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ABSTRAK 

 
Produk teh herbal telah berkembang di kalangan masyarakat karena dapat meningkatkan kesehatan. Daun kelor (Moringa 
oleifera) dan kayu manis (Cinnamomum cassia) menjadi kandidat bahan teh herbal yang memiliki senyawa metabolit 
sekunder. Faktor yang mempengaruhi banyaknya metabolit sekunder yaitu rasio, suhu, dan lama penyeduhan. Penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis karakteristik nutrisi bahan baku serta mengevaluasi rasio, suhu, dan lama penyeduhan pada 
seduhan teh herbal daun kelor dan kayu manis yang menghasilkan kadar fenolik total tertinggi. Penelitian ini dilakukan 
menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang dianalisis dengan analisis sidik 
ragam (ANOVA) yang dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada p-value 5% dan uji GLM EM MEANS 
menggunakan SPSS untuk melihat pengaruh tunggal dari setiap taraf perlakuan pada interaksi faktor. Variabel yang 
digunakan yaitu rasio daun kelor : kayu manis (100:0; 25:75; 50:50; 75;25; dan 0:100), suhu penyeduhan (60 oC; 80 oC; dan 
100 oC), dan lama penyeduhan (5 dan 10 menit). Nutrisi yang terkandung dalam daun kelor dan kayu manis dapat berpotensi 
sebagai bahan yang memiliki nilai fungsional. Hasil skrining fitokimia pada daun kelor yang diekstrak dengan aquades 
terdeteksi adanya alkaloid, saponin, flavonoid, dan tanin, sedangkan pada kayu manis tidak terdeteksi alkaloid. Perlakuan 
seduhan teh herbal daun kelor dan kayu manis terbaik diperoleh pada rasio 50 : 50 yang diseduh dengan suhu 80 oC selama 
10 menit menghasilkan kadar fenolik total tertinggi sebesar 8,81±0,03 mg GAE/g bahan.  
 
Kata kunci: Cinnamomum cassia; fitokimia; kadar total fenolik; karakteristik nutrisi, Moringa oleifera; teh herbal 
 

 
ABSTRACT 

 
Herbal tea products have developed among people because they can improve health. Moringa leaves (Moringa oleifera) and 
cinnamon (Cinnamomum cassia) are candidates for herbal tea ingredients that have secondary metabolite compounds. 
Factors that affect the content of secondary metabolites are the ratio, temperature and duration of brewing. This study aims 
to analyze the nutritional characteristics of raw materials and evaluate the ratio, temperature, and brewing time in herbal tea 
moringa leaves and cinnamon that produce the highest total phenolic contents. This research was conducted using an 
experimental method with a factorial Randomized Group Design (RAK) analyzed by analysis of variance (ANOVA) followed 
by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a p-value of 5% and GLM EM MEANS test using SPSS to see the simple effect 
of each treatment level on the interaction factor. The variables used were the ratio of moringa leaves : cinnamon (100:0; 25:75; 
50:50; 75:25; and 0:100), brewing temperature (60 oC; 80 oC; and 100 oC), and brewing time (5 and 10 minutes). The nutrients 
in moringa leaves and cinnamon can potentially be ingredients that have functional value. The results of phytochemical 
screening of moringa leaves extracted with aquadest detected alkaloids, saponins, flavonoids, and tannins, while cinnamon 
alkaloids were not detected. The best moringa and cinnamon herbal tea steeping treatment was obtained at a ratio of 50:50 
and brewed at a temperature of 80 oC for 10 minutes resulting in the highest total phenolic content of 8.81±0.03 mg GAE/g 
material.  
 
Keywords: Cinnamomum cassia; herbal tea; Moringa oleifera; nutritional characteristic; phytochemical; total phenolic content  
 
 
PENDAHULUAN 
 

Umumnya teh mengacu pada minuman infusi yang 
terbuat dari tanaman Camellia sinensis seperti teh hitam, teh 
hijau, dan teh putih. Namun kini telah banyak berkembang 
teh yang terbuat dari bahan dasar daun, kulit batang, pucuk, 
biji, akar, atau bunga tanaman herbal kering yang dikenal 
sebagai teh herbal (Supriatno et al., 2021). Tanaman herbal 
dipercaya sebagai tanaman yang memiliki potensi 
pengobatan alami yang efektif sehingga dapat dijadikan 
sebagai terapi non-obat (Hamzah, 2019). 

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu 
tanaman herbal yang banyak tumbuh di Indonesia. Daun 
kelor kaya akan zat gizi dan berbagai senyawa fitokimia 
sehingga digolongkan sebagai tanaman fungsional yang 
dapat dijadikan sebagai sumber zat gizi (Irwan, 2020). 
Berdasarkan hasil penelitian dari Ma et al. (2020) bahwa 
daun kelor mengandung senyawa fenolik utama yaitu 
flavonoid seperti miseretin, kuersetin, dan kaempferol selain 
itu mengandung asam galat, asam fenolik, asam klorogenat, 
asam kumarin, dan tanin sehingga sangat berpotensi 
dijadikan sebagai teh herbal yang mengandung senyawa 
fenolik yang baik untuk kesehatan. Senyawa fenolik dalam 
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daun kelor dapat menghasilkan aktivitas antioksidan dan 
antihiperglikemik secara in vitro (Adepoju-Bello et al., 2017). 
Selain banyaknya kandungan senyawa bioaktif yang dimiliki 
daun kelor, ketersediaannya pun cukup melimpah dan 
mudah didapatkan. Namun pemanfaatannya dalam produk 
pangan masih tergolong sedikit seperti hanya diolah menjadi 
sayur dan bahan tambahan kue. Pengembangan aplikasi 
daun kelor dilakukan dalam penelitian ini dengan 
mengolahnya menjadi produk teh herbal  

Kayu manis merupakan salah satu komoditas hasil 
rempah unggulan Indonesia. Hasil produksi kayu manis 
cukup berlimpah dan banyak diekspor ke berbagai negara 
seperti Amerika, Jerman, dan Belanda (Pribadi, 2016). Kayu 
manis mengandung senyawa fitokimia seperti sinamaldehid, 
3-fenil asetat, benzena propanol, asam ferulat, katekol, 
kuersetin, α-tokoferol, asam p-hidroksibenzoat, asam 
vanilat, asam askorbat, asam p-kumarat, dan pirogalol 
(Gulcin et al., 2019). Senyawa fitokimia tersebut dapat 
memberikan pengaruh yang baik dalam bioaktivitas tubuh 
(Yeh et al., 2013). Pemanfaatan kayu manis dalam produk 
minuman masih tergolong sedikit dan bukan sebagai bahan 
baku, namun dijadikan sebagai bahan tambahan dalam 
produk minuman.  

Senevirathne et al. (2006) menyarankan dalam 
penelitiannya bahwa pangan yang dikonsumsi harus 
mengandung senyawa fitokimia atau senyawa metabolit 
sekunder karena dapat menghasilkan aktivitas farmakologi 
dalam tubuh. Senyawa fenolik merupakan salah satu 
golongan fitokimia terbesar dalam tanaman yang dikenal 
mampu memberikan aktivitas antioksidan, antibakteri, 
antivirus, antidiabetes, dan anti inflamasi (Chong & Nyam, 
2022). Senyawa fenolik utama dalam teh yaitu golongan 
flavonoid seperti katekin dan tanin terkondensasi, golongan 
lainnya seperti asam galat, asam klorogenat, asam kafeat, 
dan asam fenolat yang dilaporkan memiliki aktivitas 
antioksidan yang sangat kuat (Gan & Ting, 2019). 

Penggunaan rasio bahan yang berbeda dapat 
mempengaruhi kadar fenolik total yang dihasilkan (Ate et al., 
2019). Adanya proses pemanasan saat penyeduhan teh 
herbal dapat meningkatkan pelepasan senyawa fenolik 
dikarenakan rusaknya dinding sel bahan (Putri & 
Nurmagustina, 2017). Namun penggunaan suhu yang terlalu 
tinggi dalam jangka waktu tertentu akan menyebabkan 
degradasi pada beberapa senyawa dalam golongan fenolik 
(Narsih & Agato, 2018). İlyasoğlu & Arpa (2017) menyatakan 
bahwa kadar fenolik total akan meningkat seiring dengan 
bertambahnya waktu penyeduhan pada teh rosehip serta 
menghasilkan kadar fenolik total terbesar pada rentang suhu 
77-86 oC dengan rentang waktu penyeduhan selama 5,5 
sampai 10 menit. Oleh karena itu, penggunaan suhu dan 
lama waktu penyeduhan yang berbeda akan berpengaruh 
pada persentase kadarnya. 

Penelitian mengenai teh herbal kombinasi daun kelor dan 
kayu manis belum ditemukan dan dengan adanya kombinasi 
ini dapat memberikan inovasi dalam pengembangan produk 
teh herbal. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini yaitu 
menganalisis karakteristik nutrisi bahan baku teh herbal 
serta mengevaluasi rasio, suhu, dan lama penyeduhan 
seduhan teh herbal daun kelor dan kayu manis yang 
menghasilkan kadar fenolik total tertinggi sebagai minuman 
fungsional. 
 
 
METODOLOGI 
 
Bahan 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
daun kelor (Moringa oleifera) yang diperoleh dari Arcamanik 
Bandung dan kayu manis (Cinnamomum cassia) yang 
diperoleh dari pasar induk Caringin Bandung. Bahan analisis 

dalam penelitian ini meliputi: Reagen Folin-Ciocalteu, asam 
galat, serbuk sodium karbonat (Na2CO3), tablet Kjeldahl, 
H2SO4 pekat, NaOH 2 M, NaOH 30%, aquades, HCl 0,1 N, 
asam borat 3%, indikator methyl orange, n-heksana, 
pereaksi Mayer, pereaksi Dragendorf, FeCl3 1%, dan HCl 2 
N. 
 
Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: 
spektrofotometer, oven, tanur, vortex, alat soxhlet, alat 
destruksi dan destilasi, labu kjeldahl, buret dan statif, 
desikator, timbangan analitik, hot plate dan magnetic stirrer. 
 
Tempat penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Pengolahan Pangan, Laboratorium Kimia Pangan, dan 
Laboratorium Jasa Uji Departemen Teknologi Industri 
Pangan, Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas 
Padjadjaran. 
 
Prosedur penelitian 
 
Persiapan sampel dan pembuatan teh daun kelor dan 
kayu manis 

Daun kelor dipanen pada tanaman yang telah berumur 3 
sampai 4 tahun, berwarna hijau tua dan memiliki 10–16 
tangkai daun pada setiap rantingnya. Persiapan sampel kayu 
manis yang masih berbentuk gulungan batang dilakukan 
dengan memotong batang kayu manis sepanjang 7–10 cm 
dan dipilih batang yang mulus. Pembuatan teh disiapkan 
mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh Wicaksono et al. 
(2021) dan Apriliani et al. (2019). Daun kelor segar yang 
masih melekat pada rantingnya dicuci dengan air mengalir. 
Setelah bersih, daun dipisahkan dari tangkainya pada bagian 
pangkal sampai ujung ranting dan dipilih daun yang 
berwarna hijau tua, tidak terdapat bercak kuning serta tidak 
berlubang. Daun kelor yang terpilih selanjutnya ditebar 
secara merata pada suhu ruang selama 8 jam. Setelah itu, 
daun kelor ditimbang lalu dikeringkan menggunakan oven 
pada suhu 50 oC selama 6 jam, sedangkan pada kayu manis 
dikeringkan selama 2 jam. Masing-masing bahan yang telah 
kering dihaluskan menggunakan grinder lalu diayak dengan 
ayakan berukuran 60 mesh. Bubuk teh daun kelor dan kayu 
manis disimpan dalam gelas bertutup untuk penyimpanan 
lebih lanjut. 
 
Pembuatan ekstrak tunggal 

Ekstraksi disiapkan mengikuti prosedur yang dijelaskan 
oleh Siddiqui (2021). Ekstrak diperoleh dengan metode 
infundasi. Sebanyak 5 gram masing-masing bahan baku teh 
herbal dilarutkan dalam 200 mL aquades yang dipanaskan 
pada suhu 40 oC selama 20 menit menggunakan magnetic 
stirrer. Infusa disaring menggunakan kertas saring berukuran 
0,45 μm. Hasil ekstrak tersebut langsung dilakukan 
pengujian skrining fitokimia secara kualitatif. 
 
Pembuatan seduhan teh herbal 

Pembuatan seduhan telah disiapkan mengikuti prosedur 
yang dijelaskan oleh Widyawati et al. (2018). Bubuk teh daun 
kelor dan kayu manis ditimbang sebanyak 2 gram 
menggunakan timbangan analitik dengan perbandingan 
rasio 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan 0:100. Setiap rasio 
dicampurkan hingga homogen, lalu dimasukkan ke dalam 
kantong teh berukuran 7,5 cm × 5,5 cm. Teh herbal diseduh 
dengan menggunakan variasi suhu aquades dan lama 
penyeduhan yang berbeda yaitu 60 oC, 80 oC, dan 100 oC 
selama 5 dan 10 menit. Air seduhan teh herbal daun kelor 
dan kayu manis diperoleh untuk dilakukan pengujian kadar 
fenolik total. 
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Analisis proksimat 
Analisis proksimat dilakukan pada masing-masing bahan 

baku teh herbal yaitu pada teh daun kelor dan kayu manis 
yang telah dikeringkan. Analisis proksimat yang dilakukan 
pada penelitian ini meliputi kadar air (metode gravimetri), 
kadar abu (metode gravimetri), kadar protein (metode 
Kjeldahl), kadar lemak (metode Soxhlet), dan kadar 
karbohidrat total (by difference) yang ditentukan berdasarkan 
metode AOAC (2005).  

 
Skrining fitokimia 
 
Alkaloid 

Pengujian mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 
Siddiqui (2021). Ekstrak infusa dimasukkan ke dalam 2 
tabung reaksi kemudian ditambahkan 2 mL HCl 1%. Larutan 
ditambah 2 tetes pereaksi Mayer dan Dragendorf pada 
tabung berbeda. Hasil positif pada pereaksi Mayer akan 
terbentuk endapan berwarna putih atau putih kekuningan 
kuning, sedangkan pada pereaksi Dragendorf akan 
terbentuk endapan berwarna coklat atau jingga kemerahan. 
 
Saponin 

Pengujian mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 
Siddiqui (2021). Ekstrak infusa dicampur dengan 10 mL air 
suling dalam tabung reaksi dan dikocok dengan kuat. Hasil 
positif adanya saponin ditandai dengan terbentuknya busa 
yang stabil selama 10 menit pada permukaan larutan. 
 
Flavonoid 

Pengujian mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 
Wulandari & Utomo (2019). Ekstrak infusa ditambahkan 
dengan 3 mL NaOH 2 M. Adanya flavonoid ditandai dengan 
terjadi perubahan warna larutan menjadi warna kuning 
pekat. 
 
Tanin  

Pengujian mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 
Siddiqui (2021). Ekstrak infusa ditambah 2 mL larutan FeCl3 
2%. Warna biru kehitaman atau hijau kecoklatan 
menunjukkan adanya tanin. 
 
Penentuan kadar fenolik total 

Penentuan kadar fenolik total menggunakan reagen 
Folin-Ciocalteu mengikuti prosedur yang dijelaskan oleh 
Siah et al. (2011). Sebanyak 0,4 mL seduhan teh herbal 
ditambahkan 0,2 mL reagen Folin-Ciocalteu. Campuran 
larutan didiamkan selama 5 menit pada suhu ruang di tempat 
gelap. Setelah itu ditambahkan Na2CO3 20% dan aquades, 
lalu didiamkan selama 30 menit pada suhu ruang di tempat 
gelap. Larutan diukur absorbansinya menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 725 
nm. Pengujian dilakukan sebanyak 2 kali ulangan. Kadar 
senyawa fenolik diukur berdasarkan persamaan sebagai 
berikut. 

 

x =
(y (abs) -b)

a  × 100                                             	   					    (1) 
 
Keterangan: 
x = konsentrasi larutan baku 
y = absorbansi larutan sampel 
a = slope pada persamaan kurva standar 
b = intercept pada persamaan kurva standar 
 

TPC "mgGAE
g

bahan#= 
x 

1000  × V total 
 V cuplikan × v ditepatkan 

w         				   (2)   
 
Keterangan: 
x = konsentrasi larutan baku (ppm) 

v = volume (mL) 
w = berat bahan (mg) 
 
Analisis statistika 

Semua pengujian dilakukan dengan dua kali ulangan dan 
hasil disajikan sebagai rata-rata standar deviasi (±). Data 
kadar fenolik total seduhan teh herbal daun kelor dan kayu 
manis dari hasil penelitian ini akan dianalisis menggunakan 
analisis Analysis of Variance (ANOVA) dengan uji lanjut 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada signifikansi 5% 
dan General Linear Model EM MEANS menggunakan SPSS 
26.0 (Kusriningrum R.S, 2008). 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Analisis proksimat bahan baku teh herbal 

Hasil analisis proksimat daun kelor dan kayu manis 
kering pada masing-masing bahan baku teh herbal dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1.  Hasil Analisis Proksimat Bahan Baku Teh Herbal  
 

Analisis Daun Kelor Kayu Manis 
Kadar Air (%)±SD 5,66±0,14 6,92±0,05 
Kadar Abu (%)±SD 10,90±0,01 3,17±0,23 

Kadar Protein (%)±SD 30,46±0,03 2,68±0,12 
Kadar Lemak (%)±SD 4,14±0,31 1,19±0,00 

Kadar Karbohidrat Total 
(%)±SD 

48,89±0,14 86,03±0,07 

Keterangan: Nilai disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi (n=2) 
 

Kadar air daun kelor didapatkan sebesar 5,66±0,14%. 
Penelitian dari Ali et al. (2017) melaporkan hasil yang serupa 
dengan penelitian ini dan menemukan kadar air sebesar 
5,02%. Kadar air yang rendah akan memperpanjang umur 
simpan produk karena dapat mencegah pertumbuhan 
bakteri, kapang, dan khamir yang menyebabkan kerusakan 
pada produk (Wiratara & Ifadah, 2022). Kadar abu yang 
diperoleh teh daun kelor cukup tinggi sebesar 10,90±0,01%. 
Tingginya kadar abu pada daun kelor disebabkan karena 
penggunaan waktu pengeringan yang terlalu lama (Asgar et 
al., 2022). Hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian 
Alakali et al. (2015) yang menggunakan suhu pengeringan 
50 oC selama 2 jam menghasilkan kadar abu yang lebih 
rendah yaitu 4,70%. Semakin lama pengeringan yang 
dilakukan pada bahan akan mengakibatkan terjadinya 
penguraian ikatan molekul air, sehingga mineral dalam 
bahan menjadi lebih terkonsentrasi (Asgar et al., 2022).  

Gul & Safdar (2009) dalam penelitiannya menyatakan 
bahwa rempah-rempahan termasuk kayu manis 
mengandung sedikit protein. Senyawa nitrogen yang terukur 
pada daun kelor didapatkan cukup tinggi. Hal ini terjadi 
karena pada metode kjeldahl mengasumsikan semua 
nitrogen bahan terikat dalam protein. Meski sebenarnya 
dalam daun kelor terdapat senyawa lain yang mengandung 
nitrogen non protein seperti nitrat, urea, asam nukleat, 
amonia, klorofil, dan alkaloid (Imafidon & Sosulski, 1990). 
Namun demikian Ali et al. (2017) melaporkan bahwa daun 
kelor mengandung 18 jenis asam amino, termasuk 9 jenis 
amino esensial yang terkandung di dalamnya.  

Daun kelor pada penelitian ini mengandung kadar lemak 
dan karbohidrat berturut-turut sebesar 4,14±0,31% dan 
48,89±0,14%. Hasil tersebut tidak berbeda jauh dengan hasil 
penelitian Ali et al. (2017) yang melaporkan bahwa daun 
kelor mengandung kadar lemak 3,7% dan kadar karbohidrat 
52,6%. Gul & Safdar (2009) melaporkan hasil penelitian yang 
serupa dan menemukan kadar karbohidrat sebesar 85%. 
Karbohidrat dalam matriks tanaman dapat berikatan dengan 
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polifenol antara gugus hidroksil fenolik dengan atom oksigen 
polisakarida yang menghasilkan asosiasi non-kovalen 
membentuk senyawa glikosida (Ribeiro-Santos et al., 2017). 

 
Skrining fitokimia  

Fitokimia merupakan metabolit sekunder yang banyak 
terdapat dalam tumbuhan. Fitokimia dapat digunakan 
sebagai obat dalam pencegahan maupun penyembuhan 
pada berbagai penyakit, sehingga skrining fitokimia pada 
masing-masing bahan dilakukan pada penelitian ini guna 
menjadi dasar potensi dalam bioaktivitas yang menghasilkan 
sifat fisiologis pada manusia (Sonam et al., 2017). 

 
Tabel 2.  Hasil Skrining Fitokimia Secara Kualitatif pada 

Bubuk Teh Daun Kelor dan Kayu Manis 
 

Analisis Daun Kelor Kayu Manis 
Alkaloid (Mayer) + - 

Alkaloid (Dragendorf) + - 
Saponin + + 

Flavonoid + + 
Tanin + + 

Keterangan: (+) = terdeteksi dan (-) = tidak terdeteksi 
 

Berdasarkan hasil analisis fitokimia secara kualitatif pada 
daun kelor menunjukkan hasil positif pada semua pengujian 
meliputi alkaloid, saponin, flavonoid, dan tanin. Hasil 
penelitian ini didukung oleh Adepoju-Bello et al. (2017) yang 
melaporkan bahwa ekstrak air daun kelor mengandung 
senyawa fitokimia alkaloid, saponin, flavonoid, dan tanin, 
serta menunjukkan hasil positif pada pengujian fitokimia lain 

seperti steroid, terpenoid, glikosida kardiak, glikosida 
kumarat, dan antrakuinon. Hasil skrining fitokimia pada kayu 
manis menunjukkan hasil negatif pada alkaloid. Hasil 
penelitian ini didukung oleh laporan Tacouri et al. (2013) 
yang menemukan keberadaan saponin, flavonoid, dan tanin 
dalam kayu manis. 

Flavonoid termasuk ke dalam golongan senyawa fenolik 
yang berperan besar dalam aktivitas antioksidan. Senyawa 
flavonoid utama dalam daun kelor dan kayu manis 
diantaranya yaitu kuersetin, kaempferol, dan mirisetin 
(Cheraghi et al. 2017; Prasad et al. (2009). Selain itu terdapat 
senyawa tanin yang merupakan salah satu senyawa 
golongan fenolik yang larut dalam air, dapat mengendapkan 
protein, gelatin dan saponin serta memiliki potensi sebagai 
antioksidan, antikanker, antiinflamasi, dan antihepatotoksik 
(Sulaiman et al., 2015; Vergara-Jimenez et al., 2017). 
Senyawa tanin dapat memberikan sensasi astringency pada 
kayu manis yang dapat menghasilkan aktivitas antimikroba 
(Ashok & Upadhyaya, 2012).  
 
Kadar fenolik total teh herbal  

Pengujian kadar fenolik total pada seduhan teh herbal 
daun kelor dan kayu manis dilakukan menggunakan metode 
Folin-ciocalteu dengan Spektrofotometri. Kadar fenolik total 
seduhan teh herbal daun kelor dan kayu manis yang 
dihasilkan berkisar antara 5–8 mg GAE/g bahan seperti yang 
disajikan pada Tabel 3. Kadar fenolik total tertinggi sebesar 
8,81±0,03 mg GAE/g bahan diperoleh pada rasio 50:50 
dengan suhu penyeduhan 80 oC selama 10 menit, 
sedangkan kadar terendah diperoleh 5,42±0,17 mg GAE/g 
bahan pada rasio 100:0 dengan suhu penyeduhan 60 oC 
selama 5 menit.

 
Tabel 3.  Kadar Fenolik Total Seduhan Teh Herbal Daun Kelor dan Kayu Manis pada Berbagai Rasio, Suhu, dan Lama 

Penyeduhan 
 

Kadar Fenolik Total (mg GAE/g bahan) Rata-rata Kadar Fenolik 
Total (mg GAE/g bahan) Rasio Daun Kelor 

: Kayu Manis 
Lama Penyeduhan 

(menit) 
Suhu Penyeduhan 

60 oC 80 oC 100 oC 

100:0 5 5,42±0,17 aA 6,13±0,11 bA 6,31±0,06 bA 6,43 A 10 7,48±0,52 bB 6,64±0,37 aA 6,59±0,08 aA 

75:25 5 5,68±0,15 aA 6,14±0,10 abA 6,55±0,06 bA 6,57 A 10 7,19±0,05 aB 7,06±0,59 aB 6,85±0,17 aA 

50:50 5 6,98±0,31 aA 7,17±0,18 aA 6,71±0,17 aA 7,30 C 10 7,52±0,34 bB 8,81±0,03 cB 6,58±0,01 aA 

25:75 5 7,44±0,22 bA 6,51±0,22 aA 6,48±0,01 aA 6,97 B 10 7,49±0,37 bA 7,03±0,45 abB 6,89±0,01 aA 

0:100 5 8,27±0,31 bB 6,68±0,22 aA 6,64±0,27 aA 6,99 B 10 7,08±0,05 bA 6,98±0,13 bA 6,26±0,28 aA 
Rata-Rata Kadar Fenolik Total (mg 

GAE/g bahan) 7,05 b 6,92 b 6,59 a  
Keterangan:  
- Data disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi (n=2 ) 
- Kadar fenolik yang ditandai huruf kecil yang sama (arah mendatar) dan huruf besar yang sama (arah tegak) tidak berbeda nyata menurut 

uji GLM EM MEANS 
- Rata-rata kadar fenolik yang ditandai huruf kecil yang sama (arah mendatar) dan huruf besar yang sama (arah tegak) tidak berbeda nyata 

menurut uji DMRT 5% 
 

Berdasarkan data yang tersaji dalam tabel 3, rata-rata 
kadar fenolik total menunjukkan peningkatan seiring dengan 
meningkatkan penggunaan rasio kayu manis dalam 
kombinasi bahan. Kadar fenolik total pada rasio 0:100 (6,99 
mg GAE/g bahan) diperoleh lebih tinggi dibandingkan 
dengan rasio 100:0 (6,43 mg GAE/g bahan). Sejalan dengan 
hasil penelitian dari Gulcin et al. (2019) yang melaporkan 
bahwa ekstrak air kayu manis mengandung total fenolik 
sebesar 153,5 mg GAE/g ekstrak, sedangkan kadar fenolik 
total pada ekstrak air daun kelor dari hasil laporan Sarkar et 
al. (2017) hanya didapatkan sebesar 53,52 mg GAE/g 
ekstrak.  

Tingginya kadar fenolik total pada seduhan teh kayu 
manis tunggal mengindikasikan bahwa adanya peningkatan 
rasio kayu manis dalam kombinasi bahan dapat memberikan 
kontribusi yang cukup tinggi dalam meningkatkan kadar 
fenolik total seduhan teh herbal. Namun kombinasi bahan 
yang paling optimum dalam menghasilkan rata-rata kadar 
fenolik total tertinggi didapatkan pada rasio 50:50 sebesar 
7,30 mg GAE/g bahan. Penggunaan rasio kombinasi bahan 
yang sama akan memberikan efek saling melengkapi dan 
berpotensi saling berinteraksi dalam meningkatkan senyawa 
fitokimia (Leliqia et al., 2020). Optimalnya rasio 50:50 dalam 
menghasilkan kadar fenolik total disebabkan karena adanya 
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pengaruh yang signifikan dari faktor suhu dan lamanya 
penyeduhan (İlyasoğlu & Arpa, 2017). 
 
Pengaruh suhu penyeduhan pada rasio seduhan terbaik  

Kadar fenolik total menunjukkan peningkatan yang 
optimum pada suhu penyeduhan 80 oC. Hasil penelitian dari 
Halim and Maryani (2022) melaporkan bahwa seduhan teh 
daun salam menghasilkan kadar fenolik total tertinggi pada 
suhu penyeduhan 80 oC. Hasil penelitian ini sejalan dengan 
laporan dari Komes et al. (2010) yang menunjukkan bahwa 
kandungan senyawa flavan-3-ol, metilxantin, dan asam 
fenolik yang paling tinggi pada teh hijau diperoleh dengan 
ekstraksi pelarut air pada perlakuan suhu 80 oC selama 10 
menit. 
 

 
 
Gambar 1.  Diagram Batang Pengaruh Suhu dan Lama 

Penyeduhan Terhadap Kadar Fenolik Total 
pada Rasio Terbaik 

Keterangan: 
- Data disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi (n=2) 
- Huruf kecil yang berbeda pada lama penyeduhan yang sama 

menunjukkan berbeda nyata pada perlakuan suhu penyeduhan 
dengan uji GLM EM MEANS 

- Huruf besar yang berbeda pada suhu penyeduhan yang sama 
menunjukkan berbeda nyata pada lama penyeduhan dengan uji 
GLM EM MEANS 

 
Muhammad et al. (2020) melaporkan bahwa senyawa 

polifenol pada kayu manis memiliki kestabilan termal yang 
cukup tinggi pada suhu 60 oC dan 80 oC sebesar 90% dan 
70%, jika terjadi kontak dengan suhu yang lebih tinggi maka 
akan mengakibatkan penurunan kadar polifenol pada bahan. 
Wahyuni et al. (2020) dalam hasil penelitiannya melaporkan 
bahwa kondisi ekstraksi yang paling optimum pada daun 
kelor dengan pelarut air dilakukan pada suhu 80 oC selama 
12 menit. Perlakuan suhu dan lama ekstraksi yang 
digunakan tersebut dapat menghasilkan tanin sebesar 
7,853% dan aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan 
nilai IC50 sebesar 10.2629 µg/mL. 

Efektivitas penggunaan suhu penyeduhan 80 oC pada 
seduhan teh herbal daun kelor dan kayu manis dengan rasio 
50:50 disebabkan karena sebagian besar senyawa fenolik 
berinteraksi dan berikatan dengan molekul protein, sehingga 
suhu penyeduhan cukup tinggi mampu melepaskan ikatan 
tersebut dan mengeluarkan senyawa fenolik dalam bentuk 
bebas (Mahardani & Yuanita, 2021). Ozdal et al. (2013) 
melaporkan dalam kajiannya bahwa ikatan antara protein 
dengan 5-o-kafeoilquinik menurun secara signifikan seiring 
dengan meningkatnya suhu. Modifikasi yang terjadi dalam 
interaksi protein-fenolik akibat adanya pemanasan dapat 
menghasilkan struktur intermediet semi kuinon dan kuinon 
karena terjadi oksidasi pada senyawa fenolik (Yilmaz et al., 
2022). 

Perlakuan suhu penyeduhan 100 oC menunjukkan 
penurunan baik pada penyeduhan 5 maupun 10 menit. Hal 

ini terjadi karena penggunaan suhu penyeduhan yang tinggi 
dapat mendorong terjadinya degradasi senyawa fenolik 
dalam pelarut (Mokrani & Madani, 2016). Senyawa fenolik 
yang mengalami oksidasi akan berubah strukturnya, dimana 
atom hidrogen pada gugus hidroksil fenolik akan diambil oleh 
senyawa pengoksidasi sehingga membuat struktur menjadi 
berubah (Luthfiyanti et al., 2020). Oleh karena itu reagen 
Folin-ciocalteu tidak dapat lagi berinteraksi dengan fenolik 
yang telah teroksidasi. 

 
Pengaruh suhu penyeduhan pada rasio seduhan terbaik  

Kadar fenolik total pada perlakuan suhu penyeduhan 60 
oC dan 80 oC mengalami peningkatan (Gambar 1). Pada 
perlakuan lama penyeduhan 10 menit, hasil yang paling 
optimum diperoleh sebesar 8,81±0,03 mg GAE/g bahan 
dengan suhu penyeduhan 80 oC. Hasil penelitian ini serupa 
dengan penelitian dari Kelebek (2016) yang melaporkan 
bahwa teh hitam yang diseduh dengan lama penyeduhan 3, 
6, dan 10 menit menunjukkan kadar fenolik total tertinggi 
pada lama penyeduhan 10 menit. Hal tersebut menandakan 
bahwa waktu 10 menit dapat mencapai tingkat kelarutan 
senyawa fenolik secara maksimal. Oleh karena itu, 
singkatnya waktu saat proses penyeduhan akan 
menyebabkan kelarutan senyawa fenolik dalam teh belum 
mencapai titik yang optimal sehingga menjadi kurang efisien 
dalam mencapai kelarutan yang maksimum (İlyasoğlu & 
Arpa, 2017). 

Penurunan kadar fenolik total pada lama penyeduhan 10 
menit terjadi pada perlakuan suhu penyeduhan 100 oC 
dengan memperoleh hasil yang paling rendah yaitu 
6,58±0,01 mg GAE/g bahan. Hal ini terjadi karena adanya 
pengaruh penggunaan suhu penyeduhan yang tinggi 
sehingga dapat mengakibatkan pemecahan dinding sel 
untuk mengeluarkan senyawa fenolik pada bahan dengan 
cepat (Mokrani & Madani, 2016). Oleh karena itu, dalam 
mencapai kelarutan senyawa fenolik secara maksimum akan 
semakin cepat. Setelah mencapai kadar maksimum, 
senyawa fenolik tersebut akan menurun jika waktu 
penyeduhan dilakukan lebih lama hingga 10 menit karena 
adanya degradasi yang disebabkan oleh oksigen dan 
cahaya (Van Chuyen et al., 2012). Interaksi antara suhu yang 
tinggi dengan rentang waktu penyeduhan yang lama dapat 
mengakibatkan penurunan kadar fenolik pada jenis bahan 
tertentu (Rusak et al., 2008). 

Rekomendasi proses penyeduhan pada produk teh 
herbal daun kelor dan kayu manis dilakukan pada formulasi 
rasio 50:50 dengan suhu penyeduhan 80 °C selama 10 menit 
dapat menghasilkan kadar fenolik total yang optimum 
sebesar 8,81±0,03 mg GAE/g bahan yaitu. Teh herbal daun 
kelor mengandung senyawa glukosinolat, dimana senyawa 
tersebut telah terbukti berperan dalam aktivitas antikanker 
pada manusia (Berkovich et al., 2013). Konsumsi teh kayu 
manis telah terbukti dapat menurunkan kadar glukosa darah 
pada masa postprandial sehingga berpotensi sebagai 
pencegahan diabetes (Bernardo et al., 2015). Adanya 
kombinasi antara teh herbal daun kelor dan kayu manis 
diharapkan dapat saling melengkapi dalam memberikan 
manfaat berupa asupan senyawa bioaktif pada golongan 
fenolik yang berperan baik sebagai pencegahan maupun 
pengobatan berbagai penyakit dalam tubuh. 
 
 
KESIMPULAN 
 

Karakteristik nutrisi dari teh daun kelor dan kayu manis 
ditentukan masing-masing dan telah dihasilkan kadar air 
(5,66±0,14% dan 6,92±0,05%), kadar abu (10,90±0,01% dan 
3,17±0,23%), kadar protein (30,46±0,03% dan 2,68±0,12%), 
kadar lemak (4,14±0,31% dan 1,19±0,00%), dan kadar 
karbohidrat (48,89±0,14% dan 86,03±0,07%). Daun kelor 
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yang diekstrak dengan aquades terdeteksi adanya alkaloid, 
saponin, flavonoid, dan tanin, sedangkan dalam kayu manis 
hanya terdeteksi saponin, flavonoid, dan tanin pada 
pengujian fitokimia secara kualitatif. Perlakuan seduhan teh 
herbal daun kelor dan kayu manis pada rasio 50:50 yang 
diseduh dengan suhu 80 °C selama 10 menit terpilih sebagai 
formulasi seduhan terbaik karena menghasilkan kadar 
fenolik total tertinggi sebesar 8,81±0,03 mg GAE/g bahan. 
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