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Abstract 
The objective of this study was to know the effect of time and drying temperature on the chemical and sensory 

properties of herbal tea bag made from Mimosa pudica Linn. leaves and to know the right time and drying temperature 

to get the best chemical and sensory properties of herbal tea bag of Mimosa pudica Linn. leaves. This research used a 

Completely Randomized Design with two factors i.e. drying temperature (40°C, 50°C, and 60°C) and drying time (110, 

130, and 150 minutes). All of the treatments were repeated two times to obtain 18 units of experiments. The data obtained 

were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and if the treatment had a significant effect, then it was followed by 

The Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the interaction of time and drying temperature had a 

significant effect (P<0,05) on total flavonoids, but no significant effect (P>0,05) on the moisture and extract content, total 

phenolics, and IC50 valued. The drying temperature had a significant effect on the moisture content and IC50 valued, while 

the time and drying temperature had a significant effect on the extract content and taste (scoring test). The results showed 

that the drying temperature of 50°C for 110 minutes was the best treatment, where the herbal tea produced had a criteria: 

moisture content 6.50%; extract content 14.70%; total phenolics 25.19 mg GAE/g dry weight; total flavonoids 16.07 mg 

QE/g dry weight; IC50 valued 74.45 ppm; the color, flavor, and taste were slightly liked; an overall acceptance neutral; 

and the taste was slightly bitter. 
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PENDAHULUAN 

 

Putri malu (Mimosa pudica Linn.) 

merupakan tanaman liar sejenis rumput yang 

termasuk ke dalam famili fabaceae. Ciri khas dari 

tanaman ini yaitu daun yang akan menutup dengan 

sendirinya ketika menerima rangsangan dan 

membuka kembali setelah beberapa lama (sensitive 

plant). Zhang et al. (2011) menyebutkan bahwa 

seluruh bagian tanaman putri malu mengandung 

senyawa antioksidan namun senyawa antioksidan 

tertinggi ditemukan pada daunnya dengan total 

fenol sebesar 9,87 ± 0,07 mg/g dan total flavonoid 

sebesar 0,81 ± 0,02 mg/g. 

Antioksidan adalah senyawa yang mampu 

menghambat laju oksidasi molekul lain atau 

menetralisir radikal bebas (Fajriah et al., 2007). 

Hasil skrining fitokimia simplisia ekstrak putri 

malu menunjukkan adanya senyawa antioksidan 

seperti terpenoid, flavonoid, glikosida, alkaloid, 

kuinon, fenol, tanin, saponin, dan kumarin (Mohan 

et al., 2015). Ekstrak herba putri malu mempunyai 

khasiat sebagai transquilizer (penenang), 

ekspektoran (peluruh dahak), diuretik (peluruh air 

seni), antitusif (antibatuk), antipiretik (penurun 

panas), dan antiradang. Pemanfaatannya untuk 

obat dapat dilakukan dengan cara diminum 

mailto:nengahkencana@unud.ac.id


Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                                             ISSN : 2527-8010 (Online) 

Elia Agatha Christiani dkk. /Itepa 10 (4) 2021 589-601 

 

590 

 

maupun sebagai obat luar (Muhammad et al., 

2016). 

Berdasarkan komposisi komponen bioaktif 

dan senyawa antioksidan yang dikandungnya 

menunjukkan bahwa daun putri malu memiliki 

potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai pangan 

fungsional seperti teh herbal. Teh yang dibuat 

selain dari daun teh disebut dengan teh herbal. Teh 

herbal adalah minuman yang berkhasiat untuk 

kesehatan. Teh herbal terbuat dari bebungaan, 

bebijian, dedaunan, atau akar dari beragam 

tanaman. Teh herbal dikonsumsi layaknya 

minuman teh, diseduh, dan disajikan seperti biasa. 

Teh herbal tersedia dalam kemasan kaleng, 

kantong teh, atau teh herbal siap minum dalam 

kemasan kotak. Teh celup merupakan olahan teh 

yang dikemas menggunakan kantong teh untuk 

sekali hidangan dengan mencelupkannya dalam air 

panas di gelas atau cangkir sehingga 

penggunaannya dinilai lebih praktis (Yudana, 

2004). Jika ditinjau dari peran penting teh herbal 

bagi kesehatan, maka diperlukan metode 

pengolahan teh herbal yang tepat untuk 

menghasilkan karakteristik teh yang baik terutama 

pada penggunaan suhu dan waktu saat 

pengeringan.  

Pengeringan merupakan tahapan pokok 

dalam pembuatan teh. Pengeringan bertujuan untuk 

mengurangi kadar air dalam daun teh, sehingga teh 

menjadi lebih awet dan lebih praktis untuk 

disimpan. Beberapa keuntungan pengeringan, 

yaitu memperpanjang umur simpan, meminimalisir 

penurunan mutu serta memunculkan aroma yang 

khas pada bahan. Lutony dan Rahmayanti (1994) 

menyatakan bahwa ketebalan jenis bahan 

mempengaruhi proses pengeringan simplisia. 

Semakin tipis jenis bahan yang digunakan, maka 

proses pengeringannya akan berjalan cepat karena 

kadar air yang terkandung dalam bahan sedikit. 

Menurut Departemen Kesehatan RI (1985) 

herbal dapat dikeringkan pada suhu 30ºC-90ºC, 

tetapi suhu terbaik tidak melebihi 60ºC. Penelitian 

yang dilakukan oleh Angraiyati dan Hamzah 

(2017) untuk mengetahui aktivitas antioksidan teh 

herbal daun pandan wangi (Pandanus 

amarylifolius Roxb.,) berdasarkan lama 

pengeringan 110, 130, 150, 170 dan 190 menit 

dengan suhu 50ºC menyebutkan bahwa suhu 50ºC 

dengan lama pengeringan 150 menit menghasilkan 

teh herbal daun pandan wangi dengan aktivitas 

antioksidan tertinggi. Hal ini serupa dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Fitriana (2017) 

untuk menguji mutu teh herbal daun keji beling 

dengan perlakuan lama pengeringan 120, 150, 180 

dan 210 menit dengan suhu 50ºC yang 

menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi pada 

perlakuan lama pengeringan 150 menit. 

Pengeringan juga berpengaruh terhadap 

seduhan teh herbal yang dihasilkan seperti warna, 

aroma, dan rasa. Fitriana et al. (2017) menyebutkan 

bahwa waktu pengeringan yang semakin lama 

dapat menyebabkan pigmen warna yang terdapat 

pada daun keji beling terdegradasi sehingga warna 

teh yang dihasilkan semakin memudar. Selain itu, 

pengeringan juga dapat menyebabkan senyawa 

volatil dan tanin yang ada pada bahan terdegradasi 

dan mengalami kerusakan sehingga berpengaruh 

terhadap aroma dan rasa teh herbal yang 

dihasilkan. Daun pandan wangi dan daun keji 

beling dianggap memiliki morfologi daun dengan 
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ketebalan yang hampir serupa dengan daun putri 

malu sehingga digunakan sebagai pembanding. 

Karena tanaman putri malu memiliki komponen 

bioaktif yang cukup tinggi, maka diperlukan 

penelitian tentang pengaruh suhu dan waktu 

pengeringan dalam pembuatan teh celup herbal 

daun putri malu. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh suhu dan waktu pengeringan 

terhadap sifat kimia dan sensori teh celup herbal 

daun putri malu dan untuk menentukan suhu dan 

waktu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan 

teh celup herbal daun putri malu dengan sifat kimia 

dan sensori terbaik. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Pengolahan Pangan dan Laboratorium Analisis 

Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 

Udayana. Waktu penelitian berlangsung dari bulan 

Agustus sampai September 2020.  

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu daun putri malu muda satu hingga delapan 

tingkatan di bawah pucuk daun dengan kriteria 

berwarna hijau muda dan batang hijau kemerahan 

yang diperoleh di persawahan Cekomaria 

Denpasar Utara, metanol (Merck), aquades, standar 

kuersetin (Sigma), asam galat (Sigma), DPPH 

(Sigma Aldrich), reagen Folin-Ciocalteau (Merck), 

Na2CO3 (Merck), AlCl3.6H2O (Merck), kertas 

saring Whatman no 1, paper tea bag food grade, 

aluminium foil, dan kertas label. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah kompor, dandang, baskom, oven, loyang, 

blender, ayakan 40 mesh, kuas, rotary shaker, 

spektrofotometer (Genesys 10S UV-Vis), 

timbangan analitik (Shimadzu ATY224), vortex, 

pipet tetes, pipet volume, pipet mikro, tabung 

reaksi, rak tabung reaksi, spatula, corong, labu 

ukur, gelas beaker, gelas ukur, erlenmeyer, botol 

amber, cawan alumunium, pinset, spatula, kuvet, 

dan desikator. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial yang terdiri dari dua faktor 

yaitu suhu dan waktu pengeringan. Faktor pertama 

yaitu suhu pengeringan dengan tiga taraf perlakuan 

yakni 40ºC (T1), 50ºC (T2), dan 60ºC (T3). Faktor 

kedua yaitu waktu pengeringan (W) dengan tiga 

taraf perlakuan yakni 110 menit (W1), 130 menit 

(W2), dan 150 menit (W3). Kedua faktor tersebut 

dikombinasikan menjadi (T1W1), (T1W2), 

(T1W3), (T2W1), (T2W2), (T2W3), (T3W1), 

(T3W2), (T3W3) dan diulang sebanyak 2 kali 

sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan 

dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan 

untuk perlakuan yang berpengaruh nyata (Gomez 

dan Gomez, 1995). 

Pelaksanaan Penelitian. 

Pembuatan Teh Celup Herbal Daun Putri Malu 

Penelitian ini diawali dengan melakukan 

pemetikan daun putri malu muda yaitu satu hingga 

delapan tingkatan di bawah pucuk daun dengan 

kriteria berwarna hijau muda dan batang hijau 

kemerahan, lalu dilakukan sortasi meliputi 

kesegaran daun, keutuhan daun, dan tidak terdapat 

bercak-bercak. Selanjutnya, dilakukan trimming 
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untuk memisahkan daun putri malu dengan 

tangkainya dan dicuci dengan air mengalir 

kemudian ditiriskan.  

Proses selanjutnya yaitu proses pelayuan 

dengan menggunakan metode steaming sesuai 

dengan yang dikerjakan oleh Topuz et al. (2014) 

dimana sampel yang telah dipisahkan batangnya 

dikukus dengan suhu 100ºC selama 90 detik lalu 

daun didinginkan selama 5 menit. Daun putri malu 

kemudian dikeringkan menggunakan oven pada 

suhu 40ºC, 50ºC, dan 60ºC dengan waktu 110 

menit, 130 menit, dan 150 menit. Setelah kering, 

dilakukan penggilingan menggunakan blender 

hingga halus, lalu dilakukan pengayakan dengan 

ayakan berukuran 40 mesh. Bubuk teh herbal daun 

putri malu kemudian dijadikan filtrat untuk 

dianalisis secara kimia dan sisanya dikemas ke 

dalam kantong teh celup berukuran 5,7 cm x 5,2 

cm. Masing-masing kantong teh celup berisi 2 

gram serbuk teh herbal daun putri malu. 

Proses Pembuatan Filtrat Teh Celup Herbal 

Daun Putri Malu 

Bubuk teh daun putri malu sebanyak 1 

gram dilarutkan dengan 50 ml metanol 80%, 

kemudian di-shaker dengan menggunakan rotary 

shaker selama 1 jam pada suhu ruang. Selanjutnya, 

sampel disaring dengan menggunakan kertas 

saring Whatman no 1. Filtrat disimpan dalam botol 

amber pada suhu 4°C, kemudian dianalisis total 

fenol, total flavonoid, dan aktivitas antioksidan 

(Ghasemzadeh et al., 2012). 

Pembuatan Seduhan Teh untuk Uji Sensori 

Satu kantong teh celup herbal daun putri 

malu dimasukkan ke dalam gelas, kemudian 

ditambahkan air bersuhu 80°C sebanyak 100 ml 

dan diseduh selama 3 menit. Dalam waktu 3 menit, 

kantong teh celup digerakkan naik turun sebanyak 

10 kali dalam air. Setelah itu, kantong teh celup 

dikeluarkan dari larutan dan larutan dibiarkan 

sampai mencapai suhu kamar. Larutan diuji secara 

sensori (Badan Standar Nasional, 1996). 

Parameter yang diamati 

Parameter yang diamati pada penelitian ini 

adalah kadar air dengan metode thermogravimetri 

(AOAC, 2005), kadar ekstrak dalam air dengan 

metode thermogravimetri (Departemen Kesehatan 

RI, 2000), total fenol dengan metode Folin-

Ciocalteu (Garcia et al., 2007), total flavonoid 

dengan metode spektrofotometri (Guntarti et al., 

2017), aktivitas antioksidan berdasarkan nilai IC50 

dengan metode DPPH (Hanani et al., 2005), serta 

evaluasi sensori meliputi: warna, aroma, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan terhadap seduhan teh 

celup herbal daun putri malu (Soekarto, 1990). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air teh 

celup herbal daun putri malu. Suhu pengeringan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air teh 

celup herbal daun putri malu sedangkan waktu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata (P>0,05). 

Nilai rata-rata kadar air (%) teh celup herbal daun 

putri malu pada perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                                             ISSN : 2527-8010 (Online) 

Elia Agatha Christiani dkk. /Itepa 10 (4) 2021 589-601 

 

593 

 

Tabel 1. Pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap nilai rata-rata kadar air (%)  teh celup herbal 

daun putri malu 

Suhu Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

110 menit 130 menit 150 menit 

40°C 
9,25 ± 0,35 a 

(a) 

8,75 ± 0,35 a 

(a) 

7,00 ± 1,41 a 

(a) 

50°C 
6,50 ± 1,41 a 

(ab) 

6,00 ± 0,00 a 

(ab) 

5,50 ± 0,00 a 

(ab) 

60°C 
4,75 ± 0,35 a 

(b) 

4,00 ± 2,12 a 

(b) 

3,50 ± 0,71 a 

(b) 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama 

atau di bawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05) 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 

pengeringan 40oC selama 110 menit dengan nilai 

rata-rata sebesar 9,25%, sedangkan kadar air 

terendah diperoleh pada perlakuan suhu 

pengeringan 60oC selama 150 menit dengan nilai 

rata-rata sebesar 3,50%. Berdasarkan nilai rata-rata 

kadar air yang diperoleh, semakin tinggi suhu 

pengeringan maka semakin rendah kadar air yang 

dihasilkan. Penelitian yang dilakukan oleh Patin et 

al. (2018) mengenai kadar air teh daun sambiloto 

pada perlakuan suhu pengeringan 50°C, 55°C, 

60°C, 65°C dan 70°C juga menunjukkan hasil yang 

serupa. Semakin tinggi suhu pengeringan yang 

dilakukan maka semakin rendah kadar air yang 

dihasilkan karena penguapan air pada bahan 

semakin tinggi. 

Menurut Winarsi (2011), semakin tinggi 

suhu udara pengering yang digunakan pada 

pengering oven, maka makin besar energi panas 

yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah 

massa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan 

yang dikeringkan. Kemampuan bahan untuk 

melepaskan air dari permukaannya juga akan 

semakin besar dengan meningkatnya suhu udara 

pengering yang digunakan. Rendahnya kadar air 

pada perlakuan suhu pengeringan 60oC disebabkan 

oleh tingginya suhu udara pengering sehingga 

penguapan air pada bahan meningkat. Kadar air 

yang diperoleh dari penelitian ini pada perlakuan 

suhu pengeringan 50oC dan 60oC telah memenuhi 

standar SNI 3836:2013 tentang teh kering dalam 

kemasan yaitu memiliki standar kadar air maksimal 

8,0%. 

 

Kadar Ekstrak dalam Air 

Penetapan uji kadar ekstrak dalam air 

dilakukan untuk memberikan gambaran kadar (%) 

senyawa suatu simplisia yang dapat larut dalam air 

(Departemen Kesehatan RI, 2000). Hasil penelitian 

mengenai pengaruh suhu dan waktu pengeringan 

terhadap kadar ekstrak dalam air teh celup herbal 

daun putri malu dapat dilihat pada Tabel 2. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar ekstrak 

dalam air teh celup herbal daun putri malu, 

sedangkan pengaruh masing-masing perlakuan 

suhu dan waktu pengeringan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kadar ekstrak dalam air. Hasil 
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penelitian menunjukkan bahwa kadar ekstrak 

dalam air tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 

pengeringan 60oC selama 150 menit dengan nilai 

rata-rata sebesar 20,80%, sedangkan kadar ekstrak 

dalam air terendah diperoleh pada perlakuan suhu 

pengeringan 40oC selama 110 menit dengan nilai 

rata-rata sebesar 5,63%. Penggunaan suhu tinggi 

dapat menyebabkan sifat bubuk menjadi 

higroskopis dan mudah menyerap air sehingga 

kelarutan bubuk menjadi besar (Purnomo et al., 

2014). Winarno (2004) menyebutkan bahwa 

semakin lama proses pengeringan yang dilakukan 

menyebabkan jumlah air yang diuapkan dalam 

bahan pangan meningkat sehingga kadar ekstrak 

yang terukur semakin besar. Kadar ekstrak dalam 

air yang diperoleh dari penelitian ini belum 

memenuhi standar SNI 3836:2013 tentang teh 

kering dalam kemasan yaitu minimal 32%. 

Tabel 2. Pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap nilai rata-rata kadar ekstrak dalam air (% 

bk) teh celup herbal daun putri malu 

Suhu Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

110 menit 130 menit 150 menit 

40°C 
5,63 ± 0,11 a 

(c) 

8,72 ± 0,27 a 

(c) 

8,57 ± 3,03 a 

(b) 

50°C 
14,70 ± 0,15 b 

(b) 

15,60 ± 0,45 b 

(b) 

18,29 ± 1,12 a 

(a) 

60°C 
18,83 ± 0,06 a 

(a) 

20,38 ± 1,53 a 

(a) 

20,80 ± 0,08 a 

(a) 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama 

atau di bawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05) 

Total Fenol 

Hasil sidik ragam menunjukkan interaksi 

antara suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total fenol 

teh celup herbal daun putri malu, begitu pun 

dengan masing-masing perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan yang dilakukan dalam penelitian ini. 

Nilai rata-rata total fenol (mg GAE/g bk bahan) teh 

celup herbal daun putri malu dapat dilihat pada 

Tabel 3.  

Tabel 3. Pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap nilai rata-rata total fenol (mg GAE/g bk 

bahan) teh celup herbal daun putri malu 

Suhu Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

110 menit 130 menit 150 menit 

40°C 
24,96 ± 1,78 a 

(a) 

26,00 ± 1,82 a 

(a) 

24,94 ± 3,70 a 

(a) 

50°C 
25,19 ± 3,82 a 

(a) 

26,23 ± 2,64 a 

(a) 

25,00 ± 3,09 a 

(a) 

60°C 
23,99 ± 1,06 a 

(a) 

21,96 ± 2,33 a 

(a) 

21,28 ± 1,07 a 

(a) 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama 

atau di bawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05) 
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Penurunan senyawa fenol yang terjadi 

pada perlakuan suhu 60°C disebabkan oleh 

degradasi senyawa fenolik selama pengeringan 

(Murtijaya dan Lim, 2007). Untuk melihat 

pengaruh pengeringan yang dilakukan, kandungan 

total fenol harus dihitung berdasarkan persentase 

kerusakan antara daun segar dan daun kering 

berdasarkan berat kering bahan (Said et al., 2013). 

Penelitian yang dilakukan oleh Das et al. (2014) 

menyebutkan bahwa kandungan total fenol daun 

segar putri malu sebesar 42,9 mg GAE/g. Apabila 

dihitung persentase kerusakan total fenol 

berdasarkan kandungan daun segarnya, kerusakan 

yang terjadi sebesar 41% untuk perlakuan suhu 

40°C, 40% untuk perlakuan suhu 50°C, dan 47% 

untuk perlakuan suhu 60°C. 

Adanya peningkatan total fenol pada 

perlakuan suhu 50°C disebabkan oleh 

meningkatnya kadar tanin terkondensasi karena 

polimerisasi flavonoid pada suhu tinggi 

(Harbourne et al., 2009). Rahmawati et al. (2013) 

mengatakan bahwa kandungan fenol akan 

terganggu oleh semakin tingginya suhu 

pengeringan sehingga jumlah total fenol akan 

mencapai puncak maksimum kemudian konstan 

dan cenderung mengalami penurunan. Penelitian 

serupa berkaitan dengan pengaruh suhu 

pengeringan terhadap total fenol juga penah 

dilakukan oleh Toit dan Joubert (1998) yang 

menemukan bahwa suhu pengeringan 40°C-70°C 

tidak berpengaruh terhadap total fenolik pada teh 

honeybush. Pada penelitian ini, perlakuan suhu 

50°C selama 110 menit menghasilkan total fenol 

terbaik dengan nilai 25,19 mg GAE/g bk bahan. 

 

Total Flavonoid 

 Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total 

flavonoid teh celup herbal daun putri malu. Nilai 

rata-rata total flavonoid (mg QE/g bk bahan) dapat 

dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan Tabel 4, kadar 

total flavonoid teh celup herbal daun putri malu 

berkisar antara 12,85 mg QE/g-16,74 mg QE/g. 

Kadar total flavonoid tertinggi diperoleh pada 

perlakuan suhu pengeringan 50oC selama 130 

menit yaitu sebesar 16,74 mg QE/g yang tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan suhu 50oC selama 

110 dan 150 menit, sedangkan kadar total 

flavonoid terendah diperoleh pada perlakuan suhu 

pengeringan 60oC selama 150 menit yaitu sebesar 

12,85 mg QE/g. 

Tabel 4. Pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap nilai rata-rata total flavonoid (mg QE/g bk 

bahan) teh celup herbal daun putri malu 

Suhu Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

110 menit 130 menit 150 menit 

40°C 
13,97 + 0,15 b 

(a) 

14,78 + 0,22 a 

(b) 

14,46 + 0,24 ab 

(b) 

50°C 
16,07 + 1,51 a 

(a) 

16,74 + 0,75 a 

(a) 

15,80 + 0,12 a 

(a) 

60°C 
15,08 + 0,07 a 

(a) 

13,26 + 0,21 b 

(c) 

12,85 + 0,19 b 

(c) 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama 

atau di bawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 

(P>0,05) 
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 Hasil penelitian menunjukkan kadar total 

flavonoid mengalami peningkatan pada suhu 50oC 

kemudian mengalami penurunan pada suhu 60oC 

seiring waktu pengeringan yang semakin lama. 

Senyawa flavonoid adalah senyawa fenolik yang 

banyak ditemukan di dalam tumbuhan hijau yang 

banyak terkonsentrasi pada biji buah, kulit buah, 

kulit kayu, daun, dan bunga sehingga menurunnya 

total fenol diikuti dengan menurunnya total 

flavonoid (Miller, 1996). Penelitian yang 

dilakukan oleh Said et al. (2013) mengenai 

pengaruh suhu pengeringan 40oC-60oC pada daun 

Allium roseum juga menunjukkan hasil serupa di 

mana semakin tinggi suhu pengeringan yang 

digunakan, kadar flavonoid akan menurun akibat 

teroksidasi pada suhu panas. Menurut Lenny 

(2006), senyawa flavonoid bersifat tidak tahan 

panas dan mudah teroksidasi pada suhu yang 

tinggi. 

Aktivitas Antioksidan Berdasarkan Nilai IC50 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai IC50 teh 

celup herbal daun putri malu. Suhu pengeringan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai IC50 teh 

celup herbal daun putri malu sedangkan waktu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata (P>0,05). 

Nilai rata-rata IC50 (ppm) berdasarkan berat kering 

teh celup herbal daun putri malu pada perlakuan 

suhu dan waktu pengeringan dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Tabel 5. Pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap rata-rata nilai IC50 (ppm) teh celup herbal 

daun putri malu 

Suhu Pengeringan 
Waktu Pengeringan 

110 menit 130 menit 150 menit 

40°C 
91,23 ± 9,20 a 

(a) 

90,97 ± 8,15 a 

(a) 

86,69 ± 8,37 a 

(a) 

50°C 
74,45 ± 0,93 a 

(a) 

70,55 ± 5,72 a 

(b) 

71,17 ± 6,13 a 

(a) 

60°C 
70,86 ± 6,11 b 

(a) 

77,48 ± 1,25 ab 

(ab) 

84,19 ± 1,97 a 

(a) 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama 

atau di bawah nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05) 

Nilai IC50 teh celup herbal daun putri malu 

berkisar antara 70,55 ppm- 91,23 ppm. Teh celup 

herbal daun putri malu yang diberi perlakuan suhu 

pengeringan 50oC menghasilkan nilai IC50 sebesar 

72,06 ppm yang tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan suhu 60oC dan waktu pengeringan 110, 

130, dan 150 menit di mana hasil tersebut lebih 

tinggi dibandingkan teh celup herbal yang diberi 

perlakuan suhu 40oC.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada 

peningkatan nilai IC50 pada perlakuan suhu 50oC 

dengan lama waktu pengeringan 110, 130, dan 150 

menit. Hal ini disebabkan karena total fenol dan 

total flavonoid pada perlakuan suhu 50oC 

mengalami peningkatan. Namun, pada perlakuan 

suhu 60oC nilai IC50 mengalami sedikit penurunan 

yang tidak signifikan akibat perlakuan suhu yang 

meningkat. Senyawa aktioksidan akan mudah 
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terdegradasi jika terkena suhu tinggi dalam waktu 

yang lama. Hal ini dikarenakan senyawa 

antioksidan kehilangan kemampuan mendonorkan 

elektron untuk menetralkan senyawa-senyawa 

radikal (Patras et al., 2009). Pada penelitian ini, 

waktu pengeringan tidak berpengaruh nyata karena 

jaraknya yang terlalu pendek sehingga 

perbedaannya tidak dapat dilihat secara signifikan. 

Namun, suhu pengeringan berpengaruh nyata 

terhadap nilai IC50 yang terkandung di dalam teh 

celup herbal daun putri malu. Hal ini dikarenakan 

pemanasan yang cukup lama dan menggunakan 

suhu yang tinggi dapat menyebabkan penurunan 

aktivitas antioksidan (Andarwulan et al., 1996). 

Menurut Molyneux (2004), IC50 

merupakan konsentrasi suatu zat antioksidan yang 

dapat menghambat radikal bebas sebanyak 50%. 

Teh celup herbal daun putri malu memiliki nilai 

IC50 kurang dari 100 ppm yang berarti memiliki 

sifat antioksidan kuat. Tingginya aktivitas 

antioksidan teh celup herbal daun putri malu 

dipengaruhi oleh kadar total fenol dan flavonoid 

yang merupakan senyawa bioaktif yang berperan 

sebagai antioksidan (Yondra et al., 2014). 

Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang 

bersifat sebagai antioksidan, sehingga semakin 

tinggi total flavonoidnya, maka semakin tinggi 

aktivitas antioksidannya (Zuhra et al., 2008). 

 

Evaluasi Sensori 

Evaluasi sensori yang dilakukan terhadap 

teh celup herbal daun putri malu meliputi warna, 

aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan dengan 

menggunakan metode uji skoring dan hedonik. Uji 

skoring digunakan untuk mengetahui besarnya 

perbedaan kualitas dan intensitas sifat tertentu pada 

beberapa produk sejenis dengan menggunakan 

skala angka satu sebagai niai terendah dan tujuh 

sebagai niai tertinggi. Sedangkan uji hedonik 

digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari 

suatu produk (Soekarto, 1990). 

Tujuan dilakukannya evaluasi sensori 

yaitu untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap teh celup herbal daun putri 

malu. Uji skoring dilakukan terhadap rasa, 

sedangkan uji hedonik dilakukan terhadap aroma, 

warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Nilai 

rata-rata kesukaan panelis terhadap warna, aroma, 

rasa,dan penerimaan keseluruhan dan skor rasa 

pahit seduhan teh celup herbal daun putri malu 

dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Warna 

Warna merupakan salah satu aspek mutu 

yang dapat mempengaruhi penilaian panelis 

terhadap suatu produk. Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kesukaan panelis pada warna seduhan teh 

celup herbal daun putri malu. Berdasarkan hasil uji 

hedonik terhadap warna seduhan teh, rata-rata 

panelis memberikan nilai 5,32-5,60 dengan kriteria 

agak suka. Warna seduhan teh celup herbal daun 

putri malu berwarna hijau muda dan tidak terlihat 

perbedaan yang nyata pada setiap perlakuan. 
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Tabel 6. Nilai rata-rata kesukaan dan skor rasa pahit seduhan teh celup herbal daun putri malu dengan 

suhu dan waktu pengeringan berbeda 

Perlakuan Warna Aroma Rasa 
Penerimaan 

Keseluruhan 

Skor Rasa 

Pahit 

T1W1 5,60 ± 1,23 a 5,12 ± 0,97 a 4,80 ± 1,16 a 4,68 ± 1,22 a 3,72 ± 0,61 ab 

T1W2 5,44 ± 1,30 a 5,08 ± 0,86 a 4,68 ± 1,22 a 4,80 ± 1,16 a 3,84 ± 0,47 a 

T1W3 5,44 ± 1,23 a 5,04 ± 0,94 a 4,68 ± 1,41 a 4,60 ± 1,08 a 3,60 ± 0,58 ab 

T2W1 5,36 ± 1,22 a 4,80 ± 1,04 a 4,76 ± 1,23 a 4,92 ± 0,95 a 3,48 ± 0,59 ab 

T2W2 5,36 ± 1,00 a 5,12 ± 0,97 a 4,92 ± 1,29 a 5,12 ± 0,97 a 3,72 ± 0,54 ab 

T2W3 5,40 ± 1,04 a 5,20 ± 0,96 a 4,92 ± 1,26 a 4,84 ± 0,94 a 3,60 ± 0,71 ab 

T3W1 5,32 ± 1,07 a 4,96 ± 1,27 a 4,60 ± 1,26 a 4,64 ± 1,19 a 3,32 ± 0,75 b 

T3W2 5,52 ± 1,09 a 5,00 ± 1,32 a 5,00 ± 1,41 a 4,96 ± 1,02 a 3,36 ± 0,81 b 

T3W3 5,60 ± 1,96 a 4,68 ± 1,31 a 4,88 ± 1,51 a 4,64 ± 0,95 a 3,32 ± 0,80 b 
Keterangan : Nilai rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama 

menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05) 

Nilai hedonik: 1= Sangat Tidak Suka, 2= Tidak Suka, 3= Agak Tidak Suka, 4= Biasa, 5= Agak Suka, 6= 

Suka, 7= Sangat Suka 

Nilai skoring: 1= Sangat Pahit, 2= Pahit, 3= Agak Pahit, 4= Tidak Pahit 

Aroma 

Aroma dari suatu produk makanan atau 

minuman memberikan peranan penting dalam 

sebuah penilaian produk. Apabila sebuah produk 

memiliki aroma yang khas, maka produk dikatakan 

baik (Winarno, 2004). Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap kesukaan panelis pada aroma seduhan teh 

celup herbal daun putri malu. 

Berdasarkan hasil uji hedonik terhadap 

aroma seduhan teh, rata-rata panelis memberikan 

nilai 4,68-5,20 dengan kriteria biasa hingga agak 

suka. Hal ini dikarenakan aroma seduhan teh celup 

herbal daun putri malu yang beraroma khas daun. 

Penelitian yang dilakukan oleh Vismayaviswan et 

al. (2018) menyebutkan bahwa tanaman putri malu 

memiliki komponen minyak atsiri yang 

memberikan aroma khas tanaman. 

 

 

 

Rasa 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa seduhan 

teh celup herbal daun putri malu yang diuji secara 

skoring. Skor rata-rata rasa seduhan teh celup 

herbal daun putri malu berkisar antara 3,32-3,84 

dengan kriteria agak pahit. Namun, semakin tinggi 

suhu pengeringan intensitas rasa pahitnya semakin 

menurun akibat kerusakan tanin pada suhu tinggi. 

Tanin merupakan senyawa yang dapat menentukan 

kualitas teh yang berkaitan dengan warna, rasa, dan 

aroma pada teh. Adanya senyawa tanin dalam 

bahan makanan dapat memberikan rasa pahit atau 

sepat (Sekarini, 2011). 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

kesukaan panelis pada rasa seduhan teh celup 

herbal daun putri malu. Nilai rata-rata yang 

diberikan oleh panelis berkisar antara 4,60-5,00 

dengan kriteria biasa hingga agak suka. Hal ini 
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menunjukkan bahwa rasa yang dihasilkan oleh 

seduhan teh celup herbal daun putri malu masih 

dapat diterima oleh panelis. 

 

Penerimaan Keseluruhan 

Penerimaan keseluruhan merupakan 

penilaian terakhir yang merupakan hasil dari 

beberapa penilaian terhadap beberapa parameter 

seperti warna, aroma, dan rasa yang bertujuan 

untuk melihat tingkat kesukaan panelis secara 

keseluruhan dari produk teh celup herbal daun putri 

malu. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan suhu dan waktu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penerimaan 

keseluruhan seduhan teh celup herbal daun putri 

malu. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan 

seduhan teh celup herbal daun putri malu berkisar 

antara 4,60-5,12 dengan kriteria biasa hingga agak 

suka. Hal ini menunjukkan bahwa panelis dapat 

menerima produk teh celup herbal daun putri malu 

dari segi warna, aroma, dan rasa. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dari penelitian, dapat 

diambil kesimpulan bahwa interaksi suhu dan 

waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

total flavonoid, namun berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar air, kadar ekstrak dalam air, total 

fenol, dan nilai IC50. Suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan nilai 

IC50, sedangkan suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar ekstrak dalam 

air dan skor rasa pahit. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan 50°C 

selama 110 menit merupakan suhu dan waktu 

pengeringan terbaik untuk menghasilkan teh celup 

herbal daun putri malu dengan karakteristik 

sebagai berikut: kadar air 6,50%; kadar ekstrak 

dalam air 14,70%; total fenol 25,19 mg GAE/g bk 

bahan; total flavonoid 16,07 mg QE/g bk bahan; 

nilai IC50 sebesar 74,45 ppm; warna, aroma, dan 

rasa agak disukai; penerimaan keseluruhan biasa; 

serta rasa agak pahit. 
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