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ABSTRAK 

 Teh herbal celup ini cara mengkonsumsi nya hanya dengan menyeduhnya dengan air 

panas, tetapi perlu diperhatikan suhu dan waktu penyeduhan agar mendapatkan kualitas yang 

baik untuk seduhan teh. Parameter penyeduhan merupakan hal krusial yang bisa dikendalikan 

konsumen untuk menjaga kandungan yang terdapat dalam seduhan teh. Pada penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap karakteristik teh 

herbal campuran (rosella, teh hijau, san jahe merah). 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan pola factorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang 

dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor suhu awal penyeduhan (A) 

yang terdiri dari tiga taraf yaitu a1 (70oC), a2 (80oC), a3 (90oC) dan waktu penyeduhan (B) 

yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (5 menit), b2 (10 menit), b3 (15 menit). Variable respon 

penelitian ini meliputi respon fisik (total soluble solid (TSS), dan intensitas warna), respon 

kimia (derajat keasaman (pH), total flavonoid, vitamin C, dan kadar tannin), dan respon 

organoleptik (atribut warna, aroma, rasa, dan aftertaste). 

Hasil penelitian menunjukan bahwa faktor suhu awal penyeduhan (A) dan faktor waktu 

penyeduhan (B) berpengaruh nyata terhadap kadakteristik fisik (total soluble solid (TSS), dan 

intensitas warna), karakteristik kimia (derajat keasaman (pH), total flavonoid, vitamin C, dan 

kadar tannin), dan organoleptik uji hedonik (atribut warna, aroma, rasa, dan aftertaste). 

Interaksi antara suhu awal penyeduhan dan waktu penyeduhan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik (intensitas warna), karakteristik kimia (derajat keasaman (pH), vitamin C, 

dan kadar tannin), dan organoleptik dengan uji hedonik (atribut warna, aroma, dan rasa). 

 

Kata kunci : Teh Herbal, Suhu awal penyeduhan, Waktu Penyeduhan, Bunga Rosella Merah, 

Teh Hijau, Jahe Merah  

  



 

 

ABSTRACT 

The way to consume this herbal tea bag is only to brew it with hot water, but it is also 

important to pay attention to the temperature and brewing time in order to get good quality for 

brewing tea. Brewing parameters are crucial and can be controlled by consumers to maintain 

the content contained in brewing tea. This study aims to determine the effect of temperature 

and brewing time on the characteristics of mixed herbal teas (rosella, green tea, and red 

ginger). 

The experimental design used in this study was a randomized block design with a 3x3 

factorial pattern with 3 replications. The treatment design carried out in this study consisted 

of two factors, namely the brewing temperature factor (A) which consisted of three levels, 

namely a1 (70oC), a2 (80oC), a3 (90oC) and brewing time (B) which consisted of 3 levels, 

namely b1 (5 minutes), b2 (10 minutes), b3 (15 minutes). The response variables of this study 

included physical responses (total soluble solid (TSS), and color intensity), chemical responses 

(degree of acidity (pH), total flavonoids, vitamin C, and tannin levels), and organoleptic 

responses (attributes of color, aroma, taste)., and aftertaste). 

The results showed that the brewing temperature factor (A) and the brewing time factor 

(B) had a significant effect on physical characteristics (total soluble solid (TSS), and color 

intensity), chemical characteristics (degree of acidity (pH), total flavonoids, vitamin C, and 

tannin content), and organoleptic hedonic test (attributes of color, aroma, taste, and 

aftertaste). The interaction between brewing temperature and brewing time has a significant 

effect on physical characteristics (color intensity), chemical characteristics (degree of acidity 

(pH), vitamin C, and tannin levels), and organoleptic tests with hedonic tests (attributes of 

color, aroma, and taste). 

 

Keywords : herbal tea, brewing temperature, brewing time, red rosella flower, green tea, red 

ginger  

  



 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.  

1.1  Latar Belakang 

Masyarakat Indonesia mulai sadar terhadap pentingnya kualitas dan sifat fungsional 

dari makanan dan minuman dikarenakan pola hidup sehat saat ini sudah menjadi sebuah 

trend. Menurut BPOM (2011), pangan fungsional merupakan pangan yang telah diolah dan 

mengandung satu atau lebih komponen pangan yang memiliki fungsi tertentu diluar fungsi 

dasarnya dan terbukti tidak membahayakan dan dapat bermanfaat bagi kesehatan manusia. 

Dengan adanya trend pola hidup sehat dan trend mengenai pangan fungsional, saat ini 

masyarakat berlomba-lomba untuk mengonsumsi pangan fungsional yang terbuat dari bahan 

herbal.  Indonesia disebut sebagai negara tropis karena memiliki beraneka ragam tumbuhan 

herbal yang dimanfaatkan sebanyak-banyaknya untuk kepentingan manusia. Masyarakat 

Indonesia telah mengenal tumbuhan yang mempunyai kandungan obat dan dapat 

menyembuhkan berbagai macam penyakit (Agustina dkk, 2016).  

Manfaat yang dimiliki bahan-bahan herbal sangat menguntungkan bagi tubuh manusia. 

Salah satu minuman herbal yang terdapat di Indonsesia adalah teh. Teh merupakan salah satu 

minuman yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat setelah air putih, karena teh 

dipercaya memiliki kandungan dan manfaat yang banyak bagi tubuh manusia 

(Wahyuningsih, 2011). Penganekaragaman pangan telah menghasilkan produk-produk teh 

yang bukan berbahan dasar dari daun teh, tetapi terbuat dari bahan bahan alami yaitu teh 

herbal.  

Teh herbal merupakan olahan teh yang terbuat dari akar, batang, bunga, daun, biji, dan 



 

 

kulit buah dari tanaman yang memiliki manfaat sebagai tanaman obat. Teh herbal tidak 

mengandung kafein sehingga sangat cocok untuk digunakan sebagai detoksifikasi bagi tubuh 

(Wahyuningsih, 2011). Teh yang dibuat selain dari daun teh (Camelia sinesis) disebut juga 

dengan teh herbal (Winarsi, 2007). Pada penelitian ini akan dilakukan bentuk 

penganekaragaman pangan herbal dengan membuat teh herbal dari campuran bunga rosella, 

teh hijau dan jahe merah. 

Rosella (Hibiscus Subdariffa L) merupakan tanaman hias berwarna merah yang dikenal 

oleh masyarakat Indonesia memiliki berbagai kandungan untuk dijadikan sebagai obat. 

Spesies yang berasal dari benua Amerika ini mengandung beberapa zat penting yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia. Pada 100 gr kelopak bunga rosella segar memiliki 

kandungan vitamin C sebesar 260-280 mg. Selain mengandung antioksidan yang tinggi dan 

vitamin C, rosella juga memiliki kandungan vitamin D, vitamin B1, B2 niasin, riboflavin, 

betakaroten, zat besi, asam amino, polisakarida, omega 3, dan kalsium dengan jumlah yang 

cukup tinggi yaitu 486 mg/100g.  

Hasil uji fitokimia secara kualitatif pada ekstrak air rosella didapatkan hasil positif 

mengandung saponin, flavonoid, dan tannin (Komala, dkk., 2013). Rosella juga mengandung 

serat yang cukup tinggi untuk dapat melancarkan sistem pembuangan dan menurunkan kadar 

kolesterol dalam darah (Haidar, 2016). Pemanfaatan kelopak bunga rosella menjadi teh 

terbukti memiliki khasiat untuk pengobatan beberapa jenis penyakit seperti hipertensi atau 

tekanan darah tinggi dikarenakan mengandung kadar antosianin yang tinggi (Herrera, et al. 

,2004). Rosella memiliki kandungan mineral yang tinggi sehingga menimbulkan bau langu 

saat dilakukan proses pengeringan, untuk mengurangi bau langu dari rosella maka perlu 

ditambahkan bahan alami lain yang memiliki aroma yang atraktif dan memiliki kandungan 

yang bermanfaat untuk dijadikan sebagai teh herbal, yaitu seperti teh hijau dan jahe merah. 

Teh hijau (Green Tea) merupakan jenis teh herbal yang berasal dari China dan sering 



 

 

dijadikan sebagai bahan baku pembuatan obat tradisional. Teh hijau memiliki rasa dan aroma 

yang sangat atraktif sehingga saat ini sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Selain 

aroma dan rasa nya yang atraktif, teh hijau memiliki kandungan senyawa polifenol yang 

bermanfaat sebagai antioksidan. Kandungan polifenol teh hijau lebih tinggi dari kandungan 

polifenol teh hitam. Kandungan polifenol teh hijau sebesar 30-40% sedangkan kandungan 

polifenol teh hitam sebesar 3-10% (Zowail et al, 2009 dalam Anindita, 2012).  

Teh hijau memiliki rasa yang cenderung asam dan pahit yang seimbang, dan memiliki 

aroma khas teh hijau. Teh hijau juga memiliki kandungan flavonoid yang paling penting yaitu 

katekin yaitu sekitar 10% dari berat kering teh hijau (Yamamoto et al., 1997). Kandungan 

flavonoid diketahui sebagai antioksidan polifenol yang dapat memperkuat dinding sel darah 

merah dan juga dapat mengurangi kecenderungan penyumbatan di pembuluh darah sehingga 

dapat mengurangi resiko kematian akibat terkena serangan jantung coroner (Diniatik, dkk., 

2011). Kandungan tannin pada teh hiijau dapat digunakan sebagai obat diare, astrigen dan 

juga sebagai antiseptic.  

Bahan alami lainnya yang dijadikan sebagai campuran teh herbal yaitu jahe. Di Yunani, 

jahe diperuntukkan untuk mengatasi berbagai macam penyakit seperti vertigo, mual-mual, 

dan mabuk perjalanan (Digest, 2004)). Kemudian di Inggris, pada abad ke 16 jahe 

direkomendasikan oleh Raja Hendry ke VIII untuk mengatasi wabah penyakit (Plague) 

(Goulart, 1995). Pada negara Asia pun jahe dimanfaatkan sebagai bumbu masakan dan juga 

sebagai bahan obat tradisional sejak ribuan taun yang lalu (Ware,2017).  

Jahe mengandung beberapa zat kimia seperti minyak atsiri, damar, mineral, sineol, 

fellandren, kamfer, borneol, zingiberin, zingiberol, gingerol, zingeron, lipid, asam amino, 

vitamin A, dan protein. Jahe memiliki khasiat untuk mengobati berbagai penyakit seperti 

batuk, pegal-pegal, kepala pusing, masuk angin dan sakit pinggang (Santoso, 2008). Rimpang 

jahe memiliki rasa dan aroma yang khas, sehingga dapat dijadikan sebagai bumbu masakan, 



 

 

pemberi aroma, dan pemberi rasa pada makanan dan minuman (Koswara dkk, 2012).  

Senyawa aktif yang terkandung dalam jahe yaitu gingerol dan shogaol, dimana senyawa 

tersebut adalah turunan dari senyawa fenol dan flavonoid (Djama’an, dkk, 2012). Dua 

senyawa tersebut dapat merangsang saat terjadi pengeluaran insulin dan dapat memperbaiki 

metabolisme lemak dan karbohidrat di dalam tubuh.  

Indonesia memiliki 3 tipe jahe, yaitu jahe empirit, jahe merah dan jahe putih besar. Pada 

penelitian ini tipe jahe yang digunakan yaitu jahe merah (Rostiana, dkk., 2005). Jahe merah 

memiliki rimpang kecil, aroma yang sangat tajam, berwarna merah dengan diameter 4,20-

4,26 cm, tinggi dan Panjang rimpang sebesar 5,26-10,40 cm dan 12,33-12,60 cm, dan 

memiliki daun berwarna hijau muda. Diantara ketiga jenis jahe tersebut, jahe merah memiliki 

kandungan minyak atsiri yang sangat tinggi (Rosita, et al., 1997).  

Jahe merah memiliki rasa yang lebih pahit dan pedas dibandingkan dengan jenis jahe 

lainnya, dikarenakan kandungan minyak atsiri yang lebih banyak dibandingkan dengan jenis 

jahe lainnya. Menurut Hafida (2019), jahe merah merupakan bahan untuk obat herbal yang 

memiliki khasiat untuk meredakan batuk dan radang tenggorokan, selain itu jahe merah juga 

dapat menurunkan kadar kolesterol jahat, meredakan sakit kepala, mengatasi rematik, 

menurunkan berat badan, menjaga Kesehatan jantung, mengatasi mual dan masalah 

pencernaan. 

Masalah yang sering kali dialami oleh masyarakat saat mengkonsumsi minuman herbal 

adalah masyarakat tidak menyukai rasa dari minuman herbal yang khas seperti rasa hambar, 

sepat dan cenderung pahit, dikarenakan bahan baku yang digunakan pada pembuatan 

minuman herbal memiliki rasa yang cukup kuat dan memiliki rasa yang khas. Untuk 

mengatasi hal-hal tersebut perlu ditambahkan pemanis alami agar dapat mengurangi rasa 

yang tidak disukai oleh masyarakat seperti daun stevia. 

Pada proses pengolahan teh herbal biasanya menggunakan prinsip pengeringan yang 



 

 

bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terdapat di dalam bahan agar tidak ditumbuhi 

jamur dan mikroorganisme pada saat penyimpanan, sehingga memiliki umur simpan yang 

lebih lama. Seiring dengan perkembangan zaman, masyarakat saat ini sangat menyukai dan 

memilih sesuatu hal yang praktis untuk di konsumsi, begitu pula saat mengonsumsi teh 

herbal. Untuk mempermudah masyarakat untuk mengonsumsi teh herbal maka perlu dibuat 

dalam bentuk teh celup.  

Teh celup merupakan teh yang dikemas dalam kantong kecil yang terbuat dari kertas 

berpori-pori halus dan tahan panas. Cara mengonsumsi teh herbal celup ini hanya dengan 

menyeduhnya saja dengan air panas, akan tetapi perlu diperhatikan suhu dan lama 

penyeduhannya. Seringkali dijumpai pada saat penyeduhan dilakukan selama semalaman 

agar dapat memperoleh aroma dan warna yang menarik pada teh, namun tanpa disadari 

semakin lama teh direndam maka teh akan semakin terekstrak dan teroksidasi, artinya 

senyawa-senyawa yang bermanfaat bagi tubuh akan mengalami penurunan fungsi dan 

sebagian dari senyawa senyawa tersebut akan memberi dampak yang negative bagi tubuh 

manusia (Nurul dkk., 2018). 

Faktor faktor yang mempengaruhi penyeduhan teh yaitu suhu air, kondisi 

penyeduhan, lama penyeduhan, dan kualitas air sebagai pelarut (Rohdiana, 2008). Cara 

penyeduhan teh herbal dapat berpengaruh terhadap kualitas hasil seduhan, semakin lama 

waktu penyeduhan yaitu 2-10 menit pada air panas yang memiliki suhu (60-80oC) dapat 

meningkatkan aktivittas antioksidan dari seduhan teh (Siti, dkk., 2020). 

Karakteristik teh herbal dapat dilihat dari senyawa kimia yang terkandung didalamnya. 

Selain itu penggunaan tumbuhan sebagai obat sangat berkaitan dengan kandungan kimia yang 

terdapat dalam tumbuhan tersebut terutama zat bioaktif. Senyawa bioaktif yang terdapat 

dalam tumbuhan biasanya merupakan senyawa metabolit sekunder seperti alkaloid, 

flavonoid, steroid, tannin, saponin, dan lain-lain (Agustianti,2010).  



 

 

Senyawa kimia yang biasanya terdapat dalam teh yaitu tannin. Tanin merupakan 

kelompok senyawa yang termasuk kedalam golongan senyawa polifenol. Senyawa ini 

terkandung di dalam berbagai bagian pada tumbuhan, seperti daun, kacang, biji, buah, dan 

kulit pada batang tumbuhan. Tanin memiliki kemampuan untuk berikatan dengan berbagai 

mineral dan protein. Tanin pun berkontribusi terhadap warna dan rasa dari tumbuhan, 

semakin banyak kandungan tannin yang terkandung dalam bahan apabila bahan tersebut 

dijadikan teh maka akan membuat warna seduhan teh menjadi lebih pekat. Rasa pahit dan 

sepat pada tumbuhan biasanya disebabkan karena adanya kandungan tannin pada tumbuhan 

tersebut (Reni, 2020).  

Senyawa kimia lain yang berpengaruh terhadap suhu dan waktu penyeduhan dalam teh 

herbal campuran yang mengandung rosella, teh hijau dan jahe merah adalah Vitamin C. 

Vitamin C merupakan antioksidan terbaik yang memiliki manfaat dapat meningkatkan 

kekebalan tubuh. Vitamin C adalah vitamin yang larut dalam air dan memiliki sifat paling 

tidak stabil dari semua vitamin dan juga mudah rusak selama proses pengolahan dan 

penyimpanan. Vitamin C biasanya stabil dalam keadaan kering, tetapi apabila dalam bentuk 

larutan, vitamin C mudah teroksidasi terutama oleh pengaruh oksigen, cahaya dan pH. 

Larutan vitamin C paling stabil pada pH dibawah 4 (Wade, 2003). Vitamin C basanya dikenal 

dengan sebutan asam askorbat. Fungsi vitamin C lainnya adalah untuk membentuk 

interseluler guna menyempurnakan tulang dan gigi, dapat mencegah bisul dan juga 

pendarahan (Masfufatun dkk, 2010). 

Pada pembuatan teh herbal dari campuran Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa), teh 

hijau (Camellia sinesis), dan jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) ini perlu diberikan 

informasi mengenai suhu dan lama penyeduhan yang dapat berpengaruh terhadap 

karakteristik pada produk, agar dapat menjamin kualitas dari seduhan tersebut, Sehingga suhu 

dan waktu penyeduhan sangat berpengaruh bagi kualitas seduhan teh dalam tubuh.  



 

 

Parameter penyeduhan merupakan hal krusial yang bisa dikendalikan konsumen untuk 

menjaga kandungan yang terdapat dalam seduhan teh. Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap karakteristik pada 

produk tersebut dengan harapan hasil yang diperoleh dapat dijadikan pertimbangan oleh 

konsumen dalam melakukan proses penyeduhan teh menggunakan suhu dan waktu yang 

optimal yang berpengaruh terhadap karakteristik teh herbal. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasi masalah dalam penelitian ini 

sebagai berikut:  

1) Bagaimana pengaruh suhu awal penyeduhan terhadap karakteristik teh herbal 

campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah)? 

2) Bagaimana pengaruh waktu penyeduhan terhadap karakteristik teh herbal campuran 

(Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah)? 

3) Bagaimana pengaruh interaksi antara suhu awal penyeduhan dan waktu penyeduhan 

terhadap karakteristik teh herbal campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah)? 

1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat produk olahan pangan dalam 

rangka meningkatkan pemanfaatan rosella, teh hijau, dan jahe merah, serta untuk 

mempelajari pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap karakteristik teh herbal 

campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

penyeduhan terhadap karakteristik dari teh herbal campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe 

merah). 



 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah: 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan baru mengenai bentuk 

diversifikasi jenis minuman herbal yang terbuat dari campuran bunga rosella, teh hijau 

dan jahe merah. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai cara untuk 

meningkatkan nilai ekonomis dari bunga rosella, teh hijau dan jahe merah, serta untuk 

memberikan informasi mengenai pembuatan minuman herbal dari campuran bunga 

rosella, teh hijau dan jahe merah. 

3. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan mengenai suhu dan waktu 

pada saat penyeduhan dapat mempengaruhi mutu seduhan teh herbal dari campuran 

bunga rosella, teh hijau dan jahe merah khususnya karakteristik dari teh herbal. 

1.5.  Kerangka Pemikiran  

Pola hidup sehat di Indonesia saat ini sudah menjadi trend. Dengan adanya trend pola 

hidup sehat saat ini masyarakat berlomba-lomba untuk mengkonsumsi pangan fungsional. 

Salah satunya yaitu minuman fungsional, saat ini mulai banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

di Indonesia selama lima tahun terakhir. Salah satu minuman fungsional yang dikonsumsi 

yaitu minuman herbal, yang merupakan produk yang terbuat dari berbagai campuran tanaman 

herbal dan memiliki khasiat dalam membantu mengobati suatu penyakit atau dapat membuat 

tubuh menjadi segar (Hambali, dkk. 2006). 

Salah satu minuman herbal yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia yaitu teh 

herbal. Teh herbal merupakan olahan teh yang terbuat dari akar, batang, bunga, daun, biji, 

dan kulit buah dari tanaman yang memiliki manfaat sebagai tanaman obat (Wahyuningsih 

,2011) dan tidak mengandung kafein sehingga sangat cocok untuk digunakan sebagai 

detoksifikasi bagi tubuh. Teh yang dibuat selain dari daun teh (Camelia sinesis) disebut juga 



 

 

dengan teh herbal (Winarsi, 2007).  

Masyarakat sangat menyukai minuman herbal yang mudah untuk dikonsumsi atau 

instan yaitu dengan mengkonsumsi teh herbal dalam bentuk teh celup (Sofiyanti, 2002). Teh 

celup merupakan produk teh kering (Camelia sinensis L) tunggal atau campuran dari berbagai 

macam bahan yang dapat dijadikan teh dengan atau tanpa adanya penambahan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan dikemas serta 

siap diseduh (SNI,2013). 

Standar mutu teh kering yaitu memiliki warna hijau, kekuningan-merah atau 

kecoklatan, memiliki bau dan rasa khas teh, memiliki kadar air maksimal sebesar 8%, kadar 

ekstrak dalam air minimal 32%, kadar abu total maksimal 8%, kadar abu yang larut dalam air 

dari abu total minimal 45%, memiliki kadar serat kasar maksimal sebesar 1-3% dan memiliki 

jumlah angka lempeng total maksimal 3x103 koloni/g (SNI 03-3836-2012). Teh mengandung 

beberapa senyawa kimia yang dapat menentukan kualitas teh tersebut, diantaranya adalah 

flavonoid, tannin, saponin, fenolik, alkaloid, dan terpenoid (Pusat Penelitian Teh dan Kina, 

2011). 

Salah satu proses akhir dalam pengolahan teh adalah pengeringan. Proses pengeringan 

bahan pada pembuatan teh tidak boleh kurang dari 60oC dan tidak boleh melebihi 95oC karena 

perlakuan suhu dapat berpengaruh pada tekstur, kadar air, dan senyawa kimia aktif pada 

produk (Zakaria, 2000). Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kelopak bunga 

rosella, daun teh hijau, dan jahe merah dalam bentuk kering. 

Pada penelitian ini bahan yang sangat dominan yaitu bunga rosella dikarenakan 

memiliki kandungan vitamin C, kadar tannin, dan kadar flavonoid yang lebih besar 

dibandingkan bahan teh hijau dan jahe merah. Menurut Saida, dkk (2016), Kadar flavonoid 

rosella yaitu sebesar 0,2816 mg, kadar vitamin C pada rosella sebesar 12 mg/100 gr 

(Departement United State Departemen of Agriculture, 2007) dan kadar tannin bunga rosella 



 

 

yaitu sebesar 13,73% (Anita, dkk (2021). Menurut Widyanto (2009) kandungan yang terdapat 

dalam 100 gr kelopak bunga rosella yaitu flavonoid, gossypetine, hibiscetine, sabdaretine, 

kalsium, magnesium, beta-karoten, fosfor, zat besi, asam organic, asam amino essensial (lisin 

dan arginine), dan polisakarida.  

Akan tetapi menurut Lestina et al., (2019), Semakin tinggi jumlah rosella yang 

digunakan, flavor asam dari rosella akan semakin tajam dan dapat menurunkan nilai 

penerimaan konsumen terutama atribut rasa dan aroma. Konsentrasi yang optimal untuk 

penambahan rosella agar memiliki aktivitas antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri adalah 1, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, dan 50% dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri (Achmad, 2012). Untuk lebih meningkatkan kualitas seduh dari teh herbal dalam 

penelitian maka ditambahkan dengan teh hijau, dimana teh hijau dan teh ooloong secara in 

vivo menyatakan bahwa teh hijau memiliki kandungan yang berpotensi menurunkan kadar 

glukosa dalam darah dibandingkan dengan dua jenis teh lainnya. (Holidah dan Christianty 

(2016), selain itu juga teh hijau memiliki kandungan flavonoid dan tannin sebesar 0,0555 

mg% dan 1,440% (Diniatik, dkk., 2011).  

Penambahan teh hijau terbaik pada teh herbal yang disukai oleh panelis dalam atribut 

rasa, dan aroma 27% teh hijau pada formulasi 42,86% daun pegangan, 17% daun jeruk purut, 

dan 10% daun stevia (Handayani, 2010) dan perbandingan seduhan teh hijau dan ekstrak jahe 

putih sebesar 30% : 70% memberikan hasil yang paling baik ditinjau dari warna, aroma dan 

rasa seduhan (Sukarminah dan Listanti,2003). Serta penambahan teh hijau sebanyak 23%, 

pada teh herbal campuran daun pandan dan daun sirsak merupakan formulasi terbaik 

dikarenakan menghasilkan aktivitas antioksidan yang tinggi. (Aptika ,2013), 

Jahe mengandung minyak atsiri dengan senyawa aktif seperti zingiberin, kamfer, 

lemonin, borneol, shogaol, sineol, fellandren, zingiberol, gingerol, dan zingeron yang 

memiliki khasiat dapat mencegah dan mengobati berbagai macam penyakit (Goulart, 1995). 



 

 

Selain itu jahe merah mengandung kadar tannin sebesar 2,08% dan 5 mg vitamin C (Aldi, 

dkk., 2011). Hasil penelitian farmokologi dalam jahe terdapat senyawa antioksidan alami 

yang cukup tinggi sehingga sangat efisien dalam menghambat radikal bebas penyebab 

kanker, non-toksik, non-mutagenik, anti inflamasi dan analgesic (Lia,2017). 

Formulasi teh herbal rosella dengan penambahan jahe merah 30% menghasilkan 

tingkat kesukaan panelis paling tinggi dalam atribut rasa dan aroma (Zhamroni, 2001). 

Penambahan jahe pada studi penelitian minuman herbal daun kahwa yaitu penambahan jahe 

sebanyak 20% (Putra, 2013). Ditunjang oleh penelitian Komang, dkk. (2019), bahwa 

perbandingan bubuk teh hitam 77% dan 23% jahe merah menghasilkan teh celup dengan 

karakteristik terbaik dengan kadar air 7,78%, kadar sari 27,13%, total fenol 247,10 mg GAE/g 

ekstrak, flavonoid 401,72 mgQE/g ekstrak, aktivitas antioksidan 74,68% dan dalam 

keseluruhan penerimaan agak disukai oleh panelis. 

Teh sebanyak 3 – 5 gram dapat diseduh menggunakan 200 ml air panas dan waktu 

penyeduhan yang paling optimal yaitu selama 5 menit (Yeni, 2012).  Faktor faktor yang 

mempengaruhi penyeduhan teh yaitu suhu air, kondisi penyeduhan, lama penyeduhan, dan 

kualitas air sebagai pelarut (Rosdina, 2008). Air penyeduhan yang baik untuk teh yaitu air 

yang mendidih dengan suhu diatas 60oC dan dibawah suhu 100oC dikarenakan suhu akan 

berpengaruh pada pelarutan dan peresapan bahan kimia dalam teh (Rohdiana, 2013). 

Cara penyeduhan teh dapat mempengaruhi komposisi senyawa kimia yang 

terkandung pada seduhan teh, salah satunya pada total padatan terlarut akan semakin 

meningkat dengan seiring meningkatnya konsentrasi teh, Padatan terlarut terekstrak dengan 

cepat pada waktu awal penyeduhan tetapi akan semakin menurun secara bertahap dengan 

meningkatnya waktu penyeduhan (Astill et al., 2001). 

Di China, pada proses penyeduhan teh dilakukan menggunakan suhu 70-80oC untuk 

teh hijau (Yang et al., 2007). Menurut Rossi, dkk. (2013), Kadar tannin tertinggi pada teh 



 

 

hijau dengan suhu awal penyeduhan 70oC selama 5 menit yaitu sebesar 4,783%. Suhu 70oC 

dengan waktu 5 menit merupakan suhu dan waktu optimum memiliki kadar tannin, katekin 

yang tinggi dan kadar kafein yang rendah. Perlakuan terbaik yang memiliki kadar total 

flavonoid pada teh celup daun kersen yaitu dengan suhu awal penyeduhan 70oC selama 15 

menit dengan kadar total fenolik sebesar 4,69 mg GAE/g dan aktivitas antioksidan IC50 

sebesar 2367 ppm (Syam dan Shazkia (2021). 

Suhu awal penyeduhan minuman terbaik pada minuman herbal rosella yaitu 80oC 

dengan menghasilkan indeks warna 19,5875 dan aktivitas antioksidan sebesar 85,2169, serta 

pada uji organoleptic menghasilkan warna, aroma, dan rasa yang disukai oleh panelis 

(Egidya, 2018). Rosella memiliki kandungan vitamin C sebagai antioksidan non enzimatis, 

untuk mendapatkan manfaat yang optimal, air yang digunakan untuk menyeduh teh rosella 

tidak boleh lebih dari 100oC (Rahayu, 2013). Serta didukung oleh penelitian Ramlah (2017) 

Suhu dan waktu optimum pada proses penyeduhan teh herbal yaitu menggunakan suhu 80oC 

selama 5 menit dengan karakteristik kafein sebesar 1,239% dan kadar tannin sebesar 3,506%. 

Dan juga menurut hasil penelitian Nguyen dan Chuyen (2020), Total kadar fenolik dan 

aktivitas antioksidan pada minuman herbal rosella yang diseduh dengan suhu 80 - 90oC 

mengalami peningkatan dan apabila semakin lama komponen bioaktif terpapar suhu tinggi 

maka akan banyak senyawa-senyawa yang terdegradasi. 

Penyeduhan teh menggunakan suhu 90oC selama 9 menit merupakan perlakuan 

terbaik untuk menghasilkan seduhan teh putih dengan karakteristik warna bening kekuningan 

sampai kekuningan, rasa agak manis sampai manis, aroma beraroma teh sampai sangat 

beraroma teh, penerimaan keseluruhan suka sampai sangat suka, tingkat kecerahan (L*), 

tingkat kemerahan (a*), tingkat kekuningan (b*) (Wayan, dkk., 2020) 

Pada suhu 100oC disaat proses penyeduhan teh terjadi penurunan kadar tannin pada 

waktu 5 menit, dikarenakan air yang terlalu panas secara tiba-tiba menyentuh sampel dan 



 

 

menyebabkan terjadinya keseimbangan komponen sehingga kadar tannin dapat menurun 

secara drastis. (Nurul, dkk. ,2018) dan Waktu optimum untuk penyeduhan teh hijau terhadap 

kadar katekin, kafein dan tannin yaitu 5 menit, 10 menit dan 15 menit. (Siti, dkk. 2020) dan 

Nurul 2018), Penyeduhan selama 10 menit adalah suhu dan waktu yang cukup efektif untuk 

mengekstrak senyawa fenolik dalam teh putih (Wahjuningsih, 2018). Kadar tannin optimal 

diperoleh pada saat proses penyeduhan teh selama 5 - 10 menit dikarenakan hasilnya sesuai 

dengan literatur, dimana besar kadar taninnya adalah 3,98% - 13,35% (Eve, 2009) 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka pemikiran 

yang telah diuraikan diatas, maka dapat diajukan hipotesis: 

1) Diduga suhu awal penyeduhan berpengaruh terhadap karakteristik teh herbal 

campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah).  

2) Diduga waktu penyeduhan berpengaruh terhadap karakteristik teh herbal campuran 

(Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah). 

3) Diduga interaksi antara suhu awal penyeduhan dan waktu penyeduhan berpengaruh 

terhadap karakteristik teh herbal campuran (Rosella, Teh hijau, dan Jahe merah). 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan Pada bulan Mei 2022 sampai dengan selesai 

bertempat di Laboraturium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan.  
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