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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

daun afrika dengan bunga rosella terhadap karakteristik teh herbal. Sampai saat ini 

penyajian atau produk tanaman herbal hanya dalam bentuk jamu atau obat – obatan, 

namun masih kurang dalam bentuk sajian minuman pada umumnya. 

Penelitian ini meliputi penelitian tahap I dan penelitian tahap II. Penelitian 

tahap I bertujuan untuk memilih lama waktu pengeringan dengan suhu 70oC yang 

didasari pada kandungan kadar air yang memiliki kadar air sebesar 2 – 4% dan 

untuk mengetahui kandungan kadar air pada teh herbal. Pada penelitian tahap II 

rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang terdiri dari 1 faktor dengan 5 taraf dan 5 kali pengulangan sehingga diperoleh 

25 perlakuan.  Rancangan perlakuan terdiri dari satu faktor yaitu perbandingan daun 

afrika dan bunga rosella (p) dengan 5 taraf yaitu p1 (3:1), p2 (2:1), p3 (1:1), p4 (1:2) 

dan p5 (1:3). Respon yang digunakan terdiri dari respon kimia yaitu kadar air dan 

kadar abu. Respon organoleptik yaitu uji hedonik terhadap atribut warna, rasa, 

aroma. Respon terpilih yaitu aktifitas antioksidan dengan metode DPPH 

berdasarkan uji skoring. 

Hasil penelitian tahap I yaitu waktu pengeringan 180 menit dengan 

kandungan kadar air 4.25%. Hasil penelitian tahap II yaitu perbandingan daun 

afrika dengan bunga rosella berpengaruh terhadap kadar air teh herbal dengan nilai 

rata-rata tertinngi 5.678% dan rata-rata terendah 4.636%, sedangkan perbandingan 

daun afrika dan bunga rosella tidak berpengaruh terhadap kadar abu teh herbal 

dengan nilai rata-rata tertinngi 1.78310% dan nilai rata-rata terendah 1.46474%. 

Hasil uji organoleptik berpengaruh terhadap atribut warna dan rasa, dan tidak 

berpengaruh terhadap atribut aroma. Respon terpilih yaitu sampel p2 (2:1) dengan 

nilai IC50 64.9299 ppm, sampel p3 (1:1) dengan nilai IC50 79.4047 ppm dan sampel 

p5 (1:3) dengan nilai IC50 90.2789 ppm. 

 

Kata kunci : daun afrika, DPPH, teh herbal, bunga rosella, antioksidan.



 

 

xii 

  

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of the comparison of 

African leaves with rosella flowers on the characteristics of herbal teas. Until now 

the presentation or herbal products only in the form of herbs or medicines, but still 

lacking in the form of drinks in general. 

This study includes phase I research and phase II research. The first phase 

of the research aims to select the drying time at 70oC based on the content of water 

content which has a moisture content of 2-4% and to determine the content of water 

content in herbal teas. In the phase II study the experimental design used was a 

Randomized Block Design (RBD) consisting of 1 factor with 5 levels and 5 

repetitions to obtain 25 treatments. The treatment design consisted of one factor, 

namely the comparison of African leaves and rosella flowers (p) with 5 levels, 

namely p1 (3: 1), p2 (2: 1), p3 (1: 1), p4 (1: 2) and p5 ( 1: 3). The response used 

consisted of chemical responses namely water content and ash content. 

Organoleptic response is a hedonic test for the attributes of color, taste, aroma. 

The chosen response was antioxidant activity with the DPPH method based on the 

scoring test. 

The results of the first phase of the study were the drying time of 180 minutes 

with a moisture content of 4.25%. The results of the second phase of research are 

the comparison of African leaves with rosella flowers affect the water content of 

herbal tea with the highest average value of 5.678% and the lowest average of 

4.636%, while the ratio of African leaves and rosella flowers does not affect the 

herbal tea ash values with average values the highest average is 1.78310% and the 

lowest average value is 1.46474%. The organoleptic test results affect color and 

taste attributes, and do not affect the aroma attribute. The selected response is a 

sample of p2 (2: 1) with an IC50 value of 64.9299 ppm, a sample of p3 (1: 1) with 

an IC50 value of 79.4047 ppm and a sample of p5 (1: 3) with an IC50 value of 

90.2789 ppm. 

 

Keywords: African leaves, DPPH, herbal tea, rosella flowers, antioxidants. 
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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) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Masyarakat Indonesia pada saat ini memiliki kecenderungan 

mengkonsumsi minuman fungsional karena dipercaya berkhasiat sebagai 

penunjang kesehatan. Menurut Badan POM (2005), pangan fungsional adalah 

pangan yang secara alamiah maupun telah diproses, mengandung satu atau lebih 

senyawa yang berdasarkan kajian – kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-

fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Minuman herbal berasal 

dari tanaman – tanaman tertentu yang memiliki kandungan senyawa – senyawa 

fungsional. Tanaman tersebut pada kenyataannya banyak sekali ragam dan 

jenisnya. 

Indonesia merupakan negara yang memiliki kekayaan alam yang potensial, 

salah satunya adalah tanaman. Salah satu manfaat yang didapat dari tanaman adalah 

khasiat sebagai obat dari bagian tanaman seperti daun, bunga, biji atau buah, kulit 

pohon dan akar. Walaupun demikian tanaman – tanaman tersebut pada 

kenyataannya sebagian tidak bisa langsung dikonsumsi karena memiliki cita rasa 

yang kurang baik. Sampai saat ini penyajian atau produk tanaman herbal hanya 

dalam bentuk jamu atau obat – obatan, namun masih kurang dalam bentuk sajian 

minuman pada umumnya. Menurut Ijeh (2010), daun afrika mengandung flavonoid 
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yang dapat mencegah berbagai penyakit yang berkaitan dengan stres oksidatif. 

Menurut Ekanto (2011), rosella mengandung berbagai kandungan nutrisi dan 

antioksidan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Salah satu jenis antioksidannya 

adalah vitamin C yang sangat tinggi kandungannya, yaitu sebesar 244,4mg per 100g 

bunga rosella.  

Alternatif produk pemanfaatan tanaman herbal salah satunya dalam bentuk 

teh.  Tanaman herbal banyak kandungan manfaatnya seperti antioksidan yang 

mampu menghambat laju oksidasi seperti pada daun afrika, rosella dan lain – lain. 

Menurut Sukmawati, et.al., (2017) sampel daun afrika (Vernonia amygdalina Del.) 

yang dikeringkan dengan cara dingin-anginkan memiliki nilai IC50 sebesar 87,992 

ppm dengan golongan atntioksidan kuat berdasarkan metode DPPH ekstrak etanol. 

Daun Afrika umumnya dikenal sebagai daun yang pahit. Rasa pahit pada daun 

afrika disebabkan karena adanya senyawa tannin dan flavonoid. Dengan demikian 

dalam pembuatan teh herbal daun afrika dibutuhkan penambahan bahan lain yang 

bisa memperbaiki cita rasa, dan warna tanpa mengurangi senyawa fungsional yang 

ada pada daun afrika. Bahan yang akan ditambahkan yaitu rosella. Rosella 

mengandung asam sitrat dan asam malat yang dapat memberikan rasa masam yang 

menyegarkan pada teh herbal daun afrika sehingga rasa pahit dari daun afrika dapat 

berkurang. Rosella juga mengandung antosianin yang merupakan pigmen warna 

merah yang dapat memperbaiki warna dari teh herbal daun afrika. 

Adapun faktor penting yang mempengaruhi kualitas dari produk teh herbal 

yaitu kadar air. Sedangkan kadar air teh kering menurut SNI adalah maksimal 8%. 

Kadar air tersebut bisa dicapai dengan waktu dan suhu pengeringan tertentu. 
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Semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin lama waktu pengeringan maka kadar 

air akan semakin rendah. Menurut Yamin (2017), pengeringan dengan waktu yang 

cukup lama dan suhu tinggi dapat menurunkan aktifitas antioksidan pada bahan 

yang dikeringkan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat di identifikasi 

adalah sebagai berikut : 

Bagaimana pengaruh perbandingan daun afrika dengan rosella terhadap 

karakteristik teh herbal? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian mengenai 

pemanfaatan daun afrika sebagai teh herbal serta menentukan perbandingan daun 

afrika dan bunga rosella dalam pembuatan teh herbal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

daun afrika dengan bunga rosella terhadap karakteristik teh herbal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk : 

1. Menambah pengetahuan bagi peneliti tentang manfaat daun afrika 

(Vernonia amygdalina Del) yang dapat dijadikan teh. 

2. Memberikan informasi kepada seluruh masyarakat bahwa daun afrika dan 

rosella dapat dijadikan minuman teh yang banyak manfaatnya, salah 

satunya menangkal radikal bebas. 

3. Menyediakan alternatif minuman daun afrika yang bisa dikonsumsi oleh 

masyarakat. 
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4. Pemanfaatan daun afrika sebagai diversifikasi pangan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut SNI (2013), karakteristik mutu teh kering memiliki warna, bau dan 

rasa khas produk teh. Kadar polifenol minimal 5,2%, kadar air maksimal 8,0%, 

kadar ekstrak dalam air minimal 32%, kadar abu total maksimal 8,0%, kadar abu 

larut dalam air dari abu total minimal 45%, kadar abu tak larut dalam asam 

maksimal 1,0%, alkalinitas abu larut dalam asam maksimal 1,0%, alkalinitas abu 

larut dalam air (sebagai KOH) 1 – 3%, dan serat kasar maksimal 16,5%. 

Warna dari teh daun afrika adalah coklat kehitaman, dikarenakan daun 

mengalami proses pengeringan sehingga teh menjadi warna coklat. Penambahan 

rosella dapat mempengaruhi warna teh herbal karena rosella mengandung 

antosianin yang merupakan pigmen warna merah. Menurut Riata (2010), antosianin 

merupakan pigmen alami yang memberi warna merah pada seduhan kelopak bunga 

rosella dan bersifat antioksidan. Perbandingan kadar antosianin yang bersifat 

antioksidan dapat dilihat dari kepekatan warna merah pada rosella. Dengan 

demikian ketika pigmen warna merah dan pigmen warna hijau dicampur pada 

perbandingan yang berbeda akan memberikan perubahan warna yang berbeda 

tergantung perbandingannya. 

Daun afrika memiliki rasa yang pahit, penambahan rosella dapat 

mempengaruhi rasa teh herbal karena rosella mengandung vitamin C sebanyak 260 

– 280 mg/100 g bahan yang dapat memberikan rasa asam dan sensasi segar. 

Sehingga rasa pahit pada daun afrika yang disebakan oleh adanya tanin, flavonoid 

dan saponin akan berkurang. Menurut Larasati (2010) semakin pekat warna merah 

pada bunga rosella, rasanya akan semakin asam, dan kandungan antosianinnya 
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semakin banyak. Selain itu, rosella juga identik dengan rasa asam sehingga 

memberika sensasi segar. Rasa asam pada bunga rosella dikarenakan adanya 

kandungan vitamin C, asam sitrat, asam malat, dan asam glikolik. Dengan adanya 

penambahan rosella pada perbandingan yang berbeda akan berpengaruh terhadap 

rasa teh herbal. 

Menurut Dedy (2015), secara lengkap perlakuan yang diberikan pada teh 

herbal daun afrika adalah J1 = 20% Gingger kering, J2 = 40% Gingger kering, J3 = 

60% Gingger kering, J4 = 80% Gingger kering dan J5 = 100% Gingger kering. 

Hasil dari penelitian menunjukkan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan J1 

penambahan 20% gingger pada teh herbal daun afrika  dengan nilai 0,188, dengan 

keriteria sebagai berikut : rata-rata kadar air 10,792, rata-rata pH 5,730, fenolat 

751,401, kecerahan 12,287, serta rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

2,65, aroma 3,20 dan warna 2,75. 

Daun afrika dan rosella mengandung minyak atsiri yang berfungsi sebagai 

pemberi aroma pada teh herbal. Aroma berpengaruh terhadap seduhan teh herbal.  

Daun afrika memiliki senyawa yang menyerupai daun alpukat yaitu flavonoid, 

glikosida, saponin dan tannin. Menurut Farama (2015), kualitas seduhan teh terbaik 

untuk sifat organoleptik aroma yaitu pada perlakuan F3S2 (formula daun alpukat 

2g : daun mint 1,2 g : daun stevia 0,6 g)  dengan aroma paling khas daun alpukat. 

Respon kadar abu pada perbandingan daun afrika dan rosella memiliki 

pengaruh terhadap karekteristik teh herbal. Menurut Angriyati (2017), kadar abu 

erat kaitannya dengan kadar mineral, semakin tinggi kadar abu maka kandungan 

mineral suatu bahan akan semakin tinggi. 
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Respon kadar air pada perbandingan daun afrika dan rosella memiliki 

pengaruh terhadap karakteristik teh herbal. Semakin tinggi suhu dan semakin cepat 

waktu pengeringan, maka semakin cepat proses pengeringan berlangsung. Semakin 

tinggi suhu udara pengering, makin besar energi panas yang dibawa udara sehingga 

makin banyak jumlah masa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan yang 

dikeringkan. Menurut Ibrahim., et.al (2004) lama pengeringan tidak berbeda jauh 

antara pengeringan satu dengan pengeringan yang lain penguapan kadar air yang 

terjadi pada suatu bahan tidak berlangsung lama sehingga kadar air bahan tidak 

berbeda nyata. 

Lama pengeringan dan suhu pengeringan akan berpengaruh pada warna teh 

herbal. Semakin lama waktu pengeringan maka warna teh herbal akan semakin 

menurun. Hal tersebut dikarenakan warna hijau pada daun afrika mengalami 

degradasi akibat pemanasan sehingga klorofil daun afrika tidak stabil dan 

membentuk warna coklat. Menurut Angriyati (2013), senyawa teaflavin 

memberikan warna merah kekuningan, terang dan berpengaruh terhadap kejernihan 

seduhan. Hasil penilaian rata-rata panelis terhadap warna seduhan teh herbal daun 

pandan wangi tertinggi terdapat pada perlakuan P1 dengan lama pengeringan 110 

menit sebesar 3,27 (sedikit hijau), sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan 

P5 dengan lama pengeringan 190 menit sebesar 2,33 (coklat). 

Penambahan rosella berpengaruh terhadap rasa teh herbal. Rosella memiliki 

kandungan vitamin C sebanyak 260 – 280 mg/100g bahan yang dapat memberikan 

rasa asam dan sensasi segar. Dengan demikian rasa pahit pada daun afrika yang 

disebakan oleh adanya tanin, flavonoid dan saponin akan menghilang. Menurut 



7 

 

Hafezi., et.al, (2006) menurunnya rasa sepat disebabkan kadar polifenol semakin 

berkurang dengan bertambahnya waktu proses pengeringan yang semakin lama 

dimana kadar polifenol akan memberikan rasa sepat pada seduhan dan bubuk teh 

herbal daun pandan wangi yang dihasilkan. Rasa yang terbentuk pada seduhan dan 

bubuk teh lebih dipengaruhi oleh adanya kandungan katekin dan polifenol. Katekin 

teh memiliki sifat tidak berwarna, larut dalam air, serta membawa sifat pahit dan 

sepat pada seduhan teh. Katekin adalah tanin yang tidak mempunyai sifat 

menyamak dan menggumpalkan protein sehingga menghasilkan rasa sepat. 

Daun afrika mengandung senyawa kimia kumarin yang menyebabkan 

timbulnya aroma yang khas. Kumarin dapat berupa minyak atsiri yang terbentuk 

terutama dari turunan glukosa nonatsiri. Semakin lama pemanasan aroma pada daun 

afrika akan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena minyak atsiri yang bersifat 

mudah menguap dan mudah direduksi. Menurut Ambar (2015), aroma teh daun 

alpukat dengan variasi teknik dan lama pengeringan ada dua macam yaitu agak 

langu dan langu. Pada perlakuan T3U2 (oven dried, 2,5 jam) dan T3U3 (oven dried, 

3 jam) memiliki aroma yang sama yaitu agak langu, sedangkan perlakuan T1U2 

(sun dried, 2 jam) dan T3U1 (oven dried, 2 jam) cenderung memiliki aroma langu. 

Kadar abu dapat menunjukan total mineral dalam suatu bahan pangan. Jika 

bahan yang diolah melalui proses pengeringan maka lama waktu dan semakin tinggi 

suhu pengeringan akan meningkatkan kadar abu, karena air yang keluar dari bahan 

semakin besar. Menurut Angraiyati (2013) kadar abu tertinggi diperoleh pada 

perlakukan P5 (190 menit, 50oC) sebesar 4,55% sedangkan kadar abu terendah pada 
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perlakuan P1 (110 menit, 50oC) sebesar 2,12%. Semakin lama pengeringan maka 

kadar abu teh herbal daun panda wangi yang dihasilkan semakin tinggi. 

Semakin tinggi suhu dan semakin cepat waktu pengeringan, maka semakin 

cepat proses pengeringan berlangsung. Semakin tinggi suhu udara pengering, 

semakin besar energi panas yang dibawa udara sehingga semakin banyak jumlah 

masa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan. Menurut 

Winarti (2010), karekteristik rosella kering berbeda dari proses pengeringan yang 

berbeda, yaitu rendemen tertinggi diperoleh pada proses pengeringan suhu 50oC 

yang menghasilkan rendem rosella kering sebanyak 99,22%, sedangkan kadar air 

terendah dan kadar antosianin tertinggi diperoleh pada proses pengeringan suhu 

70oC dengan kadar air sebanyak 5,35% dan kadar antosianin sebanyak 7,91%. 

Menurut Wijana (2014), waktu pengeringan berpengaruh terhadap aktifitas 

antioksidan, samakin lama waktu pengeringan maka aktifitas antioksidan juga akan 

semakin menurun. Proses pengeringan mengakibatkan menurunnya zat aktif yang 

terkandung dalam suatu bahan pangan. Menurunnya aktifitas antioksidan 

dipengaruhi oleh proses oksidasi enzimatis yang menyebabkan polifenol 

teroksidasi dan mengalami penurunan. 

Menurut penelitian Dillasamola (2016), pengukuran aktifitas antioksidan 

dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (1,1 – diphenil-2-picryhidrazyl) 

terhadap ekstrak etanol daun afrika selatan dengan konsentrasi (1000, 2000, 3000, 

4000, 5000) mcg/mL menunjukan ekstrak etanol daun afrika mempunyai aktifitas 

antioksidan dengan IC50 39,1759 mcg/mL terhadap radikal bebas DPPH. 
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Menurut Sukmawati, et.al., (2017) sampel daun afrika (Vernonia 

amygdalina Del.) yang dikeringkan dengan cara dingin-anginkan memiliki nilai 

IC50 sebesar 87,992 ppm dengan golongan atntioksidan kuat berdasarkan metode 

DPPH ekstrak etanol dan aktivitas antioksidan berdasarkan nilai (Antioxidant 

Activity Index) AAI sebesar 0,454. 

Menurut Dina (2010), perlakuan terbaik pengeringan pada rosella dengan 

suhu 50oC waktu 30 jam menghasilkan rendemen sebesar 4,3633 %, kadar air 

9,4156%, nilai organoleptik warna 3,350, absorbansi analisa daya reduksi 0,1290, 

total fenol 22,0078%, antioksidan total 99,05%, dan penangkapan radikal bebas 

berdasarkan IC50 83,9384 ppm atau tergolong antioksidan kuat. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga perbandingan daun afrika 

dengan rosella akan berpengaruh terhadap karakteristik teh herbal. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi no. 193 Bandung, 

pada bulan Desember 2018 sampai dengan bulan Februari 2019.
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