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Abstract 

This study aimed to determine the effect of drying temperature and time on the characteristics of neem 
leaf herbal tea and to obtain the right drying temperature and time to produce neem leaf herbal tea with 
the best characteristics. The experimental design used was a factorial completely randomized design 
(CRD) with two factors. The first treatment namely drying temperatures (50°C, 60°C, 70°C) and the 
second treatment namely drying time (3, 4, 5 hours). The results showed that the interaction of drying 
temperature and time in neem leaf herbal tea had a significant effect (P<0,05) on moisture content, ash 
content, extract content in water, total flavonoid content, total phenolic concent, antioxidant activity, and 
taste. The best treatment was drying neem leaf herbal tea at 70°C for 5 hours with the characteristics: 
water content 3.41%; ash content 5.93%; extract content in water 38.82%; total flavonoid content 3.79 mg 
QE/g; total phenolic content 6.54 mg GAE/g; antioxidant activity 62.45% and based on the IC50 of 706.65 
ppm; neutral color, aroma were slight liked, taste were bitter and neutral, overall acceptance were neutral. 
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PENDAHULUAN 

Daun mimba (Azadirachta indica 

A. Juss) merupakan salah satu bagian dari 

tanaman mimba yang memiliki bentuk 

menyirip, ujungnya runcing, daun 

majemuk, dan berwarna hijau. Menurut 

Sudevan et al., (2013) ekstrak daun mimba 

mengandung senyawa bioaktif seperti 

alkaloid, steroid, flavonoid, saponin, dan 

tanin. Nilai total fenol yang terdapat pada 

ekstrak metanol daun mimba sebesar 43,57 

mg/g dan total flavonoidnya sebesar 529,5 

mg/100 g (Al-Jadidi et al., 2015). Daun 

mimba juga memiliki aktivitas antioksidan 

yang kuat dengan nilai IC50 sebesar 83,279 

ppm (Supriyanto et al., 2021). Daun mimba 

belum banyak diolah dalam bidang pangan 

kemungkinan karena rasanya yang sangat 

pahit sehingga kurang disukai. Biasanya 

daun mimba hanya digunakan sebagai 

pakan ternak dan pestisida alami padahal 

daun mimba bersifat aman untuk 

dikonsumsi manusia. Orang zaman dahulu 

biasa mengonsumsi daun mimba hanya 

dengan merendam daunnya dalam air 

panas. Menurut aturan Departemen 

Kesehatan RI (2017) tentang formularium 

ramuan obat tradisional Indonesia bahwa 

air rebusan daun mimba dapat dijadikan 

sebagai ramuan untuk pengidap eksim dan 

kanker tanpa ada efek samping. Komponen 

bioaktif dan khasiatnya yang baik untuk 
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kesehatan menunjukkan daun mimba 

merupakan salah satu tanaman yang 

berpotensi dijadikan sebagai teh herbal. 

Selain itu dengan diolah menjadi teh herbal, 

diharapkan dapat mengurangi tingkat 

kepahitan pada cita rasa daun mimba. Rasa 

pahit pada daun mimba berasal dari 

komponen bioaktif yang tidak tahan akan 

panas yaitu nimbin. Proses pengolahan teh 

herbal melalui proses pemanasan yaitu 

pengeringan sehingga dengan diolah 

menjadi the herbal diharapkan tingkat 

kepahitannya akan berkurang.   

Teh herbal merupakan salah satu 

jenis minuman herbal yang terbuat dari 

daun, biji, bunga, dan akar berbagai 

tanaman selain tanaman teh (Camellia 

sinensis). Selain memiliki aroma dan rasa 

yang khas, minuman herbal juga 

mengandung komponen bioaktif yang 

bermanfaat baik bagi kesehatan (Kusuma et 

al., 2020). Dalam proses pengolahan teh 

herbal terdapat proses pengeringan. 

Terdapat berbagai metode pengeringan 

yang biasa digunakan yaitu dengan sinar 

matahari dan oven (oven drying). 

Pengeringan dengan menggunakan sinar 

matahari langsung merupakan pengeringan 

yang paling ekonomis tetapi sangat 

tergantung kepada iklim. Sedangkan 

pengeringan dengan oven memiliki 

keunggulan kondisi pengeringan yang 

mudah untuk diatur, pengeringan menjadi 

lebih cepat, dan tidak tergantung iklim, 

akan tetapi dari segi biaya oven memiliki 

harga yang mahal.  

Dalam proses pengeringan, suhu 

dan waktu yang digunakan merupakan 

faktor penting yang perlu diperhatikan. 

Menurut Nazaruddin dan Paimin (1993) 

apabila menggunakan suhu pengeringan 

terlalu tinggi untuk mengeringkan daun 

yang segar, maka daun kering hanya pada 

permukaannya saja. Selain itu, penggunaan 

suhu yang terlalu tinggi juga dapat 

menurunkan komponen fenol dan flavonoid 

karena sifatnya yang tidak tahan akan 

panas. Namun apabila suhu yang digunakan 

tertalu rendah mengakibatkan proses 

pengeringan membutuhkan waktu yang 

lebih lama. Penggunaan waktu pengeringan 

yang terlalu lama menyebabkan 

terdegradasinya pigmen-pigmen pada 

bahan, terutama pigmen klorofil yang dapat 

terdegradasi menjadi feofitin sehingga 

menghasilkan warna yang semakin 

memudar (Yamin et al., 2017). Sebaliknya, 

jika waktu pengeringan yang digunakan 

terlalu cepat mengakibatkan teh herbal 

tidak cukup kering (Sari et al., 2020). 

Menurut Sari et al., (2020) variasi 

waktu dan suhu pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap kadar tanin, total fenol, dan 

aktivitas antioksidan teh herbal daun tin. 

Wirawan et al., (2020) melaporkan bahwa 

perlakuan pengeringan terbaik pada teh 

herbal daun bambu tabah yaitu pada suhu 

60°C selama 3 jam. Nathaniel (2020) 

melaporkan karakteristik terbaik pada teh 
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herbal daun rambusa yaitu pada perlakuan 

pengeringan suhu 60°C selama 3 jam. 

Yamin et al., (2017) juga melaporkan 

bahwa teh herbal daun ketepeng cina 

terbaik dihasilkan dari pengeringan suhu 

50°C selama 130 menit dengan 

karakteristik fisik yaitu warna kuning 

kecoklatan, aroma khas daun juga akan 

semakin memudar, dan rasa sepat pada air 

seduhannya semakin berkurang.  

Penelitian tentang pemanfaatan daun 

mimba menjadi teh herbal dengan suhu dan 

lama pengeringan yang tepat belum 

diketahui. Berdasarkan hal tersebut, tujuan 

dalam penelitian ini, yaitu untuk 

mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

pengeringan terhadap karakteristik teh 

herbal daun mimba dan mendapatkan suhu 

dan waktu pengeringan yang tepat sehingga 

menghasilkan teh herbal daun mimba 

dengan karakteristik terbaik. 

 
METODE  

Bahan Penelitian  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini terdiri dari bahan baku dan 

bahan kimia. Bahan baku yang digunakan 

pada pembuatan teh herbal adalah daun 

mimba yang diambil dari pucuk hingga 

daun ketiga pada setiap ranting tanaman 

mimba yang diperoleh dari Bukit Jimbaran, 

Badung. Bahan kimia yang digunakan 

adalah reagen folin-ciocalteu (Merck), 

aquades, DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhidrazyl) (Sigma-Aldrich), sodium 

karbonat (Merck), standard asam galat 

(Sigma-Aldrich) dan AlCl3 

(PhytoTechnology). 

Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan pada 

penelitian ini adalah oven (Getra), loyang, 

blender (Philips), termometer, gunting, 

ayakan 40 mesh, kompor (Rinnai), plastik 

klip, gelas plastik, panci, cawan, spatula, 

muffle (WiseTherm), kompor listrik 

(Gerhardl), spektofotometer (Genesys 10S 

UV-Vis), vortex (Thermolyne), desikator, 

pinset, neraca digital (Shimadzu), tabung 

reaksi, rak tabung reaksi, gelas beker, labu 

ukur, gelas ukur, tip dan pipet mikro, labu 

erlenmeyer, sentrifuse (Oregon), tabung 

sentrifuse. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 

factorial dengan dua faktor. Faktor pertama 

adalah suhu pengeringan yang terdiri dari 

tiga taraf yaitu S1 = 50°C, S2 = 60°C, S3 = 

70°C dan faktor kedua adalah waktu 

pengeringan yang terdiri tiga taraf yaitu W1 

= 3 jam, W2 = 4 jam, dan W3 = 5 jam. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

dua kali sehingga diperoleh 18 unit 

percobaan. Data yang diperoleh dianalisis 

dengan sidik ragam, apabila terdapat 

pengaruh perlakuan yang signifikan 

(P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji 

berganda Duncan (DMRT). 
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Pelaksanaan Penelitian 

 Metode pembuatan teh herbal ini 

dilakukan sesuai dengan yang dikerjakan 

oleh Topuz et al., (2014) yang telah 

dimodifikasi. Daun mimba mula-mula 

disortasi untuk memisahkan daun mimba 

yang baik dengan daun rusak, tangkai, dan 

kotoran. Setelah disortasi, kemudian 

dilayukan dengan dikukus atau steam 

selama 90 detik dengan suhu 100°C lalu 

didinginkan selama 5 menit pada suhu 

ruang. Setelah itu, daun mimba diletakkan 

diatas loyang dan dikeringkan dalam oven 

dengan suhu pengeringan 50°C, 60°C, 70°C 

dan waktu pengeringan 3 jam, 4 jam, dan 5 

jam. Teh herbal daun mimba yang telah 

kering dihancurkan dengan menggunakan 

blender dan diayak dengan menggunakan 

ayakan 40 mesh. Bubuk teh herbal daun 

mimba kemudian dimasukkan ke dalam 

plastik yang telah dibalut dengan 

aluminium foil lalu disimpan dalam toples 

pada suhu ruang. 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati pada bubuk 

teh herbal daun mimba meliputi kadar air 

dilakukan dengan metode pengeringan 

(Sudarmadji et al., 1997), kadar abu dengan 

metode pengabuan kering (Sudarmadji et 

al., 1997), kadar ekstrak dalam air (SNI 

3836:2013), total fenol menggunakan 

metode Folin-Ciocalteau (Sakanaka et al., 

2003), total flavonoid (Rohman et al., 

2006), aktivitas antioksidan dengan metode 

DPPH (Khan et al., 2012). Sedangkan 

seduhan teh herbal daun mimba dilakukan 

uji sensoris menggunakan uji hedonik 

terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan dan uji skoring 

terhadap rasa pahit air seduhan teh herbal 

daun mimba dengan skala 1-5 (Soekarto, 

1985). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar air teh herbal daun mimba 

yang dapat disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar 

air (%b/b) teh herbal daun mimba berkisar 

antara 3,41%-8,30%. Kadar air terendah 

diperoleh pada suhu 70°C selama 5 jam 

yaitu sebesar 3,41% sedangkan kadar air 

tertinggi diperoleh pada suhu 50°C selama 

3 jam yaitu sebesar 8,30%. Hal ini 

disebabkan karena panas dapat mengubah 

air yang terkandung pada bahan menjadi 

uap sehingga kadar air teh herbal daun 

mimba mengalami penurunan seiring 

bertambahnya suhu dan waktu pengeringan. 

Purba (2020) melaporkan bahwa semakin 

meningkat suhu pengeringan yang 

digunakan maka semakin besar kemampuan 

bahan untuk melepaskan air pada 

permukaannya. Winarno (1995) juga 

melaporkan bahwa waktu pengeringan yang 

lama akan membuat energi panas yang 
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diterima bahan semakin banyak, komponen 

air yang berubah menjadi uap pada 

permukaan bahan pangan juga akan 

semakin meningkat sehingga kadar air pada 

bahan pangan akan semakin rendah. Hal ini 

sesuai dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Sari et al., (2020) bahwa kadar air teh 

herbal daun tin juga mengalami penurunan 

seiring dengan meningkatnya suhu dan 

waktu pengeringan yang digunakan. Jika 

dibandingkan dengan SNI 3836:2013 

tentang syarat mutu teh kering dalam 

kemasan, standar kadar air teh kering yaitu 

maksimal 8%, kadar air pada teh herbal 

daun mimba selain yang dikeringkan 

dengan suhu 50°C selama 3 jam telah 

memenuhi standar yang telah ditetapkan. 

Hal ini didukung oleh penelitian Sari et al., 

(2020) yang menyatakan bahwa pada teh 

herbal daun tin dengan pengeringan suhu 

55°C selama 4 jam nilai rata-rata kadar 

airnya telah memenuhi SNI yaitu sebesar 

6,55%. 

 

Tabel 1. Pengaruh suhu dan waktu terhadap kadar air (%) teh herbal daun mimba 

Suhu  
Pengeringan 

Waktu Pengeringan 
3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 8,30±0,01 a 
a 

7,34±0,03 b 
a 

6,46±0,02 c 
a 

60°C (S2) 5,06±0,03 a 
b 

5,00±0,01 a 
b 

4,75±0,05 b 
b 

70°C (S3) 3,53±0,02 a 
c 

3,50±0,01 a 
c 

3,41±0,02 b 
c 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau 
dibawah nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan 
yang berbeda nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom 
menunjukkan suhu.  

 

Kadar Abu 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar abu teh herbal daun mimba 

yang dapat disajikan pada Tabel 2. Tabel 2 

menunjukkan bahwa kadar abu (%b/b) teh 

herbal daun mimba berkisar antara 4,22%-

5,93%. Kadar abu terendah diperoleh pada 

suhu 50°C selama 3 jam yaitu sebesar 

4,22% sedangkan kadar abu tertinggi 

diperoleh pada suhu 70°C selama 5 jam 

yaitu sebesar 5,93%. Hal ini disebabkan 

karena suhu dan waktu pengeringan pada 

teh herbal daun mimba dapat menurunkan 

kadar air bahan sehingga kadar 

pembandingnya lebih rendah dan 

menghasilkan persentase abu yang lebih 

tinggi. Penelitian ini diperkuat oleh 

pernyataan Patin (2017) yang melaporkan 

bahwa kadar abu meningkat seiring dengan 

menurunnya kandungan air pada bahan 

pangan sehingga residu berupa mineral 

yang tertinggal pada bahan juga akan 
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semakin meningkat. Kandungan abu 

mewakili jumlah total mineral yang ada 

dalam makanan (Agoreyo et al., 2011). 

Menurut Sudarmadji et al. (1997) salah satu 

faktor yang mempengaruhi kadar abu suatu 

bahan pangan adalah suhu dan waktu 

pengeringan. Jika dibandingkan dengan 

SNI 3836:2013 tentang syarat mutu teh 

kering dalam kemasan, standar kadar abu 

teh kering yaitu maksimal 8%, kadar abu 

pada teh herbal daun mimba telah 

memenuhi standar yang telah ditetapkan. 

Hal ini didukung oleh penelitian Etika et 

al., (2020) menyatakan bahwa pada teh 

herbal daun ketul dengan pengeringan suhu 

60°C selama 180 menit kadar abunya telah 

memenuhi SNI yaitu sebesar 7,25%. 

 

Tabel 2. Pengaruh suhu dan waktu terhadap kadar abu (%) teh herbal daun mimba 
Suhu  

Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 4,22±0,04 c 
c 

4,60±0,05 b 
c 

4,88±0,04 a 
c 

60°C (S2) 5,05±0,04 b 
b 

5,27±0,05 a 
b 

5,33±0,08 a 
b 

70°C (S3) 5,41±0,02 c 
a 

5,76±0,04 b 
a 

5,93±0,04 a 
a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau dibawah 
nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan yang berbeda 
nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom menunjukkan 
suhu. 

 

Kadar Ekstrak dalam Air  

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kadar ekstrak dalam air teh herbal 

daun mimba yang dapat disajikan pada 

Tabel 3. 

 
Tabel 3. Pengaruh suhu dan waktu terhadap kadar ekstrak dalam air (%) teh herbal 

daun mimba 
Suhu  

Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 32,67±0,16 c 
c 

33,20±0,11 b 
c 

33,89±0,04 a 
c 

60°C (S2) 34,54±0,16 c 
b 

35,06±0,18 b 
b 

35,83±0,09 a 
b 

70°C (S3) 36,76±0,12 b 
a 

37,12±0,09 b 
a 

38,82±0,18 a 
a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau dibawah 
nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan yang berbeda 
nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom menunjukkan 
suhu. 
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Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar 

ekstrak dalam air (%b/b) teh herbal daun 

mimba terendah diperoleh pada suhu 50°C 

selama 3 jam yaitu sebesar 32,67% 

sedangkan kadar ekstrak dalam air tertinggi 

diperoleh pada suhu 70°C selama 5 jam 

yaitu sebesar 38,82%. Hal ini disebabkan 

karena bahan pangan yang kering lebih 

mudah mengikat air sehingga kemampuan 

teh herbal daun mimba untuk dapat larut 

dalam pelarut air juga semakin tinggi. 

Kadar ekstrak dalam air merupakan 

pengujian untuk mengetahui persentase 

kandungan senyawa yang dapat terlarut 

dalam air (Ditjen POM, 2000). Pada teh 

herbal daun mimba, kadar ekstrak dalam air 

tertinggi pada perlakuan pengeringan suhu 

70°C selama 5 jam hal ini dikarenakan 

panas dapat merusak jaringan sel pada daun 

yang mengakibatkan komponen atau 

senyawa yang terlindungi atau terikat dalam 

jaringan tumbuhan dapat keluar dan larut 

dalam air sehingga persentase dari ekstrak 

dalam airnya juga akan meningkat. 
Menurut Martini et al., (2020) bahwa kadar 

ekstrak dalam air teh herbal bunga telang 

juga mengalami kenaikan seiring dengan 

meningkatnya suhu dan waktu pengeringan 

yang digunakan. Semakin meningkat suhu 

dan waktu pengeringan yang digunakan 

maka kadar airnya akan semakin rendah 

dan menyebabkan bubuk teh menjadi lebih 

mudah menyerap air atau bersifat 

higroskopis sehingga kelarutannya pun 

semakin tinggi (Purnomo et al., 2014). 

Semua kadar ekstrak dalam air sampel teh 

herbal daun mimba telah memenuhi syarat 

mutu yang telah ditetapkan oleh Standar 

Nasional Indonesia (SNI 3836:2013) 

tentang syarat mutu teh kering dalam 

kemasan yaitu minimal 32%. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Martini et al., (2020) 

yang menyebutkan bahwa pada teh herbal 

bunga telang dengan pengeringan suhu 

70°C selama 4 jam menghasilkan nilai 

kadar ekstrak dalam air yang telah 

mencapai SNI yaitu sebesar 56,07%. 

Total Flavonoid 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai total flavonoid teh herbal 

daun yang dapat disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa total flavonoid 

teh herbal daun mimba berkisar antara 1,72 

mg QE/g – 3,79 mg QE/g. Total flavonoid 

terendah diperoleh pada suhu pengeringan 

50°C selama 3 jam yaitu sebesar 1,72 mg 

QE/g sedangkan nilai total flavonoid 

tertinggi diperoleh pada suhu 70°C selama 

5 jam yaitu sebesar 3,79 mg QE/g. Hal ini 

diduga karena senyawa flavonoid pada teh 

herbal daun mimba benar-benar terestrak 

sempurna pada pengeringan 70°C selama 5 

jam.  Ibrahim et al., (2015) melaporkan 

bahwa apabila suhu yang digunakan terlalu 

rendah akan menyebabkan komponen 

bioaktif tidak bisa terekstrak dari bahan 

secara sempurna karena belum mampu 

menghancurkan lapisan lilin dan dinding sel 
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daun sehingga senyawa flavonoid untuk 

berdifusi dengan pelarut menjadi terganggu, 

sebaliknya apabila suhu yang digunakan 

terlalu tinggi hingga melampaui batas 

optimum akan mengakibatkan 

terdegradasinya komponen bioaktif 

tersebut. Suhu optimum tergantung dari 

karakteristik bahan yang dikeringkan. 

Proses pengeringan dapat merusak dinding 

sel untuk mengeluarkan komponen bioaktif 

dari jaringan tanaman sehingga senyawa 

flavonoid yang terekstrak akan meningkat 

(Narsih et al., 2018). Dengan adanya 

pengeringan maka akan membentuk rongga 

dan meningkatkan porositas pada dinding 

sel tanaman yang akhirnya menimbulkan 

kerusakan (Lewicki, 1998). Menurut 

Ulandari et al., (2019) melaporkan bahwa 

senyawa flavonoid keluar dari dalam sel 

khususnya dari bagian vakuola sel. 

Setyopratomo (2014) juga mengatakan 

bahwa lapisan kutikula daun dapat rusak 

karena proses pengeringan sehingga 

memudahkan senyawa flavonoid untuk 

berdifusi ke dalam pelarut.  

  

Tabel 4. Pengaruh suhu dan waktu terhadap total flavonoid (mg QE/g) teh herbal daun 
mimba  

Suhu  
Pengeringan 

Waktu Pengeringan 
3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 1,72±0,05 b 
c 

1,97±0,07 b 
b 

2,25±0,11 a 
b 

60°C (S2) 2,32±0,03 a 
b 

2,39±0,28 a 
ab 

2,44±0,10 a 
b 

70°C (S3) 2,49±0,05 b 
a 

2,95±0,09 b 
a 

3,79±0,24 a 
a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau dibawah 
nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan yang berbeda 
nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom menunjukkan 
suhu. 

 

Jenis senyawa flavonoid yang 

terdapat pada daun mimba adalah quercetin, 

quercitrin, dan rutin (Vergallo et al., 2019). 

Quercetin memiliki sifat tahan panas hingga 

suhu 80°C (Desmiaty et al., 2008), 

quercitrin memiliki sifat tahan panas hingga 

suhu 80°C (Kim et al., 2013) dan rutin 

memiliki sifat tahan panas hingga suhu 

75°C (Zhang et al., 2012) sehingga jenis 

senyawa flavonoid tersebut diduga yang 

dapat terekstrak pada teh herbal daun 

mimba dengan perlakuan suhu 70°C selama 

5 jam Hal ini sejalan dengan penelitian 

Ulandari et al., (2019) yaitu suhu optimum 

pengeringan untuk menghasilkan total 

flavonoid tertinggi pada teh white poeny 

sebesar 100°C dengan nilai 11,70 mg QE/g. 

Total Fenol 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai total fenol teh herbal daun 
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mimba yang dapat disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5 menunjukkan bahwa total fenol teh 

herbal daun mimba berkisar antara 2,52 mg 

GAE/g – 6,54 mg GAE/g. Total fenol 

terendah diperoleh pada suhu 50°C selama 

3 jam yaitu sebesar 2,52 mg GAE/g 

sedangkan nilai total fenol tertinggi 

diperoleh pada suhu 70°C selama 5 jam 

yaitu sebesar 6,54 mg GAE/g.

  

Tabel 5. Pengaruh suhu dan waktu terhadap total fenol (mg GAE/g) teh herbal daun 
mimba 
Suhu  

Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 2,52±0,06 c 
c 

2,92±0,06 b 
c 

3,31±0,10 a 
c 

60°C (S2) 4,84±0,11 c 
b 

5,12±0,04 b 
b 

5,79±0,05 a 
b 

70°C (S3) 6,07±0,06 c 
a 

6,35±0,01 b 
a 

6,54±0,06 a 
a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau dibawah 
nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan yang berbeda 
nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom menunjukkan 
suhu. 

 
 

Semakin tinggi suhu dan semakin 

lama waktu pengeringan yang digunakan 

kandungan total fenol pada teh herbal daun 

mimba akan meningkat. Hal ini 

dikarenakan daun mimba mengandung 

senyawa fenol berupa polifenol, asam galat, 

katekin, epikatekin (Dewanti, 2011) yang 

tahan akan panas. Asam galat dapat tahan 

hingga suhu 65-70°C (Pawar et al., 2010) 

serta katekin dan epikatekin tahan hingga 

suhu 80°C (Vuong et al., 2011). Susanti 

(2008) melaporkan bahwa penggunaan 

panas pada proses pengeringan berfungsi 

untuk menginaktivasi enzim polifenol 

oksidase sehingga kerusakan senyawa 

polifenol dapat berkurang. Selain itu 

Wojdylo et al., (2013) juga berpendapat 

bahwa sebagian besar senyawa fenolik 

terdapat pada struktur jaringan tumbuhan 

sehingga membutuhkan proses pemanasan 

untuk melepaskan senyawa fenol yang 

terikat tersebut. Panas dapat menyebabkan 

terjadinya kerusakan terhadap komponen 

penyusun dinding sel daun yaitu 

karbohidrat (termasuk serat selulosa) dan 

protein sebagai komponen terlarut sehingga 

memudahkan keluarnya senyawa fenol dari 

dalam daun (Ulandari et al., 2019). Hal ini 

sejalan dengan penelitian Ulandari et al., 

(2019) yaitu suhu optimum pengeringan 

untuk menghasilkan total fenol tertinggi 

yaitu white poeny yaitu sebesar 90°C.  

Aktivitas Antioksidan 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa interaksi antara suhu dan waktu 

pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05) 
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terhadap nilai aktivitas antioksidan teh 

herbal daun mimba yang dapat disajikan 

pada Tabel 6.  

Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai 

aktivitas antioksidan teh herbal daun mimba 

berkisar 34,36% - 62,45%. Nilai rata-rata 

aktivitas antioksidan terendah diperoleh 

pada suhu 50°C selama 3 jam yaitu sebesar 

34,36% sedangkan nilai aktivitas 

antioksidan tertinggi diperoleh pada suhu 

70°C selama 5 jam yaitu sebesar 62,45% 

dengan konsentrasi sampel sebesar 1000 

ppm. Hal ini disebabkan oleh aktivitas 

antioksidan meningkat seiring dengan 

meningkatnya nilai total flavonoid dan total 

fenol teh herbal daun mimba. Laeliocattleya 

et al., (2020) senyawa fenol dapat berperan 

sebagai zat antioksidan karena 

kemampuannya dalam mencegah oksidasi 

dengan mendonorkan atom hydrogen untuk 

mengubah radikal bebas menjadi senyawa 

yang lebih stabil. Senyawa bioaktif seperti 

flavonoid dan fenol mampu mendonorkan 

atom hidrogen ke radikal bebas sehingga 

DPPH membentuk senyawa DPPH 

tereduksi (DPPH-H) yang stabil dan tidak 

bersifat toksik. Semakin besar penurunan 

konsentrasi DPPH maka semakin tinggi 

aktivitas antioksidannya (Adawiah et al., 

2015). Daun mimba mengandung senyawa 

bioaktif yaitu azadirachtin, nimbolinin, 

nimbin, nimbidin, nimbidol, sodium 

nimbinate, gedunin, salannin, quercetin, 

dan sitosterol (Srivastava et al., 2020). 

 

Tabel 6. Pengaruh suhu dan waktu terhadap aktivitas antioksidan (%) teh herbal daun mimba  
Suhu  

Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

3 jam (W1) 4 jam (W2) 5 jam (W3) 

50°C (S1) 34,36±0,75 b 
C 

37,88±0,60 a 
c 

38,73±0,60 a 
c 

60°C (S2) 40,00±0,91 c 
b 

43,09±0,45 b 
b 

45,96±0,30 a 
b 

70°C (S3) 46,71±0,15 c 
a 

48,62±0,45 b 
a 

62,45±0,76 a 
a 

Keterangan: nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang berbeda dibelakang atau dibawah 
nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan perlakuan yang berbeda 
nyata (P<0,05). Notasi huruf perbaris menunjukkan waktu dan kolom menunjukkan 
suhu. 

 
 

Aktivitas antioksidan dari suatu 

senyawa dapat digolongkan berdasarkan 

nilai IC50 yang diperoleh. Hasil terbaik 

memiliki nilai IC50 yaitu sebesar 706,65 

ppm dan tergolong sangat lemah. 

Supriyanto et al., (2021) melaporkan bahwa 

ekstrak daun mimba memiliki aktivitas 

antioksidan yang kuat dengan nilai IC50 

sebesar 83,279 ppm. Perbedaan IC50 

tersebut diduga karena nilai aktivitas 

antioksidan dapat dipengaruhi oleh metode 

pengolahan yang berbeda. Penelitian 

Supriyanto et al., (2021) mengekstrak daun 

mimba dengan metode maserasi. Nilai IC50 
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yang tinggi menunjukkan kemampuan 

antioksidannya yang lemah. Pernyataan ini 

diperkuat oleh penelitian Molyneaux 

(2004), bahwa semakin tinggi nilai IC50 

maka aktivitas antioksidannya akan 

semakin rendah, sebaliknya nilai IC50 yang 

rendah menunjukkan aktivitas 

antioksidannya yang kuat. Menurut Jun et 

al., (2003) melaporkan bahwa klasifikasi 

antioksidan dibagi menjadi 5, yaitu < 50 

ppm (sangat kuat), 50-100 ppm (kuat), 100-

150 ppm (sedang), 150-200 ppm (lemah) 

dan >200 ppm (sangat lemah).  

Karakteristik Sensoris 

Hasil penelitian teh herbal daun 

mimba terhadap karteristik sensoris dapat 

disajikan pada Tabel 7. 

 
Tabel 7. Nilai rata-rata hasil uji sensoris teh herbal daun mimba 

Perlakuan 

Nilai Rata-rata 

Warna Aroma Rasa Penerimaan 
Keseluruhan 

Hedonik Hedonik Skoring Hedonik Hedonik 
S1W1 3,07±0,25a 3,33±0,72a 4,73±0,45a  2,00±0,35c 3,00±0,65a 
S1W2 3,07±0,25a 3,40±0,50a 4,80±0,41a  2,00±0,48c 3,13±0,35a 
S1W3 3,33±0,61a 3,40±0,50a 4,53±0,74a  2,00±0,48c 3,13±0,35a 
S2W1 3,20±0,41a 3,33±0,48a 4,53±0,51a  2,13±0,35bc 3,20±0,41a 
S2W2 3,33±0,48a 3,53±0,51a 4,07±0,96b  2,20±0,45bc 3,27±0,45a 
S2W3 3,40±0,50a 3,33±0,48a 3,87±0,99bc  2,33±0,45ab 3,27±0,45a 
S3W1 3,40±0,50a 3,27±0,45a 3,87±0,99bc  2,53±0,50a 3,33±0,48a 
S3W2 3,27±0,45a 3,33±0,48a 3,67±1,23bc  2,53±0,50a 3,33±0,48a 
S3W3 3,33±0,48a 3,53±0,74a 3,60±1,29c  2,60±0,50a 3,40±0,50a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang 
sama menunjukkan perlakuan yang tidak berbeda nyata (P<0,05).   

 
 
Warna 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna 

seduhan teh herbal daun mimba yang 

dilakukan dengan uji hedonik. Tabel 7 

menunjukkan nilai rata-rata warna seduhan 

teh herbal daun mimba berkisar antara 3,07 

- 3,40 dengan kriteria netral. Warna air 

seduhan teh herbal daun mimba pada setiap 

perlakuan cenderung sama. Pelayuan 

dengan steam blanching mampu 

menonaktifkan enzim polifenol oksidase 

sehingga dapat mempengaruhi warna 

seduhan teh herbal daun mimba. Penelitian 

ini diperkuat oleh Wickramasinghe et al., 

(2020) yang menyebutkan bahwa steam 

blanching hingga suhu 100°C efektif 

menginaktivasi kinerja enzim polifenol 

oksidase sehingga memberikan warna 

kekuningan muda pada air seduhan teh 

herbal daun kelor. 

Aroma 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma 
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seduhan teh herbal daun mimba yang 

dilakukan dengan uji hedonik. Tabel 7 

menunjukkan nilai rata-rata aroma seduhan 

teh herbal daun mimba berkisar antara 3,27 

- 3,53 dengan kriteria netral - agak suka. 

Aroma khas dari daun mimba dapat 

dirasakan oleh indera penciuman panelis. 

Fellow (1990) melaporkan bahwa dengan 

adanya panas dapat mendegradasi senyawa 

volatil sehingga menimbulkan kesan aroma 

pada bahan pangan. 

Rasa  

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa 

air seduhan teh herbal daun mimba yang 

dilakukan dengan uji skoring. Tabel 7 

menunjukkan nilai rata-rata rasa seduhan 

teh herbal daun mimba berkisar antara 3,60 

- 4,73 dengan kriteria sangat pahit - pahit. 

Semakin tinggi waktu dan suhu 

pengeringan intensitas rasa pahit teh herbal 

daun mimba semakin menurun hal ini 

diduga karena komponen bioaktif penyebab 

rasa pahit (nimbin) pada teh herbal daun 

mimba tidak tahan panas. Teh herbal daun 

mimba memiliki rasa pahit diduga karena 

mengandung zat nimbin pada daunnya. Hal 

ini diperkuat oleh penelitian Puri (1999) 

melaporkan bahwa rasa pahit pada daun 

mimba karena mengandung senyawa 

nimbin. Nimbin termasuk dalam golongan 

triterpenoid (Sidhu dkk., 2003). Menurut 

Cai dkk., (2019) triterpenoid dapat 

terekstrak secara optimum pada suhu 60°C 

selama 20 menit dan akan mengalami 

penurunan seiring dengan meningkatnya 

suhu dan waktu ekstraksi.  

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa 

seduhan teh herbal daun mimba yang 

dilakukan dengan uji hedonik. Tabel 11 

menunjukkan nilai rata-rata rasa seduhan 

teh herbal daun mimba berkisar antara 2,00 

- 2,60 dengan kriteria tidak suka - netral.   
Penerimaan Keseluruhan 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap penerimaan keseluruhan 

teh herbal daun mimba yang dilakukan 

dengan uji hedonik. Penerimaan 

keseluruhan merupakan penilaian terakhir 

yang merupakan hasil dari penilaian 

beberapa parameter seperti warna, aroma, 

dan rasa. Berdasarkan Tabel 7, nilai rata-

rata penilaian keseluruhan panelis terhadap 

teh herbal daun mimba berkisar antara 3,00 

- 3,40 dengan penerimaan netral. Rasa pada 

seduhan teh herbal daun mimba diduga 

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap parameter penerimaan keseluruhan 

karena semakin tinggi suhu dan waktu 

pengeringan tingkat kepahitannya semakin 

berkurang. 

 

KESIMPULAN 

Interaksi suhu dan waktu 

pengeringan pada teh herbal daun mimba 
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berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 

abu, kadar ekstrak dalam air, total 

flavonoid, total fenol, aktivits antioksidan, 

dan uji skoring rasa. Teh herbal dengan 

suhu dan waktu pengeringan 70°C selama 5 

jam menghasilkan karakteristik terbaik 

dengan nilai kadar air sebesar 3,41%; kadar 

abu sebesar 5,93%; kadar ekstrak dalam air 

sebesar 38,82; total flavonoid sebesar 3,79 

mg QE/g; total fenol sebesar 6,54 mg 

GAE/g; aktivitas antioksidan sebesar 

62,45% dan berdasarkan nilai IC50 706,65 

ppm; warna netral; aroma agak disukai; 

rasa pahit dan netral; dan penerimaan 

keseluruhan netral. 

. 
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