas. Untuk minuman, telah tersedia meningkatkan 

penyerapan kalsium. 

Goldberg (1994) dalam Winarti (2005) menyebutkan bahwa dasar 

pertimbangan konsumen di negara-negara maju dalam memilih bahan pangan 

bukan hanya bertumpu pada kandungan gizi serta berbagai minuman yang 

berkhasiat menyehatkan tubuh yang mengandung komponen aktif rempah-rempah 

seperti kunyit asam, minuman sari jahe, sari temulawak, beras kencur, serbat, dan 

bandrek.  

Teh merupakan functional food mengingat khasiat dan potensi yang 

terkandung dalam teh dapat meningkatkan kesehatan tubuh dan merupakan 

sumber zat gizi. Saat ini telah banyak berkembang minuman fungsional yang 

bersumber tidak hanya dari teh, tetapi bahan-bahan alami lainnya digunakan 

sebagai minuman fungsional yang dikenal dengan bahan-bahan herbal. Bahan-

bahan herbal adalah sebutan untuk ramuan, bunga, daun, biji, akar atau buah 

kering untuk membuat minuman yang juga disebut teh herbal. Walaupun disebut 
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“teh”, ramuan atau minuman ini tidak mengandung daun dari tanaman teh 

(Camellia sinesis) (Mun’im dkk, 2008).  

Teh herbal merupakan salah satu produk minuman tanaman herbal yang 

memiliki khasiat dalam membantu pengobatan suatu penyakit atau sebagai 

penyegar. Teh herbal tidak berasal dari tanaman daun teh yaitu Camellia sinesis. 

Teh herbal dapat dikonsumsi sebagai minuman sehat yang praktis tanpa 

mengganggu rutinitas sehari-hari dan tetap menjaga kesehatan tubuh. (Hambali, 

dkk, 2006), (Winarsi, 2011). 

Menurut data statistik tahun 2003 areal tanaman mengkudu yang 

dibudidayakan di 15 provinsi seluas 23 hektar dengan produksi 1.910 ton dan 

meningkat menjadi 73 hektar pada tahun 2004 dengan produksi sebesar 3.509 ton. 

Luas areal tanaman mengkudu di Jawa Barat sekitar 138.900 hektar dengan 

produksi mengkudu sebesar 557.574 ton pada tahun 2004. 

Pada tahun 1992, Dr. Isabella Abbott, seorang ahli botani, menulis bahwa 

mengkudu semakin banyak digunakan orang untuk mengontrol diabetes, kanker, 

dan tekanan darah tinggi. Kemudian pada tahun 1993, jurnal Center Letter 

melaporkan bahwa beberapa peneliti dari Keio University dan The Institute of 

Biomedical Sciences di Jepang melakukan riset terhadap 500 jenis tanaman. 

Mereka mengklaim, pihaknya menemukan zat antikanker (damncanthal) yang 

terkandung dalam buah mengkudu (Bangun dan Saworno, 2002). 

Daun mengkudu di daerah Jawa Barat khususnya dataran sunda, biasanya 

dikonsumsi langsung tanpa diolah terlebih dahulu (mentah) sebagai lalapan. 

Sebagimana sayuran pada umumnya, daun mengkudu sangat kaya akan protein, 
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provitamin A, serta beberapa mineral seperti fosfor, kalsium, zat besi, dan 

selenium. Selain itu daun mengkudu juga mengandung senyawa aktif seperti 

flavonoid, iridoid, asam askorbat, karoten dan riboflavin. Daun mengkudu juga 

mengandung senyawa antrakuinon, alkaloid, saponin, terpenoid yang berperan 

sebagai antibakteri. Salah satu usaha lain untuk meningkatkan nilai dari daun 

mengkudu ialah dengan memanfaatkannya menjadi teh herbal dengan 

menggunakan daun mengkudu (Yuliawaty dan Susanto, 2015). 

Pada penelitian ini daun mengkudu akan digunakan sebagai bahan baku 

dalam pembuatan teh herbal sebagai bentuk diversifikasi pangan. Selain daun 

mengkudu, dalam pembuatan teh herbal ini akan ditambahkan serbuk kayu manis 

dan serbuk cengkeh serta berbagai konsentrasi gula stevia. 

Penambahan kayu manis dalam pembuatan teh herbal daun mengkudu ini  

bertujuan untuk mengurangi rasa pahit yang dihasilkan oleh daun mengkudu. 

Kandungan kimia dari kayu manis antara lain minyak atsiri, safrole, 

sinamaldehida, tanin, dammar, kalsium oksalat, flavonoid, triterpenoid, dan 

saponin. Secara umum, komposisi kimia minyak kayu manis terdiri 

sinamaldehida, sinamilasetat, salisaldehida, asam sinamat, asam salisilat, asam 

benzoat, eugenol, dan metilsalisaldehida dengan komponen sinamaldehida 

sebagai komponen utama minyak kayu manis  (Utami dan Puspaningtyas, 2013). 

Cengkeh atau tanaman dengan nama latin Syzygium aromaticum L. 

merupakan tanaman herba yang berasal dari Maluku. Tanaman ini memiliki 

kandungan senyawa aktif dalam tanaman cengkeh yang memiliki manfaat 

kesehatan adalah minyak atsiri, eugenol, asam oleanolat, fenilin, karyofilin, resin, 
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dan gom. Kandungan utama yang memberikan manfaat kesehatan adalah minyak 

cengkeh, dengan komposisi utama antara lain eugenol, caryophyllene, eugenol 

acetate, dan alpha-humelene (Utami dan Puspaningtyas, 2013). 

Sebuah studi preklinis yang dilakukan oleh Sarmistha Banerjee, dkk. yang 

dipubilkasikan pada Carcinogenesis tahun 2006 menyatakan bahwa ekstrak 

cengkeh dapat digunakan untuk menghambat pertumbuhan sel kanker paru. 

Dalam hal ini cengkeh bermanfaat untuk menginduksi kematian sel kanker (Utami 

dan Puspaningtyas, 2013). 

Gula stevia merupakan alternatif pemanis pengganti gula yang rendah 

kalori sehingga aman dikonsumsi dalam jangka panjang oleh para penderita 

penyakit diabetes maupun penderita penyakit lainnya. Gula stevia memiliki 

tingkat kemanisan 200-300 kali lebih manis daripada sukrosa. Gula stevia berasal 

dari tanaman stevia yaitu bagian daunnya. Rasa manis pada daun stevia berasal 

dari kandungan glikosida yang terdiri dari 2 komponen utama yaitu steviosida (3-

10% dari berat kering daun) dan rebaudiosida (1-3% dari berat kering daun). Daun 

kering stevia mempunyai tingkat kemanisan 2,5 kali dari sukrosa (gula tebu). 

Sejak tahun 2008, FDA (Food and Drug Administration) mengijinkan stevia 

digunakan sebagai bahan tambahan pangan, FDA menggolongkan stevia dalam 

kategori GRAS (Generally Recognize As Safe) dengan batas konsumsi ADI 

(Acceptable Daily Intake) sebanyak 4 mg/kgBB/hari (Hastuti dan Rustanti, 2014). 

Prinsip  pembuatan teh celup daun mengkudu ini menggunakan prinsip 

pengeringan. Tujuan pengeringan ini agar produk teh celup daun mengkudu ini 
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mengandung kadar air yang rendah, sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu 

yang lama.  

Teh biasanya dikemas ke dalam bentuk teh celup. Teh celup adalah teh yang 

dikemas dalam kantong kecil yang biasa dibuat dari kertas. Teh celup ini sangat 

populer karena lebih praktis untuk membuat teh (Tim Dapur Anggrek, 2009). 

1.2 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi 

masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1). Bagaimana pengaruh perbandingan serbuk kayu manis dengan cengkeh 

terhadap karakteristik teh celup daun mengkudu 

2). Bagaimana pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik teh celup 

daun mengkudu 

3).  Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan serbuk kayu manis, 

dengan cengkeh dan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik teh celup 

daun mengkudu 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat teh celup daun mengkudu 

dengan penambahan perbandingan serbuk kayu manis dengan cengkeh, dan 

variasi konsentrasi gula stevia. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan serbuk kayu manis dengan cengkeh dan gula stevia serta 

interaksinya terhadap karakteristik teh celup daun mengkudu.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan keanekaragaman 

produk olahan daun mengkudu, untuk meningkatkan nilai ekonomis daun 

mengkudu. Selain itu, manfaat penelitian ini diharapkan dapat menambah 

wawasan ilmu pengetahuan dan teknologi bagi peneliti maupun pembaca. 

1.5  Kerangka Pemikiran 

Menurut BPOM, pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah 

maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang 

berdasarkan  kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat  bagi kesehatan. Serta dikonsumsi  sebagai mana 

layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa 

penampakan, warna dan tekstur dan cita rasa yang dapat diterima  oleh konsumen, 

tidak memberikan kontraindikasi dan tidak memberikan efek samping pada 

jumlah  penggunaan yang dianjurkan  terhadap metabolisme zat gizi lainnya. 

 Teh merupakan minuman yang terbuat dari pengolahan pucuk daun teh 

(Camellia sinensis) yang mengandung senyawa kimia seperti tanin, kafein dan 

flavonoid (Surtiningsih, 2005). Teh dapat dibuat dengan menggunakan bahan lain 

selain daun teh. Teh jenis ini disebut sebagai teh herbal.  

 Daun mengkudu di dataran sunda, biasanya digunakan untuk lalapan atau 

dimakan mentah tanpa pengolahan terlebih dahulu. Daun mengkudu sangat kaya 

akan protein, provitamin A, serta beberapa mineral seperti posfor, kalsium, zat 

besi, dan selenium. Selain itu daun mengkudu juga mengandung senyawa aktif 

seperti flavonoid, iridoid, asam askorbat, karoten dan riboflavim. Daun mengkudu 
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juga mengandung senyawa antrakuinon, alkaloid, saponin, terpenoid yang 

berperan sebagai antibakteri (Yuliawaty dan Susanto, 2015). 

 Daun, buah, dan akar tanaman mengkudu dapat dijadikan obat batuk, 

sariawan, tekanan darah tinggi, cacar air, sakit pinggang, radang ginjal, dll. Daun 

mengkudu mengandung zat-zat yang penting bagi tubuh yang dapat digunakan 

sebagai obat tradisional untuk berbagai macam penyakit. Daunnya mempunyai 

kandungan beberapa senyawa yang sama dengan buahnya, seperti glikosida. 

Glikosida bermanfaat untuk antikanker. Kandungan serat yang tinggi bermanfaat 

sebagai obat penurun kadar kolestrol (Muklisoh, 2010). 

 Menurut penelitian Yuliawaty (2015), daun mengkudu muda atau yang 

masih mentah memiliki kandungan vitamin C sebesar 49, 39 mg/100g. Total fenol 

pada daun mengkudu muda yaitu sebesar 55,46 mgGAE/100 gram, serta memiliki 

aktivitas antioksidan sebesar 62,51%. Sedangkan dalam minuman instan daun 

mengkudu akibat pengaruh lama pengeringan dan konsentrasi maltodekstrin, 

memiliki kadar air rata-rata berkisar 1,85% - 3,64%, kandungan vitamin C 

berkisar antara 18,26 – 45,96 mg/100g, total fenol berkisar antara 21,682 – 47,958 

mgGAE/100g, aktivitas antioksidan sekitar 29,95 – 52,86%, rendemen berkisar 

12,20% - 31,28%, pH berkisar antara 5,04 – 5,25, kelarutan 93,14% - 97,13%. 

 Menurut Rukmana (2002), daun mengkudu  mengandung zat kapur, protein, 

zat besi, karoten, arginin, asam glutamat, tirosin, asam askorbat, asam ursolat, 

thiamin, dan antraquinon. Kandungan flavonoid total dalam daun mengkudu 

adalah 254mg/100gram fw. Angka ini termasuk tertinggi dibandingkan 90 

tanaman lain yang juga diteliti oleh Yang, dkk. Daun mengkudu juga 
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mengandumg spektrum luas antrakuinon seperti iridoid, glikosida flavonol, dan 

triterpen. Senyawa ini berfungsi sebagai antibakteri seperti: Staphylococcus 

aureus, yang menyebabkan peradangan dan infeksi, Shigela yang menyebabkan 

disentri, Pseudomonaas aeruginosa, Proteus morgaii, Bacillus subtilis, 

Salmonella, dan Escherichia coli. 

 Pembuatan teh daun mengkudu dengan perbandingan serbuk kayu manis 

dan serbuk cengkeh. Menurut penelitian Wang (2009), membuktikan bahwa 

komponen mayor minyak atsiri yang terkandung dalam kayu manis adalah 

transsinamaldehida (60,72%), eugenol (17,62%) dan kumarin (13,39%).  

 Menurut penelitian Tasia (2014), memanfaatkan kayu manis sebagai perasa 

alami pada minuman herbal fungsional dari cincau hitam dan daun pandan karena 

mengandung rasa yang khas dan memiliki kandungan senyawa alkaloid dan 

polifenol yang bermanfaat bagi kesehatan karena mampu menurunkan tingkat 

kolestrol, menghambat hipertensi serta mutagenesis, melawan tumorigenesis dan 

kerusakan DNA, serta mencegah kanker.  

 Ekstrak kayu manis yang ditambahkan pada pembuatan minuman herbal 

sebanyak 15% mempunyai rasa yang pedas dan sedikit getir dibandingkan 

penambahan kayu manis 10% karena mengandung minyak atsiri yaitu senyawa 

eugenol yang tinggi (Yulia, 2011).  

 Menurut penelitian Indriyani (2015), bahwa teh daun kelor dengan 

penambahan rasa kayu manis dan cengkeh cenderung disukai oleh panelis. Teh 

daun kelor disukai oleh panelis yaitu rasa dan aroma yang khas yaitu manis dan 

segar di tenggorokan. Diperkuat dalam penelitian Nurdjannah (2004), cengkeh 
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yang ditambahkan dalam pembuatan teh daun mangkuk sebanyak 2 g 

dibandingkan pada pemberian 1 g cengkeh memiliki aroma yang enak karena 

pada bunga cengkeh mengandung minyak atsiri 10-20%.  

 Formulasi cengkeh berpengaruh karena cengkeh menghasilkan warna yang 

coklat, aroma yang tinggi, dan rasa yang pedas. Pengeringan semakin lama 

menghasilkan aroma dan rasa yang segar sehingga disukai panelis (Indriyani, 

2015). Cengkeh mengandung senyawa eugenol dengan rasa pedas dan berbau 

aromatik kuat serta panas karena mengandung 20% minyak atsiri yang berupa 

eugenol (Soesanto, 2006). 

 Gula stevia digunakan sebagai pemanis alami yang memiliki tingkat 

kemanisan 200-300 kali lebih manis daripada gula sukrosa. Gula stevia berasal 

dari tanaman Stevia rebaudiana. Daun stevia mengandung: apigenin, 

austroinulin, avicularin, beta-sitosterol, caffeic acid, kampesterol, kariofilen, 

sentaaureidin, asam klorogenik, klorofil, kosmosiin, sinarosid, daukosterol, 

glikosida diterpene, dulkosid A-B, funikulin, formic acid, gibbeelic acid, giberelin, 

indol-3-asetonitril, isokuersitrin, isosteviol, jihanol, kaempferol, kaurene, lupeol, 

luteolin, polistakosid, kuersetin, kuersitrin, rebaudiosid A-F, skopoletin, sterebin 

A-H, steviol,steviolbiosid,steviolmonosida, steviosid, steviosid a-3, stigmasterol, 

umbelliferon, dan santovil. Kandungan utama daun stevia adalah derivat steviol 

terutama steviosid (4-15%), rebausid A (2-4%) dan C (1-2%) serta dulkosida A 

(0,4-0,7%) (Raini dan Isnawati, 2011). 

Hasil penelitian yang dilakukan Tezar, dkk (2008) dalam Amalia (2016)  

menunjukkan bahwa penambahan stevia pada sari buah dengan sukrosa 6% tidak 
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bisa menyamai  tingkat kemanisan  sukrosa 10% sebagai standar rasa yang pas 

dari sari buah belimbing manis. Namun konsentrasi penambahan 4% stevia 

berbeda nyata dengan konsentrasi 2% dan 1%. Hal ini menunjukkan 

kecenderungan bahwa  semakin tinggi konsentrasi stevia yang ditambahkan 

mengkibatkan semakin tingginya tingkat kemanisan yang dihasilkan. Namun 

penambahan tidak  diteruskan melebihi 4% karena berdasarkan deteksi aftertaste, 

rasa sepat pada konsentrasi 4% saja sudah sangat mengganggu rasa dari sari buah 

belimbing. Bahkan pada konsentrasi ekstrak stevia terendah pun aftertaste pahit 

sudah terasa. 

Pembuatan teh herbal daun mengkudu ini menggunakan prinsip 

pengeringan. Pengeringan merupakan operasi pengurangan kadar air bahan padat 

sampai batas tertentu sehingga bahan tersebut terbebas dari serangan 

mikroorganisme, enzim, dan insekta yang merusak sehingga produk dapat 

disimpan dalam waktu yang lebih lama (Wirakartakusumah, 1992). 

 Suhu pengeringan tergantung pada jenis herbal dan cara pengeringannya. 

Herbal dapat dikeringkan pada suhu 30–90
o
C, tetapi suhu yang terbaik adalah 

tidak melebihi 60
o
C. Herbal yang mengandung senyawa aktif yang tidak tahan 

panas atau mudah menguap harus dikeringkan pada suhu rendah, misalnya 30–

45
o
C, atau dengan pengeringan vakum (Departemen Kesehatan RI, 1985). 

Pengolahan teh celup daun mengkudu menggunakan prinsip pengolahan teh 

hijau, yaitu teh  yang tidak mengalami fermentasi (oksidasi enzimatis). Teh ini 

mengalami proses pemanasan untuk mencegah terjadinya oksidasi enzimatis dari 

enzim polifenol oksidase sehingga teh hijau memiliki kandungan katekin yang 
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lebih tinggi dibandingkan jenis teh lainnya. Proses pengolahan teh hijau pada 

dasarnya terdiri dari empat tahap, yakni pelayuan, penggulungan, pengeringan, 

dan sortasi (Armoskaite dkk., (2011) dalam Wirani (2017). 

Menurut penelitian Taufik dkk. (2016) dalam Wirani (2017), pembuatan teh 

daun black mulberry, proses pelayuan daun black mulberry dilakukan pada alat 

yang diatur kelembabannya (60-68%) selama kurang lebih 4 menit  yang 

bertujuan untuk melunakkan jaringan daun agar daun menjadi lentur dan mudah 

untuk digulung. Penggulungan bertujuan untuk membuat daun memar dan dinding 

sel rusak sehingga cairan sel keluar di permukaan daun dengan merata. 

Pengeringan dilakukan menggunakan suhu 90°C selama 60 menit. Proses 

penyeduhan teh daun blackmulberry menggunakan 150 mL air (90°C) selama 6 

menit. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran, diduga bahwa : 

1).   Perbandingan serbuk kayu manis dengan cengkeh berpengaruh terhadap 

karakteristik teh celup daun mengkudu 

2).  Konsentrasi gula stevia berpengaruh terhadap karakteristik teh celup daun 

mengkudu 

3).   Interaksi antara perbandingan serbuk kayu manis dengan cengkeh dan 

konsentrasi gula stevia berpengaruh terhadap karakteristik teh celup daun 

mengkudu 
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1.7  Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, 

Bandung. Waktu penelitian dimulai pada bulan September 2018. 
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