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Abstract. This study aimed to evaluate the effect of drying temperature on the chemical and organoleptic properties
of formulated kenikir (Cosmos caudatus K.) herbal tea bags. The experiment was arranged using a Completely
Randomized Design (CRD) with a single factor, namely drying temperature at 40, 50, 60, 70, and 80°C with three
replications, resulting in 15 experimental units. Kenikir leaves were dried prior to formulation with green tea (50%),
kenikir leaves (30%), and jasmine (20%). Treatments at 40°C and 50°C were not further analyzed due to moisture
content exceeding the standard limit (>8%). The analyses included moisture content, yield, total phenolic content
(Folin-Ciocalteu method), total flavonoid content (AlCl; method), antioxidant activity (DPPH method), and sensory
evaluation (color, aroma, and taste). Data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a 5% significance
level followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The results showed that increasing drying temperature
significantly decreased moisture content and yield (p<0.05), while increasing total phenolic and flavonoid contents.
The highest antioxidant activity was observed at 60°C with an inhibition value of 33.68%, although it was not
significantly different among treatments (p>0.05). Meanwhile, the highest phenolic and flavonoid contents were
obtained at 80°C. Sensory evaluation indicated that the 80°C treatment had the highest level of panelist preference.
In conclusion, drying temperature significantly affects the chemical and sensory characteristics of formulated herbal
tea, with 60-80°C considered the optimal range depending on the evaluated parameters.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh suhu pengeringan terhadap sifat kimia dan
organoleptik teh herbal celup daun kenikir (Cosmos caudatus K.) berbasis formulasi. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu suhu pengeringan pada 40, 50, 60, 70, dan 80 °C dengan
tiga kali ulangan sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Daun kenikir dikeringkan sebelum diformulasikan dengan
teh hijau (50%), daun kenikir (30%), dan bunga melati (20%). Perlakuan suhu 40 °C dan 50 °C tidak dilanjutkan
pada tahap analisis berikutnya karena memiliki kadar air di atas standar (>8%). Analisis yang dilakukan meliputi
kadar air, rendemen, total fenol (metode Folin-Ciocalteu), total flavonoid (metode AICl;), aktivitas antioksidan
(metode DPPH), serta uji organoleptik terhadap warna, aroma, dan rasa. Data dianalisis menggunakan analisis
ragam (ANOVA) pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa peningkatan suhu pengeringan menurunkan kadar air dan rendemen secara
signifikan (p<0,05), namun meningkatkan kandungan total fenol dan flavonoid. Aktivitas antioksidan tertinggi
diperoleh pada suhu 60 °C dengan nilai inhibisi sebesar 33,68%, meskipun tidak berbeda nyata antar perlakuan
(p>0,05). Sementara itu, kandungan total fenol dan flavonoid tertinggi diperoleh pada suhu 80 °C. Uji organoleptik
menunjukkan bahwa perlakuan suhu 80 °C memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi. Dengan demikian, suhu
pengeringan berpengaruh signifikan terhadap sifat kimia dan organoleptik teh herbal celup daun kenikir, dengan
kisaran suhu 60-80 °C sebagai kondisi optimal tergantung parameter yang diamati.
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1. PENDAHULUAN

Teh herbal makin dikenal sebagai minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan
karena mengandung berbagai senyawa bioaktif, terutama antioksidan. Secara ilmiah, teh
herbal merupakan minuman hasil infus atau rebusan bagian tumbuhan seperti daun, bunga,
batang, akar hingga buah dari spesies selain daun teh (Camellia sinensis) yang dikonsumsi
untuk tujuan kesehatan (Long et al., 2024). Teh herbal diketahui memiliki aktivitas antioksidan
yang tinggi dan banyak digunakan sebagai alternatif minuman sehat (Ravikumar, 2014).
Kandungan senyawa fenolik dan flavonoid dalam bahan herbal berperan penting terhadap
aktivitas biologisnya (Liu et al., 2023). Seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap
pola hidup sehat, minat terhadap produk minuman herbal berbahan alami terus mengalami
peningkatan. Menurut data BPS (2024), produksi teh nasional mencapai 116.506 ton, yang
mengindikasikan bahwa pengembangan produk berbasis teh, termasuk teh herbal masih
memiliki prospek yang luas. Selain itu, pasar teh organik secara global diproyeksi tumbuh besar
sebesar 9,45% per tahun pada periode 2023-2028, seiring meningkatnya kesadaran konsumen
terhadap manfaat kesehatan dan gaya hidup sehat (Kakkar, 2025).

Salah satu tanaman yang berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku teh herbal
adalah kenikir (Cosmos caudatus K.) yang diketahui memiliki kandungan senyawa bioaktif
dengan aktivitas antioksidan yang tinggi. Pemanfaatan kenikir sebagai bahan teh herbal celup
yang dikombinasikan dengan teh hijau dan bunga melati berpotensi meningkatkan nilai
fungsional sekaligus karakteristik sensori produk. Dalam proses pengolahan teh herbal,
tahapan pengeringan merupakan faktor Kritis yang menentukan mutu produk akhir, karena
suhu yang tidak tepat dapat menyebabkan degradasi senyawa bioaktif seperti fenolik dan
flavonoid sehingga menurunkan aktivitas antioksidan (ElGamal et al, 2023). Berbagai
penelitian menunjukkan bahwa variasi suhu pengeringan berpengaruh signifikan terhadap
kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan pada bahan herbal. Menurut Sari dan
Farida (2024), perbedaan suhu pengeringan mempengaruhi kadar polifenol, kadar air, dan
kadar abu pada daun kari (Murraya koenigii). Selain itu, metode pengolahan dan variasi bahan
baku juga berkontribusi terhadap kadar senyawa bioaktif dan karakteristik produk herbal
(Ismanto et al., 2017). Roshanak et al. (2016), juga menyatakan bahwa suhu pengeringan pada
rentang 40-70 °C berpengaruh nyata terhadap kadar fenolik, flavonoid, dan aktivitas
antioksidan.

Penelitian pada daun kenikir yang dilakukan oleh Indriyani et al. (2021) menunjukkan
bahwa perlakuan suhu 70 °C menghasilkan kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan
terbaik. Hasil serupa juga dilaporkan oleh Gultom et al. (2023) bahwa peningkatan suhu
pengeringan dapat menurunkan aktivitas antioksidan serta mempengaruhi karakteristik
organoleptik seperti warna, aroma, dan rasa. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh Kartiko
dan Fanani (2021), menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 60 °C mampu menghasilkan
aktivitas antioksidan yang optimal pada bahan herbal tertentu. Berdasarkan hasil penelitian
terdahulu, menunjukkan kisaran suhu 40-80 °C diduga merupakan rentang optimal dalam
mempertahankan senyawa bioaktif pada teh herbal. Banyaknya penelitian yang telah mengkasi
pengaruh suhu terhadap bahan herbal, akan tetapi kajian mengenai teh herbal celup dengan
formulasi yang mengkombinasikan teh hijau, kenikir, dan melati serta pengaruh variasi suhu
pengovenan terhadap sifat kimia dan organoleptik masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian
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ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi suhu pengovenan terhadap sifat kimia dan
organoleptik teh herbal celup kenikir (Cosmos caudatus K.)

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor berupa
variasi suhu pengeringan daun kenikir, yaitu 40, 50, 60, 70, dan 80 °C. Setiap perlakuan diulang
sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Proses pengeringan dilakukan
menggunakan oven pengering tipe cabinet dryer (forced air oven) selama 6 jam pada masing-
masing perlakuan suhu. Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2025 hingga Maret 2026.
Analisis sifat kimia dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pascapanen Politeknik
Pembangunan Pertanian Yogyakarta-Magelang, sedangkan uji organoleptik dilakukan di
wilayah Kota Yogyakarta. Alat yang digunakan meliputi oven pengering, timbangan analitik,
grinder, mesin sealer, dan spektrofotometer UV-Vis, serta peralatan gelas laboratorium lainnya.
Bahan yang digunakan terdiri atas daun kenikir segar (Cosmos caudatus K.) sebagai bahan
utama yang diberi perlakuan suhu pengeringan, serta teh hijau (Camellia sinensis) dan bunga
melati (Jasminum sambac) dalam bentuk simplisia kering sebagai bahan formulasi. Bahan kimia
yang digunakan meliputi reagen Folin-Ciocalteu, Na,CO3, AlCl3, larutan DPPH, metanol 80%
(v/v), dan aquades.

Prosedur penelitian diawali dengan sortasi bahan baku untuk memisahkan kotoran dan
bagian yang rusak. Daun kenikir segar ditimbang masing-masing 50 g, kemudian dikeringkan
sesuai perlakuan suhu selama 6 jam. Setelah pengeringan, seluruh sampel dianalisis kadar
airnya dengan tiga kali ulangan sebagai tahap seleksi awal. Hasil kadar air kemudian
dibandingkan dengan standar SNI 01-3836-2013 dengan batas maksimum 8% untuk
menentukan kelayakan simplisia. Perlakuan yang memiliki kadar air < 8% dinyatakan
memenuhi syarat dan dilanjutkan ke tahap analisis berikutnya, sedangkan perlakuan dengan
kadar air > 8% dieliminasi dari pengujian lanjutan. Berdasarkan hasil seleksi tersebut, hanya
perlakuan suhu 60 °C, 70 °C, dan 80 °C yang digunakan untuk analisis lanjutan. Daun kenikir
kering kemudian dihaluskan menggunakan grinder. Formulasi teh herbal celup dibuat dengan
perbandingan tetap, yaitu teh hijau : daun kenikir : melati =1 g: 0,6 g: 0,4 g (b/b). Setiap
kantong teh celup berisi total 2 g campuran bahan yang kemudian disegel menggunakan mesin
sealer. Rendemen dihitung sebagai persentase perbandingan antara berat bahan setelah
pengeringan dengan berat awal bahan segar.

Ekstraksi sampel dilakukan menggunakan metanol 80% (v/v) dengan metode maserasi
sederhana menggunakan shaker selama 30 menit dalam kondisi gelap. Analisis total fenolik
dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu dengan waktu inkubasi 5 menit setelah penambahan
reagen awal dan dilanjutkan inkubasi selama 60 menit setelah penambahan Na,COs;. Analisis
total flavonoid menggunakan metode AlCl; dengan waktu reaksi 5 menit setelah penambahan
NaNO, dan 6 menit setelah penambahan AICl; sebelum penambahan NaOH. Aktivitas
antioksidan dianalisis menggunakan metode DPPH dengan waktu inkubasi selama 30 menit
dalam kondisi gelap sebelum pengukuran absorbansi. Uji organoleptik dilakukan
menggunakan metode hedonik dengan skala 1-5 terhadap parameter warna, aroma, dan rasa.
Pengujian melibatkan 50 panelis tidak terlatih yang direkrut dari masyarakat umum di wilayah
Kota Yogyakarta dengan kriteria tidak memiliki gangguan indera penciuman dan perasa, dalam
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kondisi sehat, serta bersedia mengikuti prosedur pengujian. Panelis yang digunakan memiliki
rentang usia 217 tahun.

Data kadar air dan rendemen dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) satu arah
terhadap lima perlakuan suhu. Sementara itu, data total fenolik, flavonoid, aktivitas
antioksidan, dan uji organoleptik dianalisis terhadap tiga perlakuan terpilih (60 °C, 70 °C, dan
80 °C). Analisis dilakukan pada taraf signifikansi 5%, dan apabila terdapat perbedaan nyata
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1Sifat Kimia
3.1.1 Kadar Air

Kadar air merupakan parameter penting dalam menentukan mutu simplisia karena
berkaitan dengan stabilitas, daya simpan, serta potensi pertumbuhan mikroorganisme. Hasil
analisis ragam pada taraf nyata 5% menunjukkan bahwa variasi suhu pengeringan
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar air simplisia daun kenikir. Nilai kadar air pada
masing-masing perlakuan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar air simplisia daun kenikir pada berbagai suhu pengeringan

Suhu (°C) Kadar Air (%)
40 12,61+ 0,33¢
50 11,18 + 0,29°¢
60 7,96 +0,78°
70 7,43+0,43°
80 514 +0,03*

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata # standar deviasi (n=3). Huruf superskrip berbeda
menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5% (p < 0,05).

Berdasarkan Tabel 1, kadar air tertinggi diperoleh pada suhu 40 °C, yaitu sebesar
12,61%, sedangkan kadar air terendah diperoleh pada suhu 80 °C sebesar 5,14%. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa seluruh perlakuan berbeda nyata, yang mengindikasikan
bahwa peningkatan suhu pengeringan secara konsisten menurunkan kadar air bahan.
Penurunan kadar air ini disebabkan oleh meningkatnya energi panas yang diterima bahan
seiring kenaikan suhu, sehingga mempercepat proses perpindahan panas dan massa. Kondisi
ini meningkatkan gradien tekanan uap air antara bagian dalam bahan dan lingkungan, sehingga
air lebih cepat berdifusi ke permukaan dan menguap. Selain itu, suhu tinggi juga dapat
menyebabkan kerusakan struktur sel, yang mempermudah pelepasan air terkait dari jaringan
daun.

Perbedaan penurunan kadar air yang cukup signifikan antara 50 °C ke 60 °C
menunjukkan bahwa pada kisaran suhu tersebut terjadi peningkatan efisiensi pengeringan
yang lebih optimal. Sementara itu, pada suhu 60 °C dan 70 °C yang tidak berbeda nyata, diduga
Sebagian besar air telah teruapkan sehingga laju pengeringan mulai melambat dan didominasi
oleh pelepasan air terikat yang berlangsung lambat. Pada suhu 80 °C penurunan kadar air
kembali signifikan, hal tersebut menunjukkan bahwa suhu tinggi mampu mempercepat
pelepasan sisa air yang terikat dalam bahan.
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Hasil penelitian ini sejalan dengan Kusuma et al. (2021) dan Nurjadidah et al. (2023),
yang menyatakan bahwa peningkatan suhu pengeringan secara signifikan menurunkan kadar
air pada produk teh herbal akibat meningkatnya laju evaporasi dan difusi air. Selain itu, Al
Hakim et al. (2025), juga menyatakan bahwa suhu pengeringan yang lebih tinggi meningkatkan
efisiensi perpindahan panas dan massa, sehingga proses pengeringan berlangsung lebih cepat.

Berdasarkan SNI 01-3836-2013, kadar air maksimum teh kering adalah 8%. Mengacu
pada standar tersebut, perlakuan suhu 60 °C, 70 °C, dan 80 °C telah memenuhi persyaratan
mutu, sedangkan suhu 40 °C dan 50 °C belum memenuhi standar. Kadar air yang masih tinggi
pada suhu rendah menunjukkan bahwa proses pengeringan belum berlangsung optimal,
sehingga bahan masih berpotensi mengalami kerusakan selama penyimpanan. Dengan
demikian, suhu pengeringan berperan penting dalam menentukan kadar air akhir, dan
penggunaan suhu 60-80 °C lebih direkomendasikan untuk menghasilkan simplisia dengan
mutu yang sesuai standar.

3.1.2 Rendemen

Rendemen merupakan parameter yang menunjukkan persentase bahan kering yang
diperoleh setelah proses pengeringan dibandingkan dengan berat awal bahan segar. Nilai
rendemen simplisia daun kenikir pada berbagai suhu pengeringan disajikan pada Tabel 2. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa rendemen berada pada kisaran 11,03% hingga 17,72%,
dengan nilai tertinggi pada suhu 40 °C dan terendah pada suhu 80 °C.

Tabel 2. Rendemen simplisia daun kenikir pada berbagai suhu pengeringan

Suhu (°C) Rendemen (%)
40 17,72 £ 0,07¢
50 15,71 + 0,064
60 13,99 + 0,04¢
70 13,62 + 0,02°
80 11,03 + 0,02

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata # standar deviasi (n=3). Huruf superskrip berbeda
menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5% (p < 0,05).

Hasil analisis menunjukkan bahwa peningkatan suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap rendemen dengan nilai (p < 0,05). Rendemen cenderung menurun seiring dengan
meningkatnya suhu pengeringan, yang menunjukkan adanya peningkatan kehilangan massa
bahan selama proses berlangsung. Penurunan ini berkaitan dengan berkurangnya kandungan
air dalam bahan selama proses pengeringan. Makin tinggi suhu yang digunakan, makin besar
jumlah air yang diuapkan sehingga bobot akhir bahan menjadi lebih rendah. Selain itu, pada
suhu yang lebih tinggi, kemungkinan terjadi kehilangan komponen lain dalam bahan yang
bersifat volatil atau sensitif terhadap panas, sehingga turut berkontribusi terhadap penurunan
rendemen. Hasil penelitian ini sejalan dengan Azzahra dan Budiati (2022), yang menyatakan
bahwa peningkatan suhu pengeringan menyebabkan penurunan rendemen akibat
meningkatnya kehilangan massa bahan. Selain itu, Lisianti et al. (2023), juga menyatakan
bahwa suhu tinggi dapat menyebabkan perubahan struktur jaringan dan kehilangan komponen
tertentu selama proses pengeringan.
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3.1.3 Total Fenol

Kadar fenol total pada teh herbal celup hasil formulasi menunjukkan peningkatan
seiring dengan kenaikan suhu pengeringan, hasil dapat dilihat di Tabel 3. Nilai fenol total
tertinggi diperoleh pada suhu 80 °C sebesar 44,58 mg GAE/g, sedangkan nilai terendah
terdapat pada suhu 60 °C sebesar 27,76 mg GAE/g. Perbedaan ini menunjukkan bahwa
perlakuan suhu pengeringan berkontribusi terhadap kandungan senyawa fenolik dalam
produk akhir.

Tabel 3. Kadar Total Fenol Teh Herbal Celup Kenikir pada Berbagai Suhu Pengeringan
Suhu Pengeringan

Kenikir (°C) Kadar Fenol (mg GAE/g)
60 27,76 + 1,292
70 31,65+ 1,31b
80 44,58 + 1,84¢

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata + standar deviasi (n=3). Huruf superskrip berbeda
menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5% (p < 0,05).

Kandungan fenol total yang diperoleh pada penelitian ini tidak hanya berasal dari satu
jenis bahan, melainkan merupakan hasil kontribusi dari formulasi yang sudah ditetapkan.
Setiap bahan memiliki karakteristik senyawa fenolik yang berbeda, sehingga nilai fenol total
yang terukur mencerminkan akumulasi dan interaksi dari seluruh komponen penyusun. Hal ini
menunjukkan bahwa sistem formulasi berperan penting dalam menentukan kandungan
senyawa bioaktif pada produk teh herbal celup. Peningkatan kadar fenol total seiring dengan
kenaikan suhu pengeringan mengindikasikan bahwa perlakuan terhadap daun kenikir yang
mampu meningkatkan pelepasan senyawa fenolik ke dalam sistem campuran.

Suhu yang lebih tinggi dapat menyebabkan kerusakan struktur dinding sel sehingga
senyawa fenolik yang semula terikat menjadi lebih muda terinteraksi. Dalam sistem campuran
teh herbal, nilai total fenol yang diukur merupakan hasil kontribusi seluruh komponen
formulari, yaitu teh hijau, daun kenikir, dan melati. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang
dikaji oleh Bahar et al. (2025), yang menyatakan bahwa kandungan fenol total pada teh herbal
celup dipengaruhi oleh kombinasi bahan serta perlakuan suhu selama proses pengeringan.
Selain itu, Raharjo et al. (2025), menyatakan bahwa total senyawa fenolik dalam produk herbal
merupakan hasil kontribusi dari setiap bahan penyusun yang memiliki profil bioaktif yang
berbeda. Lebih lanjut, Sucianti et al. (2021) menjelaskan bahwa peningkatan suhu pengeringan
dapat meningkatkan ekstrakbilitas senyawa fenol akibat perubahan struktur jaringan tanaman.

3.1.4 Total Flavonoid

Kadar flavonoid total pada teh herbal celup hasil formulasi menunjukkan respon yang
tidak linier terhadap peningkatan suhu pengeringan daun kenikir, dapat dilihat dari Tabel 4.
Nilai flavonoid pada suhu 60 °C dan 70 °C masing-masing sebesar 15,63 mg QE/g dan 17,36 mg
QE/g. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan suhu tidak selalu diikuti oleh peningkatan
kadar flavonoid secara langsung, melainkan dipengaruhi oleh kondisi tertentu yang
mengontrol stabilitas dan pelepasan senyawa.

Zakiy et al., 2026. Effect of Drying.........



Tabel 4. Kadar Total Flavonoid Teh Herbal Celup Kenikir pada Berbagai Suhu Pengeringan
Suhu Pengeringan Kadar Flavonoid (mg QE/g)

Kenikir (°C)
60 15,63 + 1,592
70 17,36 £ 0,362
80 25,80+ 0,18p

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata + standar deviasi (n=3). Huruf superskrip berbeda
menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5% (p < 0,05).

Pada penelitian ini, kadar flavonoid total merupakan hasil kontribusi dari sistem
formulasi yang terdiri atas teh hijau, daun kenikir, dan melati. Teh hijau diketahui mengandung
flavonoid yang tinggi, terutama golongan katekin, sehingga berperan sebagai penyumbang
utama, sedangkan daun kenikir yang diberi perlakuan suhu berperan dalam memodifikasi
kadar flavonoid melalui proses pengeringan. Oleh karena itu, perubahan kadar flavonoid yang
diamati mencerminkan interaksi antar bahan dalam campuran, bukan hanya perubahan pada
satu jenis simplisia. Tidak adanya perbedaan nyata antara suhu 60 °C dan 70 °C menunjukkan
bahwa pada rentang suhu tersebut perubahan kadar flavonoid belum signifikan. Kondisi ini
diduga karena flavonoid masih berada dalam keadaan relatif stabil, sehingga peningkatan suhu
belum cukup untuk memicu pelepasan senyawa secara optimal (Tari et al., 2022).

Menurut Susiani et al. (2017), peningkatan signifikan pada suhu 80 °C mengindikasikan
bahwa suhu yang lebih tinggi mampu mempercepat pelepasan flavonoid dari jaringan tanaman.
Pemanasan dapat menyebabkan kerusakan struktur sel, sehingga senyawa flavonoid yang
terikat menjadi lebih mudah terekstraksi dan terukur dalam analisis. Di sisi lain, flavonoid juga
diketahui sensitive terhadap suhu tinggi dan berpotensi mengalami degradasi selama proses
pengeringan. Oleh karena itu, perubahan kadar flavonoid merupakan hasil dari keseimbangan
antara proses pelepasan dan degradasi senyawa selama pemanasan (Syafitri et al., 2023).

3.1.5 Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan teh herbal celup hasil formulasi yang dinyatakan sebagai persen
inhibisi menunjukkan bahwa variasi suhu pengeringan daun kenikir tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kemampuan penangkapan radikal bebas. Dapat dilihat pada
Tabel 5, nilai %inhibisi pada suhu 60 °C, 70 °C, dan 80 °C masing-masing bernilai 33,68%,
28,72%, dan 27,89%, dengan notasi huruf yang sama menandakan tidak adanya perubahan
dengan nilai signifikan (p > 0,05).

Tabel 5. Aktivitas Antioksidan Teh Herbal Celup Kenikir Berbagai Suhu Pengeringan
Suhu Pengeringan

Kenikir (°C) % Inhibisi
60 33,68 + 1,53
. 28,72 + 3,694
80 27,89 + 3,31

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata # standar deviasi (n=3). Huruf superskrip berbeda
menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5% (p < 0,05).

Tidak adanya perbedaan signifikan pada aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa
perlakuan suhu pengeringan daun kenikir belum memberikan kontribusi yang dominan
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terhadap aktivitas antioksidan total dalam sistem formulasi. Hal ini disebabkan karena
aktivitas antioksidan yang terukur merupakan hasil kombinasi dari seluruh komponen
penyusun, yaitu teh hijau, daun kenikir, dan bunga melati. Teh hijau diketahui kaya akan
senyawa fenolik, khususnya katekin, yang memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi sehingga
berperan sebagai komponen utama dalam menentukan aktivitas antioksidan total. Pada hasil
sebelumnya terjadi peningkatan kadar fenol dan flavonoid seiring kenaikan suhu, kondisi
tersebut tidak diikuti oleh peningkatan aktivitas antioksidan. Hal ini menunjukkan bahwa
hubungan antara kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan tidak selalu bersifat
linier.

Menurut Shahidi dan Ambigaipalan (2015), aktivitas antioksidan tidak hanya
ditentukan oleh jumlah senyawa, tetapi juga oleh struktur kimia, konfigurasi gugus fungsional,
serta kemampuan senyawa dalam mendonorkan elektron atau atom hidrogen untuk
menetralisir radikal bebas. Selain itu, proses pemanasan selama pengeringan dapat
menyebabkan perubahan struktur senyawa fenol dan flavonoid, sehingga mempengaruhi
efektivitasnya sebagai antioksidan. Pada suhu tertentu, senyawa bioaktif dapat mengalami
transformasi atau degradasi atau perubahan struktur sehingga aktivitas antioksidannya
menurun, meskipun kandungan totalnya tidak mengalami penurunan yang sebanding
(Shouroveetal.,,2020). Fenomena ini juga didukung oleh Coelho et al. (2020), yang menyatakan
bahwa stabilitas senyawa fenolik dan flavonoid sebagai bagian dari kelompok polifenol,
dipengaruhi oleh kondisi pemanasan sehingga antara kadar senyawa bioaktif dan aktivitas
antioksidan tidak selalu menunjukkan pola yang linier.

3.2Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan terhadap teh herbal
celup daun kenikir (Cosmos caudatus K.) pada berbagai suhu pengeringan. Pengujian meliputi
atribut warna, aroma, dan rasa menggunakan metode uji hedonik dengan skala 1-5, di mana
nilai 1 menunjukkan sangat tidak suka dan nilai 5 menunjukkan sangat suka terhadap 50
panelis tidak terlatih. Metode ini umum digunakan dalam evaluasi produk pangan karena
mampu menggambarkan tingkat kesukaan panelis berdasarkan respon indera secara langsung
(Setyaningsih et al., 2014). Pengujian dilakukan pada sampel dengan suhu pengeringan 60 °C,
70 °C, dan 80 °C. Sampel pada suhu 40 °C dan 50 °C tidak diuji secara organoleptik karena tidak
memenuhi standar kadar air, sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan hasil uji
organoleptik pada Tabel 6, bahwa perlakuan suhu 80 °C merupakan perlakuan yang paling
disukai oleh panelis.

Tabel 6. Nilai Rerata uji organoleptik Teh Herbal Celup Daun Kenikir (Cosmos caudatus K.)

Suhu (°C) Warna Aroma Rasa
60 3,36 +1,03 3,04 +1,05 3,20+ 1,09
70 3,28+ 0,90 3,04+1,11 3,10+1,11
80 3,76 +1,06 346+1,11 3,70+ 1,28

Keterangan: Nilai interpretasi uji organoleptik berdasarkan perhitungan rata-rata.

Berdasarkan Tabel 6, suhu pengeringan 80 °C menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi
pada seluruh atribut sensori, yaitu warna, aroma, dan rasa dibandingkan perlakuan lainnya.
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Hal ini menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik
organoleptik produk teh herbal celup daun kenikir. Pada atribut warna, suhu pengeringan yang
lebih tinggi menghasilkan warna seduhan yang lebih pekat dan lebih disukai panelis.
Perubahan ini disebabkan oleh proses pemanasan yang mempengaruhi komponen penyusun
bahan selama pengeringan, sehingga berdampak pada kualitas visual produk (Chen et al,
2011). Pada atribut aroma, perlakuan suhu 80 °C memberikan tingkat kesukaan tertinggi. Hal
ini berkaitan dengan terbentuknya senyawa volatil selama proses pengeringan. Senyawa volatil
berperan penting dalam pembentukan aroma khas produk teh, sehingga perubahan selama
proses pengeringan akan mempengaruhi persepsi panelis terhadap aroma (Nguyen et al.,
2012). Pada atribut rasa, suhu pengeringan juga mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.
Proses pengeringan dapat menyebabkan perubahan komponen kimia seperti senyawa fenolik
yang berkontribusi terhadap cita rasa, sehingga mempengaruhi keseimbangan rasa yang
dihasilkan (Chen et al., 2011).

4. KESIMPULAN

Variasi suhu pengovenan terbukti berperan penting dalam menentukan karakteristik
kimia dan organoleptik teh herbal celup daun kenikir (Cosmos caudatus K.). Peningkatan suhu
pengovenan secara konsisten menurunkan kadar air dan rendemen, namun meningkatkan
kandungan total fenol dan flavonoid akibat meningkatnya pelepasan senyawa bioaktif dari
jaringan tanaman. Meskipun demikian, peningkatan kandungan senyawa bioaktif tidak diikuti
oleh peningkatan aktivitas antioksidan secara signifikan, yang menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan dalam sistem formulasi tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah senyawa, tetapi juga
oleh interaksi antar komponen serta perubahan struktur senyawa selama proses pemanasan.
Pada aspek organoleptik, suhu pengovenan 80 °C menghasilkan tingkat penerimaan panelis
tertinggi pada atribut warna, aroma, dan rasa, yang mengindikasikan terbentuknya
karakteristik sensori yang lebih optimal dibandingkan suhu lainnya. Dengan demikian, suhu
pengovenan 60-80 °C merupakan kisaran yang efektif dalam pengolahan teh herbal celup daun
kenikir, sedangkan suhu 80 °C lebih unggul dalam meningkatkan kandungan senyawa bioaktif
dan penerimaan sensori.
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