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ABSTRAK 

 
Teh herbal kombinasi biji kelabet dan daun kelor mengandung flavonoid maupun polifenol yang dikaitkan dengan efek sebagai 
galaktogog. Herbal galaktogog disajikan sebagai teh untuk diseduh agar penggunaannya lebih praktis. Penyeduhan teh 
dengan air panas merupakan salah satu contoh proses ekstraksi sederhana. Pada proses ekstraksi ada banyak faktor yang 
akan mempengaruhi proses ekstraksi. Beberapa faktor yang mempengaruhi ekstraksi antara lain: suhu ekstraksi, metode dan 
tahap ekstraksi, dan jenis pelarut. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan waktu penyeduhan teh herbal galaktogog 
kombinasi biji kelabet dan daun kelor terbaik dilihat dari parameter kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan yang dilihat dari 
nilai Inhibitory Concentration 50 (IC50). Metode penetapan kadar total flavonoid dengan kolorimetri melalui pembentukan 
kompleks khelat dengan AlCl3. Metode uji aktivitas antioksidan dengan ABTS (2,2′-azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic) acid). Analisis data secara statistika dengan software SPSS menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) one-way. 
Hasil penelitian menunjukkan Pengujian kadar flavonoid teh herbal galaktogog biji kelabet dan daun kelor menunjukkan kadar 
total flavonoid pada waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit berturut-turut 0,48; 0,82 dan 1,10 mg QE/100 ml. Nilai IC50 pada 
waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit berturut-turut sebesar 505,28; 489,88 dan 313,91 ppm. Pada penelitian ini dapat 
disimpulkan bahwa waktu penyeduhan teh herbal galaktogog kombinasi biji kelabet dan daun kelor terbaik selama 15 menit 
(suhu penyeduhan 1000C) .   

   
Kata kunci: teh herbal; galaktogog; waktu penyeduhan; antioksidan; flavonoid 
 

 
ABSTRACT 

 
The herbal tea combination of fenugreek seeds and moringa leaves contains flavonoids and polyphenols, which are associated 
with galactagogue effects. To make its use more convenient, this galactagogue herbal tea is prepared by brewing in hot water, 
a simple extraction process. Many factors influence this extraction process, including extraction temperature, method and 
stages of extraction, and the type of solvent. This study aims to determine the optimal brewing time for fenugreek seed and 
moringa leaf galactagogue herbal tea based on flavonoid content and antioxidant activity, as measured by the Inhibitory 
Concentration 50 (IC50) value. Total flavonoid content was measured by colorimetry through the formation of a chelate complex 
with AlCl3, while antioxidant activity was assessed using the ABTS (2,2-azino-bis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
method. Data analysis was conducted statistically using SPSS software with one-way ANOVA (Analysis of Variance). Results 
showed that the total flavonoid content at brewing times of 5, 10, and 15 minutes was 0.48, 0.82, and 1.10 mg QE/100 ml, 
respectively. The IC50 values at 5, 10, and 15 minutes of brewing were 505.28, 489.88, and 313.91 ppm, respectively. The 
study concludes that the optimal brewing time for the fenugreek seed and moringa leaf galactagogue herbal tea is 15 minutes 
at a brewing temperature of 100°C. 
 
Keywords: herbal tea; galactagogue; antioxidant; flavonoid 
 
PENDAHULUAN 
 

Teh herbal dikonsumsi untuk beberapa tujuan yaitu 
sebagai antioksidan, antiinflamasi, pencegahan penyakit 
kronis, mengurangi stress dan untuk tujuan farmakologis 
lainnya (Budianto and Fadhilah, 2021). Teh herbal juga 
menjadi salah satu alternatif pilihan untuk melancarkan ASI 
(Air Susu Ibu)/ galaktogog pada ibu menyusui. Penelitian 
melaporkan 60% ibu menyusui mengkonsumsi teh herbal 
pelancar asi dan 24,3% merasakan manfaatnya tanpa 
mengalami keluhan efek samping (Ağagündüz, 2020). 
Penelitian Widowati et al (2019) menunjukkan bahwa 

pemberian kombinasi ekstrak biji kelabet : daun kelor (1:1) 
pada dosis 30 mg/200 g BB tikus betina dapat 
memperbanyak produksi air susu 2,4 kali lebih banyak 
dibandingkan dengan kelompok yang tidak diberikan 
perlakuan. Penelitian tersebut membuktikan secara preklinis 
bahwa kombinasi biji kelabet (Trigonella foenum-graecum) 
dan daun kelor (Moringa oleifera) diklaim dapat 
memperlancar produksi ASI.  

Herbal yang umum digunakan di masyarakat sebagai 
galaktogog diantaranya biji kelabet, milk thistle, dandelion, 
rumput laut, daun katuk dan daun kelor. Herbal galaktogog 
mengandung senyawa aktif, seperti flavonoid, terpenoid, 
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tanin, dan minyak atsiri, yang meningkatkan produksi ASI 
(Budiono et al, 2023). Biji kelabet  mengandung musilago, 
kuersetin, luteolin, genistein, vitexintrigonelline, 4-
hydroxyisoleucine, sotolon, diosgenin, protodioscin, saponin 
dan isoflavon yang menyumbang aktivitas farmakologisnya. 
U.S. Food and Drug Administration (FDA) mengkategorikan 
kelabet dalam "generally recognized as safe" (GRAS) 
(National Library of Medicine, 2006a). Daun kelor 
mengandung vitamin, mineral, dan asam amino esensial 
serta sejumlah glikosida. Daun kelor banyak digunakan 
sebagai makanan dan obat di Asia dan Afrika dan tidak ada 
laporan efek samping selama dikonsumsi. Daun kelor 
banyak digunakan sebagai galaktogog di Asia, khususnya di 
Filipina (National Library of Medicine, 2006b). Daun kelor 
dan biji kelabet sama-sama meningkatkan prolaktin 
sehingga diharapkan dari kombinasi ini efek laktagogum 
lebih maksimal. Oleh karena itu pada penelitian ini 
diformulasikan kombinasi teh herbal yang berisi biji kelabet 
dan daun kelor dengan perbandingan 1:1.  

Teh herbal kombinasi biji kelabet dan daun kelor dapat 
dilakukan penentuan kandungan fitokimia seperti kadar total 
flavonoid maupun kadar total fenoliknya untuk memberikan 
gambaran efek sebagai galaktogog. Penentuan aktivitas 
antioksidan dilihat dari nilai IC50 (Inhibitory Concentration 
50) juga dapat digunakan sebagai parameter awal pada 
penentuan aktivitas galaktogog herbal (Kahkeshani et al, 
2015; Siripongvutikorn et al, 2023).  

Herbal galaktogog disajikan sebagai teh untuk diseduh 
agar penggunaannya lebih praktis. Penyeduhan teh dengan 
air panas merupakan salah satu contoh proses ekstraksi 
sederhana. Pada proses ekstraksi ada banyak faktor yang 
akan mempengaruhi proses ekstraksi. Beberapa faktor yang 
mempengaruhi ekstraksi antara lain: suhu ekstraksi, metode 
dan tahap ekstraksi, dan jenis pelarut (Putri and Ulfin, 2015). 
Penelitian terkait optimasi waktu penyeduhan teh sendiri 
telah banyak dilaporkan. Penelitian Abduh et al (2023) terkait 
optimasi suhu dan waktu penyeduhan cascara menunjukkan 
bahwa cascara memiliki kandungan total fenolik yang lebih 
tinggi bila diseduh dengan metode penyeduhan panas. 
Peningkatan suhu penyeduhan dari 700 menjadi 900C 
mengurangi aktivitas antioksidan, sedangkan peningkatan 
waktu penyeduhan dari 4 menjadi 8 menit meningkatkan 
kandungan fenolik totalnya. Penelitian lain yang dilaporkan 
oleh Christina et al (2022) terkait optimasi suhu dan waktu 
penyeduhan daun kratom menunjukkan bahwa peningkatan 
suhu penyeduhan 950 C dan waktu penyeduhan 15 menit 
meningkatkan aktivitas antioksidannya.  

Teh herbal galaktogog yang terbuat dari campuran biji 
kelabet dan daun kelor bisa membantu ibu menyusui 
meningkatkan produksi ASI. Namun, untuk menggunakan 
produk tersebut dengan sebaik-baiknya, penelitian perlu 
dilakukan untuk menentukan waktu dan suhu terbaik dalam 
proses penyeduhan. Hal ini akan membantu dalam 
meningkatkan kandungan flavonoid dan aktivitas antioksidan 
(IC50) dari produk tersebut. Penelitian sebelumnya telah 
menunjukkan bahwa faktor-faktor seperti suhu dan waktu 
penyeduhan dapat mempengaruhi kandungan senyawa 
aktif, seperti yang terlihat pada penelitian tentang cascara 
dan daun kratom. Penelitian ini penting untuk membantu 
pengguna menggunakan teh herbal galaktogog dengan cara 
yang tepat agar mereka dapat merasakan manfaatnya 
secara maksimal. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
waktu penyeduhan teh herbal galaktogog kombinasi biji 
kelabet dan daun kelor terbaik dilihat dari parameter kadar 
flavonoid dan aktivitas antioksidan (IC50).   
METODOLOGI 
Alat dan Bahan  

Bahan herbal berupa serbuk simplisia yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah daun kelor yang berasal dari KWT 

Sri Rejeki Bojonegoro Jawa Timur dan biji kelabet yang 
berasal dari UD Juragan Jamu Yogyakarta.  Serbuk simplisia 
tersebut selanjutnya dikemas menjadi teh herbal yang berisi 
kombinasi biji kelabet dan daun kelor (1:1) dengan berat 1 g 
tiap kantung teh. Bahan lain yang digunakan pada penelitian 
diantaranya aquadem, kuersetin p.a (Aldrich), NaNO3 5% 
(Merck), AlCl3 10% (Merck), ABTS (2,2′-azino-bis-(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic) acid) (Sigma), Kalium 
persulfate (Emsure) dan NaOH 1M (Merck).   

Alat – alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
timbangan analitik (Ohaus Analytical Balance), Alat – alat 
gelas pyrex (Gelas ukur, Beaker Glass, batang pengaduk),  
Microplate Reader (UVM340 – BIOCHROM), 
spektrofotometer UV-Vis (UV-1900, Shimadzu Corp, Kyoto, 
Jepang), kuvet, SOCOREX Micropipette, ayakan mesh 60, 
dan microplate 96 well Flat Bottom NEST. 
 
Prosedur Penelitian 
Diagram alir prosedur penelitian ditunjukkan pada gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 

Gambar 1. Diagram alir penelitian. 
 

Preparasi Ekstrak 
Sebanyak 1 g teh herbal kombinasi biji kelabet dan daun 

kelor (1:1) diseduh dengan aquadem 1000C sebanyak 100 
ml selama waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit. Ekstrak 
tersebut selanjutnya dicukupkan volumenya 100,0 ml pada 
labu ukur, secara terpisah.  

 
Pengujian Kadar Total Flavonoid 
Kadar total flavonoid ekstrak ditentukan menggunakan 
metode kolorimetri aluminium klorida dengan sedikit 
modifikasi (Gomes et al., 2017). Ke dalam 3 mL ekstrak (1 
g/100mL dalam aquadem) ditambahkan 0,2 mL NaNO2 5% 
(b/b). Setelah 6 menit, ditambahkan 0,2 mL AlCl3 10% (b/b), 
dan campuran didiamkan selama 5 menit. Kemudian 
ditambahkan 2 mL NaOH 10% (b/b), dan volume total 
dijadikan 10 mL dengan aquadem. Absorbansi diukur 
setelah 30 menit pada 435 nm. Kuersetin (3 ppm, 5 ppm, 9 
ppm, 10 ppm dan 12 ppm) digunakan sebagai standar, dan 
kandungan total flavonoid dihitung menggunakan kurva 
kalibrasi untuk kuersetin Y = 0,1031x + 0,1095 (R2 = 0,9982). 
Hasilnya dinyatakan dalam  (mg QE/ 100 ml seduhan teh 
herbal). Semua prosedur analisis dilakukan secara triplo. 
 
 
Penentuan aktivitas antioksidan 

Penentuan aktivitas antioksidan dengan menggunakan 
metode ABTS merujuk pada penelitian Setiawan et al (2018) 
yang dilakukan sedikit modifikasi. Serbuk ABTS 7,1015 mg 
dan serbuk kalium persulfat 3,5 mg, masing masing 
dilarutkan dalam 5 mL aquades. Kemudian campurkan 
kedua Larutan dicukupkan volumenya dengan aquades 

 

Proses penyeduhan teh / ekstraksi teh herbal  

Waktu penyeduhan 

5 menit 10 menit 15 menit 

Uji total flavonoid 

Uji aktivitas antioksidan 
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sampai tepat tanda 25,0 mL pada labu ukur.  Larutan 
diinkubasi selama 12 jam dalam ruangan gelap. Ekstrak teh 
herbal dibuat dalam lima seri konsentrasi antara 100-1000 
ppm. Sampel selanjutnya ditambahkan larutan ABTS 
dengan perbandingan 1:4 (volume total microplate 200μL). 
Campuran tersebut diinkubasi selama 10 menit dan diamati 
absorbansinya menggunakan microplate reader pada 
panjang gelombang maksimum 727 nm. Persentase inhibisi 
dihitung dengan menggunakan persamaan: 

 

% inhibisi = (
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
) x 

100 % 
 

(1) 

Aktivitas antioksidan selanjutnya ditentukan dengan 
menggunakan nilai IC50. Nilai IC50 dapat dihitung melalui 
persamaan regresi antara konsentrasi (ppm) terhadap % 
inhibisi. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptis Seduhan Teh Herbal 
 Biji kelabet dan daun kelor diketahui memiliki kandungan 
polifenol dan flavonoid yang tinggi. Lama waktu penyeduhan 
teh herbal akan berpengaruh pada kadar senyawa aktif yang 
terekstrak dan nantinya akan mempengaruhi aktivitas 
antioksidannya. Waktu penyeduhan juga dikatakan akan 
mempengaruhi karakteristik warna, aroma dan rasa dari teh 
herbal (Ayuningtyas et al., 2023).  
 Hasil pengujian organoleptis teh herbal meliputi 
pengamatan terhadap warna, aroma dan rasa dari teh 
herbal. Pengujian organoleptis pada teh herbal galagtogog 
biji kelabet dan daun kelor menghasilkan ekstrak air dengan 
warna kuning, semakin lama waktu penyeduhan warna 
kuning yang didapatkan semakin intens dan cenderung 
kecoklatan. Aroma yang dihasilkan khas aromatik biji kelabet 
dan memiliki karakteristik rasa sedikit pahit. Dari penelitian 
dapat dilihat bahwa semakin lama waktu penyeduhan 
menyebabkan intensitas warna semakin pekat. Gambar 2 
dan Tabel 1 menunjukkan hasil uji organoleptis Teh Herbal 
Galagtogog Biji Kelabet Dan Daun Kelor. 

 

 
(a)                        (b)                          (c) 

 
Gambar 2.  Hasil Seduhan Teh Herbal Galagtogog Biji 

Kelabet Dan Daun Kelor Pada Beberapa Waktu 
Penyeduhan, (a) 5 menit, (b) 10 menit, (c) 15 
menit.  

 
Karakteristik warna yang semakin intens pada waktu 

penyeduhan yang lebih lama diduga terkait dengan 
kandungan senyawa aktif yang terekstrak. Penelitian 
(Winiarska-Mieczan and Baranowska-Wójcik, 2024) terkait 
pengaruh waktu penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan 
beberapa jenis teh herbal menunjukkan bahwa secara umum 
kadar total flavononoid teh herbal yang diuji (teh hijau, teh 
bunga telang, teh putih, teh plum, teh yerba, dan teh merah) 
menunjukkan peningkatan pada waktu penyeduhan 5 dan 10 
menit. 

 
Tabel 1. Organoleptis Seduhan Teh Herbal Galagtogog Biji 

Kelabet Dan Daun Kelor Pada Beberapa Waktu 
Penyeduhan. 

 

Parameter 
Waktu Penyeduhan (menit) 

5 10 15 

Warna Kuning 
bening 

Kuning Kuning 
kecoklatan 

Aroma Khas  Khas  Khas 
Rasa Sedikit pahit Sedikit pahit Sedikit pahit 

 
Kadar Flavonoid Total Seduhan Teh Herbal 

Pada penelitian ini penetapan kadar total flavonoid 
dengan metode kolorimetri melalui pembentukan kompleks 
khelat dengan AlCl3. Hal ini karena flavonoid memiliki banyak 
gugus okso dan hidroksil yang memiliki afinitas tinggi untuk 
mengikat ion logam. Penambahan reagen NaNO2 sebelum 
penambahan AlCl3 berfungsi sebagai zat nitrasi yang selektif 
terhadap cincin aromatik flavonoid. Ikatan antara logam-
flavonoid diperkirakan terjadi pada cincin B (3-hidroksi–4-
karbonil), cincin A (5-hidroksi), cincin C (4′-5′ karbonil); dan 
cincin C (3′-4′- dihidroksi). Kompleksasi Al(III) menjadi situs 
3,4 pada cincin B akan menghasilkan pembentukan 
kromofor baru. Kuersetin  yang direaksikan dengan AlCl3 
akan menghasilkan pergeseran bathochromic (merah) pada 
λmax 367 nm menjadi 428 nm. Penambahan NaNO2 
mengakibatkan sedikit pergeseran merah pada λmaks dari 
428 menjadi 440 nm untuk kuersetin (Shraim et al, 2021).  

Pengujian kadar flavonoid teh herbal galagtogog biji 
kelabet dan daun kelor menunjukkan kadar total flavonoid 
yang dinyatakan sebagai kuersetin ekuivalen pada waktu 
penyeduhan 5, 10 dan 15 menit berturut-turut 0,48; 0,82 dan 
1,10 mg QE/100 ml. Semakin lama waktu penyeduhan 
menunjukkan semakin tinggi kadar total flavonoidnya. Waktu 
penyeduhan terbaik adalah 15 menit. Gambar 3 
menunjukkan diagram batang kadar total flavonoid teh 
herbal galagtogog biji kelabet dan daun kelor pada beberapa 
waktu penyeduhan. 

 
 

 
 
Gambar 3. Kadar Total Flavonoid Teh Herbal Galagtogog Biji 

Kelabet Dan Daun Kelor Pada Beberapa Waktu 
Penyeduhan. Catatan: notasi huruf yang sama 
menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan 
secara statistika (p<0,05) 

 
Waktu penyeduhan juga akan mempengaruhi aktivitas 

antioksidan teh herbal. Penelitian (Winiarska-Mieczan and 
Baranowska-Wójcik, 2024) terkait pengaruh waktu 
penyeduhan terhadap aktivitas antioksidan beberapa jenis 
teh herbal menunjukkan bahwa waktu optimum penyeduhan 
untuk teh hijau, teh hitam, teh bunga telang, teh putih, teh 
plum, teh yerba dan teh raspberry adalah sekitar 15 menit, 
sedangkan teh merah pada 10 menit dan teh rosella pada 5 
menit.  

 
Uji Aktivitas Antioksidan Seduhan Teh Herbal 
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Pada penelitian ini pengujian aktivitas antioksidan 
dengan menggunakan kation radikal ABTS•+ sebagai model 
radikal bebas. Pada awal pengujian ABTS dioksidasi terlebih 
dahulu dengan ditambahkan pengoksidasi seperti kalium 
persulfat. Waktu penyiapan radikal bebas ABTS•+ minimal 
12-16 jam sebelumnya. Radikal ABTS•+ yang terbentuk 
berwarna hijau kebiruan tua. Teh herbal yang diduga 
mengandung antioksidan selanjutnya akan bereaksi dengan 
radikal ABTS•+ yang terbentuk sehingga terjadi peredaman 
warna ABTS•+. Peredaman warna ini dapat diukur dengan 
instrumen spektrofotometer/microplate reader pada panjang 
gelombang 734 nm dan menghasilkan penurunan nilai 
absorbansi (Ilyasov et al, 2020). Mekanisme antioksidan 
dikaitkan dengan dua mekanisme besar, yaitu: HAT 
(Hydrogen Atom Transfer) dan SET (Single Electron 
Transfer). Mekanisme awal senyawa fenol adalah SET yang 
akan terjadi beberapa detik setelah reaksi antara antioksidan 
dengan radikal ABTS•+. Adanya penambahan cincin 
aromatis, gugus -OH dan struktur fenol yang kompleks (poli 
fenol) memperlambat laju reaksi nya, sehingga dibutuhkan 
waktu yang cukup untuk pengujian. Mekanisme selanjutnya 
yang terlihat dari senyawa polifenol adalah HAT (Schaich et 
al, 2015). Gambar 3 menunjukkan diagram batang nilai 
inhibitory concentration 50 (IC50) teh herbal galagtogog biji 
kelabet dan daun kelor pada beberapa waktu penyeduhan. 

 
 

 
 
Gambar 4. Nilai Inhibitory Concentration 50 (IC50) Teh Herbal 

Galagtogog Biji Kelabet Dan Daun Kelor Pada 
Beberapa Waktu Penyeduhan. Catatan: notasi 
huruf yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan signifikan secara statistika (p<0,05) 

 
Pada penelitian ini dapat dilihat aktivitas antioksidan yang 

dinyatakan dalam nilai IC50 pada waktu penyeduhan 5, 10 
dan 15 menit berturut-turut sebesar 505,28; 489,88 dan 
313,91 ppm. Semakin lama waktu penyeduhan 
menunjukkan semakin rendah nilai IC50 (aktivitas antioksidan 
semakin baik). Waktu penyeduhan terbaik adalah 15 menit. 
Hasil penelitian menunjukkan adanya korelasi antara kadar 
total flavonoid dengan aktivitas antioksidan teh herbal. 
Semakin tinggi kadar total flavonoid maka semakin baik 
aktivitas antioksidannya, hal ini sejalan dengan penelitian 
Chong and Nyam (2022) yang menguji terkait waktu dan 
suhu penyeduhan optimal untuk teh herbal daun kenaf. 
 
 
KESIMPULAN 

Pengujian kadar flavonoid teh herbal galagtogog biji 
kelabet dan daun kelor menunjukkan kadar total flavonoid 
pada waktu penyeduhan 5, 10 dan 15 menit berturut-turut 

0,48; 0,82 dan 1,10 mg QE/100 ml. Nilai IC50 pada waktu 
penyeduhan 5, 10 dan 15 menit berturut-turut sebesar 
505,28; 489,88 dan 313,91 ppm. Dari hasil tersebut dapat 
disimpulkan bahwa waktu penyeduhan teh herbal 
galaktogog kombinasi biji kelabet dan daun kelor terbaik 
dilihat dari parameter kadar flavonoid dan aktivitas 
antioksidan (IC50) adalah 15 menit (suhu 1000C). Hasil 
penelitian memberikan data informasi terkait cara penyajian 
teh herbal yang terbaik, sehingga diharapkan membantu 
kosumen menggunakan teh herbal galaktogog dengan cara 
yang tepat agar dapat merasakan manfaatnya secara 
maksimal.   
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