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ABSTRAK

Teh herbal kombinasi biji ketumbar dan daun sirsak merupakan salah satu jenis minuman fungsional yang dapat memberikan
manfaat bagi kesehatan. Namun demikian, suhu dan lama penyeduhan teh herbal yang optimal untuk mendapatkan kadar
antioksidan terbaik masih belum diketahui secara pasti. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik bahan
baku penyusun teh dan menentukan variasi rasio dari biji ketumbar-daun sirsak, suhu dan lama penyeduhan yang
menghasilkan senyawa fenolik tertinggi pada teh herbal kombinasi biji ketumbar-daun sirsak. Metode penelitian yang
digunakan adalah metode eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial 3 faktor, yaitu
faktor kombinasi bahan yang terdiri dari 5 taraf, faktor suhu penyeduhan yang terdiri dari 3 taraf dan faktor lama penyeduhan
yang terdiri dari 2 taraf. Studi menunjukkan bahwa teh daun sirsak memiliki kadar air sebesar 6,36%, kadar abu sebesar
8,93%, kadar protein sebesar 13,51%, kadar lemak sebesar 5,54%, dan kadar karbohidrat sebesar 56,41%. Sementara itu,
teh biji ketumbar memiliki kadar air sebesar 6,50%, kadar abu sebesar 7,59%, kadar protein sebesar 15,39%, kadar lemak
sebesar 14,11%, dan kadar karbohidrat sebesar 65,66%. Faktor rasio bahan baku, suhu penyeduhan dan lama penyeduhan
berinteraksi nyata terhadap kadar total fenol teh herbal. Kadar total fenol tertinggi pada penelitian ini adalah pada perlakuan
variasi rasio biji ketumbar:daun sirsak 0:100 dengan suhu penyeduhan 100 °C dan lama penyeduhan 5 menit. Penambahan
biji ketumbar terhadap teh herbal dapat mengurangi rasa teh daun sirsak yang pahit sehingga formulasi terbaik teh herbal
adalah pada rasio biji ketumbar:daun sirsak 25:75 dengan suhu penyeduhan 80°C selama 10 menit yaitu sebesar 7,376 +
0,1821 mg GAE/qg.

Kata kunci: biji ketumbar, daun sirsak, kadar total fenol, teh herbal

ABSTRACT

Herbal tea combination of coriander seeds and soursop leaves is a functional drink that has benefits for health. However, the
optimal temperature and duration for the brewing process to produce the highest antioxidant remain unclear. The purpose of
this study was to describe the characteristics of herbal tea raw materials and also to determine the best-combined ratio of
coriander seeds-soursop leaves, temperature, and duration of brewing that shows the highest phenol compounds in herbal
teas. The research method used was an experimental method using a factorial randomized block design consisting of 3 factors;
the ratio of coriander seeds and soursop leaves (5 levels), the brewing temperature (3 levels), and the brewing time (2 levels).
It was known that soursop leaf tea has a water content of 6.36%, ash content of 8.93%, protein content of 13.51%, fat content
of 5.54%, and carbohydrate content of 56.41%. On the other hand, coriander seed tea has a higher water content of 6.50%,
ash content of 7.59%, protein content of 15.39%, fat content of 14.11%, and carbohydrate content of 65.66%. The combined
ratio of coriander seeds-soursop leaves, brewing temperature, and brewing time affect the total phenol content of herbal teas.
The highest total phenol content in this study was in the treatment with the combined ratio of coriander seeds-soursop leaves
0:100, a brewing temperature of 100°C, and a brewing time of 5 minutes. The addition of coriander seeds to herbal tea can
reduce the bitter taste of soursop leaves tea, thus the best formulation of herbal tea is at the ratio of coriander seeds: soursop
leaves 25:75 with a brewing temperature of 80°C for 10 minutes which is 7.376 + 0.1821 mg GAE/g.

Keywords: coriander seeds, herbal tea, soursop leaf, total phenol content

PENDAHULUAN kesehatan sehingga secara cepat atau lambat harus

dikendalikan (Handajani et al., 2010). Penyakit degeneratif

Kemajuan teknologi yang terjadi saat ini mendorong
masyarakat untuk cenderung memiliki perilaku yang ingin
serba cepat dan mudah. Pola konsumsi masyarakat
merupakan salah satu aspek yang dipengaruhi oleh
modernisasi (Khariri & Andriani, 2020). Di sisi lain, gaya
hidup modern yang berpengaruh terhadap perubahan pola
konsumsi makanan dapat memberikan dampak buruk bagi

atau Penyakit Tidak Menular (PTM) merupakan salah satu
permasalahan khusus yang telah terjadi di banyak negara
sejak beberapa puluh tahun lalu (Herlina & Wardani, 2019).
Peningkatan prevalensi penyakit degeneratif mendorong
perubahan paradigma masyarakat mengenai pentingnya
kesehatan dan hidup sehat sehingga yang membawa pada
perubahan minat kebutuhan masyarakat terhadap bahan
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pangan (Khoerunisa, 2020). Perubahan minat konsumen
saat ini dapat terlihat dalam pemilihan bahan pangan yang
memiliki manfaat fisiologis tertentu terhadap tubuh, di
samping nilai gizi serta rasa. Jenis pangan dengan
karakteristik demikian sering sebagai pangan fungsional.
Pangan fungsional merupakan bahan pangan yang memiliki
kandungan aktif tertentu, yang dapat menghasilkan aktivitas
biologis serta memiliki peran fisiologis tertentu terhadap
tubuh (Abbas, 2020).

Teh herbal merupakan salah satu jenis pangan
fungsional berbahan dasar selain daun teh (Camellia
sinensis), sehingga biasanya dihasilkan dari bunga, daun,
biji, akar ataupun buah kering (Amriani et al., 2019). Salah
satu inovasi teh herbal yang dapat digunakan sebagai
minuman fungsional yaitu teh herbal kombinasi daun sirsak
dan ketumbar. Daun sirsak merupakan bagian tanaman
yang jarang dimanfaatkan. Sejauh ini, pemanfaatan
ranaman sirsak difokuskan pada bagian buahnya karena
kandungan gizinya yang cukup tinggi (Kurniasih et al., 2015).
Secara umum, masyarakat belum mengetahui khasiat dari
daun sirsak yang dapat digunakan sebagai antioksidan
(Naspiah et al., 2013). Daun sirsak memiliki potensi yang
tinggi untuk digunakan sebagai bahan dasar minuman
fungsional. Hal ini dikarenakan daun sirsak diketahui
mengandung beberapa senyawa aktif, diantaranya
flavonoid, kumarin, tannin, alkaloid serta steroid/terpenoid
(Adri & Hersoelistyorini, 2013), monotetrahidrofuran
asetogenin, kalium, kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B,
vitamin C, fitosterol dan kalsium oksalat (Ristyaning et al.,
2017). Sejauh ini, pemanfaatan daun sirsak di masyarakat
masih sebatas dibuat bentuk air rebusan daun sirsak segar
yang banyak digunakan sebagai obat kanker (Adri &
Hersoelistyorini, 2013). Selain daun sirsak, biji ketumbar juga
berpotensi tinggi digunakan sebagai minuman fungsional.
Ketumbar telah banyak digunakan sebagai obat tradisional
sejak dahulu (Nugroho, 2002) karena memiliki ketersediaan
dan manfaat yang cukup banyak (Kuntaarsa et al., 2021). Biji
ketumbar mengandung komponen flavonoid yang berfungsi
sebagai antioksidan dan antidiabetes (Samojlik et al., 2010).

Berdasarkan potensi yang dimiliki oleh daun sirsak dan
biji ketumbar, maka kombinasi dari kedua bahan tersebut
diharapkan dapat menghasilkan teh herbal dengan nutrisi
yang tinggi, namun tetap memiliki rasa yang baik. Kedua
kombinasi dilakukan untuk mengetahui apakah terjadi
interaksi antara kedua bahan yang menimbulkan efek
sinergis atau antagonis (Hilal A. Syabhrir et al., 2016).

Nilai kadar senyawa fenolik total dalam teh herbal
campuran daun sirsak dan biji ketumbar dengan berbagai
rasio kombinasi belum dilakukan dan dikaji. Penelitian
mengenai kombinasi teh herbal dengan berbagai kombinasi
telah dilakukan Widyawati et al., (2018) yaitu pada teh
kombinasi daun beluntas-teh hitam dengan rasio masing —
masing bahan 100:0%, 75:25%, 50:50%, 25:75% dan
0:100%. Hasil menunjukkan bahwa bertambahnya rasio dari
teh hitam menurunkan kadar total fenol secara signifikan
(a=5%) hingga proporsi 25:75% (b/b), namun mengalami
peningkatan pada minuman teh hitam dengan proporsi
100%. Pembuatan kombinasi teh kombinasi daun sirsak
sebelumnya telah dilakukan seperti penelitan Wahyuni &
Bolly (2021) yang menunjukkan hasil perbandingan daun
kelor dan daun sirsak 1:2 menunjukkan kadar antioksidan
tertinggi yaitu sebesar 284.66 ppm. Penentuan rasio bahan
dari teh herbal daun sirsak-biji ketumbar dilakukan untuk
mengetahui rasio bahan yang menghasilkan teh herbal
dengan kadar total fenol yang tinggi pada penelitian ini. Di
samping rasio bahan baku, suhu dan lama penyeduhan teh
merupakan salah satu faktor yang dapat berpengaruh
terhadap kandungan antioksidan pada teh herbal (Putra et
al., 2020). Suhu dan lama penyeduhan yang berbeda
diperkirakan akan menghasilkan teh dengan kandungan
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antioksidan yang berbeda pula (Dewata et al., 2017).
Penyeduhan dengan suhu dan waktu yang tepat akan
menghasilkan teh herbal dengan kandungan antioksidan
yang maksimal (Sasmito, 2020). Suhu yang berbeda akan
berpengaruh terhadap antioksidan pada teh herbal yang
diseduh karena antioksidan memiliki sifat yang sensitif
terhadap panas dan penggunaan suhu yang tinggi dapat
merusak struktur kimia dari senyawa bioaktif teh herbal
tersebut (Wahjuningsih & Rohadi, 2019). Lama penyeduhan
akan berpengaruh terhadap kadar bahan terlarut komponen
bioaktif karena semakin lama waktu penyeduhan maka
kesempatan senyawa aktif yang tersekstrak akan semakin
banyak (Putra et al., 2020). Namun, pada lama penyeduhan
tertentu senyawa aktif tersebut dapat pula menjadi
prooksidan pada dosis tertentu (Mutmainnah et al., 2018).
Berdasarkan penelitian Dewata et al., (2017), suhu dan lama
penyeduhan berpengaruh terdapat kadar total fenol teh
herbal daun alpukat dengan hasil menunjukkan pada suhu
70°C, 85°C dan 100 °C dengan lama penyeduhan 1, 3 dan
5 menit, perlakuan suhu 100°C dengan lama penyeduhan 5
menit menunjukkan kadar fenol tertinggi sebesar 291,63
mg/100 g.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio
kombinasi bahan, suhu penyeduhan dan lama penyeduhan
dalam mempertahankan kandungan aktif dalam teh herbal
kombinasi biji ketumbar-daun sirsak yang dapat dilihat dari
parameter kandungan total fenol (Total Phenolic Content).

METODOLOGI

Bahan

Bahan yang digunakan adalah sampel daun sirsak yang
diperoleh dari pohon sirsak di daerah Majalaya dan biji
ketumbar yang diperoleh dari platform belanja online.
Pengeringan daun sirsak dilakukan dengan menggunakan
oven cabinet dan penggilingan dilakukan dengan
menggunakan grinder.

Lokasi Penelitian

Percobaan ini dilakukan di Laboratorium Teknologi
Pengolahan Pangan, Laboratorium Uji dan Laboratorium
Kimia Pangan di Departemen Teknologi Industri Pangan
Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas
Padjadjaran.

Metode Penelitian

Metode penelitan yang digunakan adalah metode
eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok 3 Faktorial. Analisis proksimat dan skrining
fitokimia dilakukan sebagai proses karakterisasi bahan baku.
Penentuan kadar total fenol bertujuan untuk menentukan
rasio kombinasi bahan baku, suhu dan lama penyeduhan
terbaik pada teh herbal daun sirsak-biji ketumbar. Penelitian
tahap kedua dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari tiga faktor.
Faktor pertama adalah rasio kombinasi (R), yang terdiri dari

5 level, yaitu:

R1 : Rasio biji ketumbar:daun sirsak, 100:0%
R2 : Rasio biji ketumbar:daun sirsak, 75:25%
R3 : Rasio biji ketumbar:daun sirsak, 50:50%
R4 : Rasio biji ketumbar:daun sirsak, 25:75%
Rs : Rasio biji ketumbar:daun sirsak, 0:100%
Faktor kedua adalah suhu penyeduhan (S), yang terdiri atas
3 level, yaitu:

S1 : Suhu penyeduhan 60 °C

S2 : Suhu penyeduhan 80 °C

S3 : Suhu penyeduhan 100°C

Sementara itu, faktor ketiga adalah lama penyeduhan (L)
yang terdiri atas 2 level, yaitu:



L1 : Lama penyeduhan 5 menit

L2 : Lama penyeduhan 10 menit

Jumlah kombinasi perlakuan adalah sebanyak 5 x 3 x 2 = 30
kombinasi dengan 2 kali ulangan.

Persiapan Sampel

Sampel daun sirsak disortasi untuk memisahkan daun
yang baik dengan daun yang cacat. Kemudian, daun dicuci
dengan menggunakan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran yang masih menempel. Daun sirsak yang telah
bersih dilayukan dengan menggunakan oven pada suhu
70°C selama 4 menit. Setelah itu daun sirsak didinginkan
selama 5 menit dan dilakukan proses penggulungan. Setelah
itu, daun sirsak dikeringan dengan menggunakan oven
cabinet pada suhu 50°C selama 150 menit. Daun sirsak yang
sudah kering kemudian melalui proses penggilingan
menggunakan grinder dan diayak dengan ayakan berukuran
60 mesh. Teh daun sirsak disimpan dalam wadah kaca dan
ditutup rapat.

Sementara itu, preparasi biji ketumbar diawali dengan
proses penggilingan menggunakan grinder. Kemudian, biji
yang sudah digiling kemudian diayak dengan ayakan
berukuran 60 mesh. Bubuk ketumbar disimpan dalam wadah
kaca dan ditutup rapat.

Analisis Proksimat

Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven (AOAC,
2005), analisis kadar abu dengan metode tanur (AOAC,
2005), analisis kadar lemak dengan metode soxhlet (AOAC,
2005), analisis kadar protein dengan metode Kjeldahl
(AOAC, 2005) dan analisis kadar karbohidrat dengan
perhitungan by difference (AOAC, 2005).

Skrining Fitokimia
Skrining Alkaloid (Yadav & Siddiqui, 2011)

Ekstrak sampel dimasukkan ke dalam 2 tabung reaksi
sebanyak 2 mL, kemudian ditambahkan HCI 1% sebanyak 2
mL dan dipanaskan secara perlahan. Tabung reaksi berisi
sampel pertama ditambahkan pereaksi mayer sebanyak 2
tetes. Hasil positif menunjukkan adanya endapan kuning
atau putih yang terbentuk. Tabung reaksi berisi sampel
kedua ditambahkan pereaksi dragendorff sebanyak 2 tetes,
hasil positif menunjukkan endapan berwarna coklat atau
jingga kecoklatan.

Skrining Flavonoid (Fadhly et al., 2015)

Ekstrak sampel sebanyak 1 mL ditambahkan dengan
NaOH 2 M sebanyak 3 mL. Hasil positif menunjukkan
timbulnya warna kuning pekat pada lapisan amil.

Skrining Saponin (Yadav & Siddiqui, 2011)

Ekstrak sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 2 mL, kemudian ditambahkan air suling sebanyak
5 mL dan dikocok hingga kuat. Hasil positif menunjukkan
adanya busa/buih stabil yang terbentuk.

Skrining Tanin dan Fenolik (Yadav & Siddiqui, 2011)

Ekstrak sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi
sebanyak 2 mL, kemudian ditambahkan larutan FeCls 2%
sebanyak 2 mL. Hasil positif menunjukkan adanya warna
biru-hijau atau hitam yang terbentuk.

Analisis Kadar Total Fenol (Smeti et al., 2021)

Teh herbal kombinasi ditimbang dengan rasio kombinasi
daun sirsak dan biji ketumbar (0 : 100, 25 : 75, 50 : 50, 75 :
25, dan 100 : 0) dengan total berat 2 g, kemudian
dihomogenkan dan dimasukkan ke dalam tea bag. Tea bag
berisi teh herbal kemudian dimasukkan ke dalam botol kaca
bening dan ditambahkan air panas dengan variasi suhu yaitu

TEKNOTAN, Vol. 17, No. 1, April 2023
ISSN 1978-1067 (Print), ISSN 2528-6285 (Online)
DOI 10.24198/jt.vol17n1.9

60°C, 80°C dan 100°C dan variasi lama penyeduhan 5 dan
10 menit. Seduhan teh herbal daun sirsak-bubuk ketumbar
kemudian didinginkan dan dilakukan pengujian kadar fenolik
total.

Pembuatan Kurva Standar Asam Galat

Larutan asam galat 200 ppm dipipet sebanyak masing-
masing 0 mL, 0,2 mL, 0,4 mL, 0,6 mL, 0,8 mL dan 1 mL ke
dalam labu ukur 25 mL. Reagen follin 50% ditambahkan
masing-masing sebanyak 0,5 mL dan ditambahkan masing-
masing 2,5 mL Na2COs 20% kemudian dihomogenkan.
Larutan ditepatkan dengan menggunakan akuades hingga
tanda batas secara bersamaan dan diinkubasi selama 30
menit. Larutan yang telah diinkubasi diukur serapannya pada
panjang gelombang y= 725 nm,. Data yang didapatkan
dibuat kurva kalibrasi antara konsentrasi asam galat dengan
absorbansi.

Penentuan Kadar TPC

Ekstrak teh herbal diambil sebanyak 0,4 mL dan
dicampur dengan reagen Follin-Ciocalteu sebanyak 0,2 mL
kemudian didiamkan agar sampel dan reagen bereaksi.
Setelah didiamkan beberapa saat, Na2COsz 20% dan
akuades ditambahkan masing-masing sebanyak 1 mL dan
8,4 mL, kemudian diinkubasi selama 30 menit. Sampel
diukur absorbansinya dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang y= 725
nm. Kadar Senyawa Fenolik sampel diukur berdasarkan
kurva asam galat, dengan satuan sebagai mg Gallic Acid
Equivalent (GAE)/g ekstrak.

Kadar senyawa fenolik dihitung berdasarkan persamaan:

C=— )
Keterangan :

C = konsentrasi total fenol, mg GAE/g ekstrak

¢ = konsentrasi asam gallat, mg GAE/mL

V = volume larutan ekstrak sampel

m = massa ekstrak sampel, g

Analisis Data

Hasil penelitian ini dianalisis dengan menggunakan
analisis sidik ragam (ANOVA, Analysis of Variance) dengan
uji lanjut Duncan pada taraf 5% apabila terjadi perbedaan
nyata. Keseluruhan analisis dilakukan dengan menggunakan
software SPSS dan Microsoft Excel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Proksimat

Hasil kandungan kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak dan kadar karbohidrat pada bahan baku biji
ketumbar dan daun sirsak dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil pengujian kadar proksimat simplisia ketumbar
dan daun sirsak

Sampel Biji Ketumbar Daun Sirsak
Kadar Air (%) 6,50+0,00 6,36+0,00
Kadar Abu (%) 7,59+0,22 8,93+0,22
Kadar Protein (%) 15,39+0,00 13,51+0,00
Kadar Lemak (%) 14,11+0,00 5,54+0,16
Kadar Karbohidrat (%) 56,41+0,00 65,66+0,00

69



TEKNOTAN, Vol. 17, No. 1, April 2023

Kadar air pada bahan baku penyusun teh herbal
kombinasi, masing-masing sebesar 6,36+0,0023% dan
6,50+0,0035% untuk daun sirsak dan biji ketumbar. Kedua
bahan baku tersebut telah memenuhi kadar air Standar
Nasional Indonesia (SNI) 3836: 2013 mengenai mutu teh
kering yaitu maksimal 8% (Sofiah et al., 2022). Kadar air
pada teh kering sangat berpengaruh terhadap kualitas dari
teh karena akan berpengaruh terhadap umur simpan. Kadar
air yang tinggi dan tidak sesuai SNI dan menyebabkan teh
menjadi lembab dan mudah rusak (Balasooriya et al., 2019;
Ria et al., 2013). Kadar air yang bertambah pada produk teh
menyebabkan tumbuhnya jamur yang dapat mempengaruhi
umur simpan (Balasooriya et al., 2019; Prawira-Atmaja et al.,
2021), rasa dan seduhan teh menjadi hambar (Prawira-
Atmaja et al., 2021).

Kadar abu pada bahan baku teh kombinasi yaitu teh daun
sirsak sebesar 8,93+0,22% dan biji ketumbar sebesar
7,59+0,22%. Kadar abu pada biji ketumbar berdasarkan
penelitian Shahwar et al., (2012) adalah sebesar 8,59
+0,11%. Sementara itu, Berdasarkan penelitian Febriani et
al., (2015), kadar abu simplisia daun sirsak adalah sebesar
8,64%. Sedangkan berdasarkan penelitian Tanjung et al.,
(2016), kadar abu pada teh daun sirsak adalah berkisar 4,50-
5,82%. Kadar abu yang tinggi pada sampel teh herbal daun
sirsak dapat disebabkan karena kadar air pada teh daun
sirsak yang lebih rendah karena proses pengeringan
sehingga kadar abu pada daun sirsak mengalami
peningkatan (Balasooriya et al., 2019; Riansyah et al., 2013;
Tanjung et al., 2016). Selain itu, kadar abu yang tinggi juga
menunjukkan kemungkinan adanya bahan asing atau
kontaminan yang terdapat pada bahan baku (Prawira-Atmaja
et al., 2021). Kadar abu pada biji ketumbar telah memenubhi
Standar Nasional Indonesia yaitu maksimal 8%, sedangkan
kadar abu pada teh daun sirsak tidak memenuhi kadar abu
Standar Nasional Indonesia karena melebihi 8% (Prawira-
Atmaja et al., 2021). Perbedaan hasil kadar abu disebabkan
karena adanya perbedaan jenis bahan, cara pengabuan
serta waktu dan suhu yang digunakan pada saat
pengeringan (Riansyah et al, 2013). Kadar abu
menggambarkan kandungan mineral yang terdapat pada
bahan pangan (Balasooriya et al., 2019). Mineral pada daun
sirsak diantaranya adalah kalsium (4,20+0.01%),
magnesium (1,70+0.01%), kalium (0,49+0.01%), fosfor
(0,28+0.99%) dan nitrogen (2,98+0.99%) (Princwill-Ogbonna
et al., 2019). Mineral pada biji ketumbar diantaranya fosfor,
kalsium, natrium, kalium, magnesium serta besi
(Khamisabadi & Ahmadpanah, 2020; Kuntaarsa et al., 2021).

Kadar protein pada bahan baku teh kombinasi yaitu teh
daun sirsak sebesar 13,51+0,00% dan biji ketumbar sebesar
15,39+0,00%. Berdasarkan penelitian (Princwill-Ogbonna et
al., 2019) kadar protein simplisia daun sirsak adalah sebesar
15,74+1,01 % sedangkan penelitian yang dilakukan
Usunobun et al. (2014) kadar protein pada ekstrak daun
sirsak adalah sebesar 25,00 + 0,06% dan sebesar
18,53+0,28% menurut penelitian (Ndomou et al.,, 2021).
Berdasarkan penelitian Shahwar et al. (2012), kadar protein
pada biji ketumbar adalah sebesar 12,58 + 0,77%,
sedangkan menurut Suheela et al., (2014), kadar protein
pada biji ketumbar adalah sebesar 12.37 ¢g/100 g. Asam
amino yang menyusun protein merupakan salah satu
penentu kualitas protein dari suatu bahan pangan. Asam
amino yang terkandung dalam daun sirsak cukup banyak.
Ektsrak metanol daun sirsak mengandung glisin, valin,
leusin, aspartate, lisin, glutamat, fenilalanin, histidin dan
arginin. Sedangkan pada fraksi kloroform daun sirsak
mengandung lebih banyak glisin, valin, leusin, aspartate, lisin
dan glutaman, sedangkan pada fraksi etil asetat
mengandung lebih banyak asam amino treonin, aspartat,
lisin dan glutamat (Agu et al., 2022). Valin, leusin, lisin,
fenilalanin, histidine dan arginin merupakan asam amino
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esensial sedangkan glisin, aspartate dan glutamate
merupakan asam amino non esensial (Purwaningsih, 2012).
Asam amino yang terkandung pada biji ketumbar
diantaranya asparagin, glutamin dan arginin (Nadeem et al.,
2013).

Kadar lemak pada teh daun sirsak adalah sebesar
5,54+0,16% sedangkan pada teh biji ketumbar adalah
sebesar 14,11+0,00%. Hasil ini tidak berbeda jauh dengan
penelitian yang dilakukan oleh Londok & Mandey (2014)
dimana kadar lemak kasar pada daun sirsak adalah sebesar
4,76% sedangkan menurut Motanya et al., (2018) kadar
lemak kasar pada daun sirsak adalah sebesar 2,34%. Hasil
kadar lemak biji ketumbar juga tidak berbeda jauh dengan
penyataan Asgarpanah (2012) yang menyatakan bahwa
kadar lemak biji ketumbar adalah sekitar 17,8% - 19,15%. Biji
ketumbar memiliki kandungan minyak sebesar 11,4%,
dengan jumlah asam lemak jenuh sebesar 6,55%, asam
lemak tak jenuh tunggal sebanyak 78,2% dan asam lemak
tak jenuh ganda sebesar 15,08%. Kandungan asam lemak
jenuh utama pada biji ketumbar adalah asam palmitat
(4,11%), asam stearat (1,35%), sedangkan kandungan asam
lemak tak jenuh tunggal melimpah adalah asam oleat
(77,82%) dan kandungan asam temak tak jenuh ganda
melimpah adalah asam linoleat sebesar 14,67% (Nyakudya
et al., 2014).

Kadar karbohidrat pada bahan baku teh herbal daun
sirsak adalah sebesar 65,66+0,00% sedangkan pada biji
ketumbar adalah sebesar 56,41+0,00%. Hasil penelitian
tidak berbeda jauh dengan penelitian yang dilakukan
Princwill-Ogbonna et al. (2019) bahwa jumlah kadar
karbohidrat pada daun sirsak adalah sebesar 65,56+1,00%.
Kadar karbohidrat biji ketumbar berdasarkan penelitian
Region et al. (2022) adalah sebesar 57,0 + 0,09% sedangkan
berdasarkan penelitian Suheela et al., (2014) adalah sebesar
54.99%. Nilai kadar karbohidrat pada daun sirsak relatif
berada pada kisaran yang sama dengan bagian akar, kulit
kayu, kulit batang serta buah sirsak. Namun, kadar
karbohidrat paling tinggi terdapat pada bagian daun dan
kadar karbohidrat terendah adalah pada buah (Agu & Okolie,
2017). Karbohidrat memiliki peran penting yang
menggambarkan nilai energi pada daun sirsak (Princwill-
Ogbonna et al., 2019). Daun sirsak memiliki kalori sebesar
2,60 kkal/g (Agu & Okolie, 2017).

Skrining Fitokimia

Penentuan adanya kandungan antioksidan dapat
diidentifikasi dengan pendekatan secara fitokimia. Pengujian
ini didasarkan pada fakta bahwa setiap bagian tanaman
kemungkinan besar mengandung komponen aktif, seperti
pada daun, biji, kulit kayu, akar atau buah-buahan
(Parbuntari et al., 2018). Skrining fitokomia dilakukan untuk
mengetahui potensi yang terdapat pada bagian tanaman,
misalnya sebagai sumber antioksidan (Parbuntari et al.,
2018). Hasil skrining fitokimia pada simplisia biji ketumbar
dan daun sirsak disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil pengujian skrining fitokimia simplisia biji
ketumbar dan daun sirsak

e Sampel
Senyawa Fitokimia Daun Sirsak Biji Ketumbar
Alkaloid (Dragendorff) + +++
Alkaloid (Mayer) ++ ++
Saponin +++ +++
Flavonoid +++ ++
Tanin +++ +
Fenolik +++ +




Ekstrak akuades daun sirsak diketahui mengandung
alkaloid, saponin, flavonoid, tanin dan fenolik dengan
kepekatan yang berbeda. Hal ini sesuai dengan penelitian
Shittu & Akor (2015); Nga et al., (2019); Nguyen et al.,
(2020); Vinothini & Growther, (2016) yang menunjukkan
bahwa ekstrak air daun sirsak mengandung senyawa
fitokimia alkaloid, saponin, flavonoid, tanin dan fenolik
dengan hasil positif yang kuat. Hal ini juga sesuai dengan
pernyataan Hasan et al.,, (2020); Jannah et al., (2017);
Olugbuyiro. et al., (2014); Qorina et al., (2019) bahwa ekstrak
daun sirsak mengandung alkaloid, tanin, saponin, flavonoid
dan fenolik. Penelitian Hasmila et al., (2019); Purnamasari et
al., (2020); Usunobun et al., (2014) menunjukkan ekstrak
etanol daun sirsak mengandung alkaloid, saponin, flavonoid,
tanin dan fenolik. Ekstrak air dan etanol daun sirsak
disamping mengandung alkaloid, saponin, flavonoid, tanin
dan fenolik juga mengandung terpenoid, kumarin, lakton,
antrakuinon, glikosida dan fitosterol dengan perbedaan
kelimpahan pada kedua jenis pelarut mulai dari rendah
hingga tinggi (Gavamukulya et al., 2014). Ekstrak akuades
biji ketumbar mengandung alkaloid, saponin, tanin, flavonoid
dan fenolik dengan kepekatan yang berbeda. Hal ini sesuai
dengan penelitian Babu (2019) yang menyatakan ekstrak air
biji ketumbar menunjukkan hasil positif terhadap keberadaan
alkaloid, saponin, tanin, flavonoid dan fenolik.

Flavonoid dan tanin merupakan bagian dari senyawa
fenolik yang diidentifikasi. Jumlah flavonoid dan tanin pada
daun sirsak memiliki konsentrasi yang sama apabila dilihat
dari tingkat kepekatannya, sedangkan pada biji ketumbar
jumlah tanin terlihat lebih sedikit dibandingkan jumlah
flavonoidnya. Senyawa fenolik yang terdapat pada ekstrak
daun sirsak di antaranya adalah flavonoid rutin (quercetin 3-
O-rutinoside;2) dan  naringenin  (5,7-dihidroksi-2-(4-
hidroksifenil) kroman-4-satu; 3); fenolik aldehida, vanilin (4-
hidroksi-3-metoksibenzaldehida; 4); asam hidroksibenzoat,
asam galat (3,4,5-asam trihidroksibenzoat; 1); alilbenzena
dan eugenol (4-alil-2-metoksifenol; 5) (Carmona et al., 2020).

Tabel 3 menyajikan tabel sidik ragam yang dari faktor-
faktor independen yang telah dijelaskan pada bagian
metodologi terhadap kadar total fenol dalam teh herbal biji
ketumbar-daun sirsak. Berdasarkan Tabel 3, diketahui rasio
bahan (R), suhu penyeduhan (S) dan lama penyeduhan (L)
memberikan pengaruh terhadap kadar total fenol teh herbal
biji ketumbar dan dan sirsak (p<0,05). Interaksi antara rasio
bahan (R) dan lama penyeduhan (L) serta interaksi antara
rasio bahan (R), suhu penyeduhan (S) dan lama
penyeduhan (L) diketahui memberikan pengaruh terhadap
kadar total fenol (p<0,05), sedangkan interaksi antara rasio
bahan (R) dan suhu penyeduhan (S) serta interaksi antara
suhu penyeduhan (S) dan lama penyeduhan (L) tidak
memberikan pengaruh terhadap kadar total fenol.

Tabel 3. Tabel sidik ragam pengaruh faktor terhadap kadar
total fenol teh herbal biji ketumbar-daun sirsak

TEKNOTAN, Vol. 17, No. 1, April 2023
ISSN 1978-1067 (Print), ISSN 2528-6285 (Online)
DOI 10.24198/jt.vol17n1.9

Pengaruh Rasio Bahan terhadap Kadar Total Fenol Teh
Herbal

Kadar total fenol pada variasi rasio kombinasi biji
ketumbar : daun sirsak berkisar antara 3,40 + 0,10 mg GAE/g
sampai dengan 7,04 + 0,49 mg GAE/g. Berdasarkan analisis
pada tabel sidik ragam, diketahui bahwa kombinasi rasio
bahan baku teh herbal (R) berpengaruh nyata terhadap
kadar total fenol (p<0,05). Selanjutnya, uji lanjutan Duncan
dilakukan untuk mengetahui signifikansi dari masing-masing
kombinasi rasio bahan baku. Hasil uji Duncan ditunjukkan
pada Tabel 4.

Tabel 4. Kadar total fenol kombinasi rasio teh herbal

Rasio Kombinasi Nilai Kadar Total Fenol

Biji Ketumbar : Daun Sirsak (mg GAE/Q)
Kombinasi Rasio 100 : 0 3,40+0,10¢d
Kombinasi Rasio 75 : 25 544 +0,84°¢
Kombinasi Rasio 50 : 50 6,12+0,34"
Kombinasi Rasio 25 : 75 6,890+0,412
Kombinasi Rasio 0 : 100 7,04 +0,492

Sumber Jumlah db Kuadrat Sig.
Keragaman  Kuadrat Tengah (P
Model 2105,708 31 67,926 1034,094 ,000
Faktor R 102,99 4 25748 391,979 ,000
Faktor S ,780 2 ,390 5,940 ,007
Faktor L ,886 1 ,886 13,484 ,001
Kelompok ,222 1 ,222 3,380 ,076
R*S ,693 8 ,087 1,320 ,273
R*L 1,648 4 412 6,271 ,001
S*L ,048 2 ,024 ,368  ,695
R*S*L 1,902 8 ,238 3,620 ,005
Galat 1,905 29 ,066
Total 2107,611 60

*angka yang diikuti huruf kecil yang berbeda menunjukkan pengaruh
signifikan pada uji Duncan p value < 0,05

Semakin besar rasio komponen daun sirsak pada
campuran teh herbal, maka kadar total fenol semakin
meningkat. Namun, kombinasi rasio antara biji ketumbar dan
daun sirsak 25:75% dengan 0:100% memberikan hasil yang
tidak berbeda nyata satu sama lain terhadap kadar total fenol
berdasarkan uji Duncan. Hasil juga menunjukkan bahwa
kadar total fenol terendah diperoleh pada kombinasi rasio biji
ketumbar 100% yaitu sebesar 3,40 + 0,10 mg GAE/qg.
Sementara itu, kadar total fenol tertinggi diperoleh pada
kombinasi rasio daun sirsak 100% yaitu sebesar 7,04 + 0,49
mg GAE/g.

Pada penelitian sebelumnya, diketahui biji ketumbar
yang diekstrak dengan pelarut metanol memiliki kadar total
fenol sebesar 29,21 + 2,87 mg GAE/g (Shahwar et al., 2012)
dan sebesar 8,77 + 0,27 mg GAE/g (Nagella et al., 2014).
Sementara itu, ekstrak n-heksana biji ketumbar memiliki
kadar total fenol sebesar 11,45 + 1,18 mg GAE/g (Shahwar
etal.,, 2012) dan 4,95 + 0,19 mg GAE/g (Siregar et al., 2017).
Ekstrak etil asetat biji ketumbar sebesar 23,09 + 1,26 mg
GAE/g (Nagella et al., 2014) dan 7,27 + 0,33 mg GAE/g
(Siregar et al.,, 2017) . Ekstrak air biji ketumbar adalah
sebesar 8,23 + 0,58 (Nagella et al., 2014) dan 2,49 + 0,11
mg GAE/g (Siregar et al., 2017). Ekstrak air seduhan biji
ketumbar pada penelitian diketahui tidak berbeda jauh
dengan ekstrak air biji ketumbar pada penelitian (Siregar et
al., 2017).

Sementara itu, kadar total fenol daun sirsak pada
penelitian Nguyen et al. (2020) dengan objek ekstrak etanol
dihasilkan sebesar 609.08 + 5.82 mg GAE/g. Berdasarkan
penelitian Cornelia et al. (2019), kadar total fenol ekstrak teh
daun sirsak adalah sebesar 149,864 mg GAE/g. Beberapa
faktor dapat mempengaruhi jumlah kadar total fenol pada
ektrak daun sirsak salah satunya adalah faktor lingkungan
seperti suhu, ketinggian, nutrisi tanah, waktu panen, serta
metode perawatan tanaman (Suhendar, 2019). Berdasarkan
pengukuran kadar total fenol pada ekstrak biji ketumbar dan
daun sirsak pada penelitian sebelumnya, diperoleh
kesimpulan bahwa kadar total fenol pada daun sirsak lebih
tinggi daripada biji ketumbar sehingga semakin tinggi rasio
daun sirsak pada teh herbal kombinasi, maka diduga akan
menyebabkan kadar total fenol semakin tinggi. Meskipun
demikian, penambahan biji ketumbar pada teh herbal
dengan rasio 25% memberikan nilai kadar fenol yang tidak
berbeda nyata dengan rasio daun sirsak sebesar 100%. Hal
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ini berpotensi menambah aroma serta manfaat lain dari biji
ketumbar, seperti antioksidan (Yulianty et al., 2015),
antidiabetes (Samojlik et al., 2010), hipoglikemik (Nugroho,
2002), antibakteri (Triatmoko et al., 2019), dan lainnya.

Pengaruh Rasio Bahan, Suhu dan Lama Penyeduhan
terhadap Kadar Total Fenol Teh Herbal

Pada tabel sidik ragam sebelumnya (Tabel 3), diketahui
bahwa terdapat interaksi antara rasio bahan, suhu dan lama
penyeduhan teh herbal biji ketumbar dan daun sirsak
terhadap kadar total fenol. Tabel 5 menunjukkan hasil uji
Duncan dari ketiga kombinasi perlakuan untuk mengetahui
signifikansi masing-masing.

Berdasarkan hasil uji Duncan pada teh herbal dengan
rasio biji ketumbar:daun sirsak 100:0, diketahui suhu dan
lama penyeduhan tidak berpengaruh terhadap kadar total
fenol teh herbal. Hal ini menunjukkan senyawa fenolik pada
teh herbal biji ketumbar dengan lama penyeduhan 5 menit
pada suhu 60°C sudah dapat teresktrak dengan hasil yang
dianggap sama dengan teh herbal yang diseduh selama 10
menit pada suhu 100°C. Kadar total fenol pada rasio biji
ketumbar:daun sirsak 100:0 menunjukkan tidak terpengaruh
oleh suhu yang tinggi karena pada suhu penyeduhan 100°C,
kadar total fenol masih dapat dipertahankan. Lama
penyeduhan pada teh herbal dengan rasio 100:0 juga
menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata terhadap

Tabel 5. Uji Duncan pada setiap rasio kombinasi bahan

kadar total fenol, dimana pada lama penyeduhan 5 menit
sudah dapat mengekstrak senyawa fenol dengan jumlah
yang dianggap sama dengan lama penyeduhan 10 menit.

Kadar total fenol pada rasio 50:50 dengan lama
penyeduhan 5 menit menunjukkan bahwa suhu memberikan
pengaruh terhadap kadar total fenol. Hasil menunjukkan
pada suhu 80°C menunjukkan hasil yang berbeda nyata
dengan' suhu penyeduhan 100°C, namun pada suhu
penyeduhan 60°C menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata suhu penyeduhan 80°C dan 100°C. Hasil uji Duncan
menunjukkan kadar total fenol optimum adalah pada suhu
penyeduhan 80°C karena pada rasio teh herbal 50:50 pada
lama penyeduhan 5 menit, terjadi penurunan kadar total
fenol pada suhu penyeduhan 100°C yang menunjukkan
senyawa fenolik pada suhu tersebut tidak dapat
mempertahankan kandungannya dikarenakan suhu yang
terlalu tinggi. Suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
terjadinya penurunan senyawa polifenol sehingga dapat
menurunkan kapasitas antioksidannya (Kowalska et al.,
2021). Kadar total fenol pada teh herbal dengan rasio 50:50
pada lama penyeduhan 10 menit menunjukkan bahwa suhu
berpengaruh terhadap kadar total fenol teh herbal, yang
ditunjukkan suhu penyeduhan 80°C berbeda nyata dengan
suhu penyeduhan 100°C, namun pada suhu penyeduhan
60°C menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata dengan
keduanya.

Kombinasi Rasio

Waktu Penyeduhan

Suhu Penyeduhan

Biji Ketumbar:Daun Sirsak 5 menit 10 menit
3,37+0,09a 334x0,12a
0, I} ] 3 I}
60°C A A
100:0 80°C 3,31 iAO,16 a 3,46 J_rAO,OS a
3,53+0,00a 3,39+0,06 a
0, ’ ’ ’ ’
100°C A A
600C 5,62 £ 0,02a 4,77+0,30 b
A B
75:25 80°C 6,02 iAO,ll a 5,38 iBO,ll a
100°C 5,74 tA0,02 a 5,07 té),OS ab
60°C 5,96 £ 0,37 ab 6,33+ 0,11 ab
A A
50:50 80°C 6,38 iAO,28 a 5,85 1A0,29 b
100°C 575+0,26 b 6,43+0,21a
B A
6,84 £ 0,37 a 6,45+0,21b
0, ’ ’ ’ ’
60°C A A
25:75 80°C 7,20 tAO,OG a 7,37 1A0,18 a
100°C 7,02+0,46 a 6,48 £ 0,11b
A B
6,77+0,70b 6,81 +0,38a
0, ’ ’ ’ ’
60°C A A
0:100 80°C 7,54 1A0,08 a 6,85 tBO,Ol a
100°C 7,62 1A0,35 a 6,68 180,37 a

*rata — rata yang ditandai dengan huruf kecil yang sama (arah tegak) dan huruf besar yang sama (arah mendatar) menunjukkan hasil

tidak berbeda nyata menurut Uji Duncan pada taraf 5%
*nilai kadar total fenol dalam satuan mg GAE/g

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa suhu penyeduhan
optimal pada rasio 50:50 adalah pada suhu 100°C.
Penyeduhan suhu 100°C pada teh herbal dengan rasio 50:50
dipengaruhi oleh lama penyeduhan. Hal ini ditunjukkan pada
uji Duncan yang berbeda nyata pada lama penyeduhan 5
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dan 10 menit. Lama penyeduhan 5 menit menunjukkan
kadar total fenol yang lebih kecil jika dibandingkan dengan
lama penyeduhan 10 menit. Semakin lama waktu
penyeduhan menyebabkan nilai kadar total fenol meningkat.
Lama penyeduhan yang lebih panjang dapat meningkatkan



kadar polifenol karena terjadi kontak yang lebih lama antara
teh dengan air sebagai pelarut (Maharani et al., 2021).

Uji Duncan pada rasio 25:75 menunjukkan lama
penyeduhan hanya berpengaruh pada suhu penyeduhan
100°C, dimana semakin lama penyeduhan akan
menurunkan kadar total fenol karena terdapat perbedaan
nyata pada lama penyeduhan 5 menit dan 10 menit. Hal ini
diduga terjadi karena penyeduhan yang terlalu lama pada
teh dapat menyebabkan kerusakan kadar fenol dari teh
herbal, sesuai dengan pernyataan Dewata et al., (2017).
Penyeduhan yang terlalu lama juga tidak disarankan karena
berpotensi menghasilkan tanin dalam jumlah banyak yang
dapat menimbulkan rasa pahit pada minuman. Teh dalam
bentuk bubuk tidak memerlukan lama penyeduhan yang
terlalu lama karena ukuran partikel yang kecil menyebabkan
senyawa aktif biologisnya akan lebih cepat dan lebih mudah
mengalami proses ekstraksi (Kowalska et al.,, 2021).
Sementara itu, penurunan kadar total fenol ini tidak terjadi
pada suhu penyeduhan 60°C dan 80°C dimana kadar total
fenol menunjukkan hasil yang cenderung sama pada lama
penyeduhan yang berbeda. Teh herbal pada rasio 25:75
dengan lama penyeduhan 10 menit dipengaruhi oleh suhu
penyeduhan, sedangkan pada lama penyeduhan 5 menit
tidak dipengaruhi oleh suhu penyeduhan. Uji Duncan
menunjukkan pada lama penyeduhan 10 menit, suhu
penyeduhan 80°C berbeda nyata dengan suhu penyeduhan
60°C dan 100°C. Suhu penyeduhan optimum adalah pada
suhu penyeduhan 80°C karena menunjukkan hasil kadar
total fenol tertinggi dibandingkan dengan suhu penyeduhan
60°C dan 100°C. Hal ini sesuai dengan pernyataan Dewata
et al.,, (2017) bahwa kadar total fenol akan mengalami
penurunan pada suhu yang terlalu tinggi karena pada suhu
pemanasan di atas 85°C menyebabkan terjadinya kerusakan
pada hampir semua senyawa fenol dengan lama pemanasan
5 menit.

Teh herbal pada kombinasi rasio 0:100 menunjukkan
suhu hanya berpengaruh terhadap kadar total fenol pada
lama penyeduhan 5 menit, sedangkan pada lama
penyeduhan 10 menit diketahui suhu tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar total fenol. Uji Duncan menunjukkan
kadar total fenol dipengaruhi oleh suhu penyeduhan dimana
pada suhu penyeduhan 60°C menunjukkan hasil yang
berbeda nyata dengan suhu penyeduhan 80°C dan 100°C,
dimana semakin tinggi suhu penyeduhan menghasilkan
kadar total fenol yang semakin tinggi. Hal ini diduga
disebabkan suhu yang tinggi dapat mengakibatkan lepasnya
senyawa fenol pada dinding sel sehingga kadar total fenol
semakin meningkat (Dewata et al., 2017). Lama penyeduhan
berpengaruh terhadap kadar total fenol pada suhu 80°C dan
100°C tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar total fenol
pada suhu penyeduhan 60°C. Kadar total fenol pada suhu
penyeduhan 80°C dan 100°C mengalami penurunan kadar
total fenol pada lama penyeduhan yang semakin lama. Hal
ini dikarenakan waktu penyeduhan yang lebih lama dapat
menghancurkan senyawa fenol dalam komponen sel
sehingga ekstraksi senyawa fenol berlangsung secara tidak
optimal (Dewata et al., 2017).

KESIMPULAN

Hasil karakterisasi bahan baku menunjukkan simplisia
daun daun sirsak memiliki kadar air sebesar 6,36%, kadar
abu sebesar 8,93%, kadar protein sebesar 13,51%, kadar
lemak sebesar 5,54%, dan kadar karbohidrat sebesar
56,41%, sedangkan simplisia biji ketumbar memiliki kadar air
sebesar 6,50%, kadar abu sebesar 7,59%, kadar protein
sebesar 15,39%, kadar lemak sebesar 14,11%, dan kadar
karbohidrat sebesar 65,66%. Hasil skrining senyawa
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fitokimia pada ekstrak air daun sirsak dan ekstrak air biji
ketumbar menunjukkan hasil positif terhadap alkaloid,
flavonoid, tanin, fenolik dan saponin dengan intensitas yang
berbeda. Kadar total fenol yang diindentifikasi pada
penyeduhan teh biji ketumbar dan daun sirsak dipengaruhi
oleh rasio bahan, suhu penyeduhan dan lama penyeduhan.
Kadar total fenol yang tinggi ditunjukkan pada perlakuan
variasi rasio biji ketumbar:daun sirsak 0:100 dengan suhu
penyeduhan 100°C dan lama penyeduhan 5 menit yaitu
sebesar 7,620 + 0,3528 mg GAE/g. Untuk menghilangkan
rasa pahit daun sirsak, penambahan biji ketumbar dapat
dilakukan dengan kombinasi perlakuan terbaik rasio biji
ketumbar:daun sirsak 25:75 pada suhu penyeduhan 80°C
selama 10 menit yaitu sebesar 7,376 + 0,1821 mg GAE/g.
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