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ABSTRAK 

 
Teh herbal merupakan salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi karena efek positifnya terhadap kesehatan. 
Kekurangan dari teh herbal daun jambu biji adalah rasanya yang sepat dan pahit. Diketahui bahwa proses fermentasi seperti 
pada pembuatan teh hitam dapat mengurangi rasa sepat dan pahit, serta menghasilkan aroma dan warna yang unik. Dalam 
penelitian ini, teh herbal daun jambu biji dibuat dengan penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus untuk 
meningkatkan aktivitas antioksidan dan penerimaan secara organoleptik. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan suhu dan 
waktu penyeduhan terbaik dan menentukan pengaruh penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus terhadap 
karakteristik teh herbal daun jambu biji. Teh herbal diseduh pada suhu 70, 80, 90°C selama 5, 10, dan 15 menit. Hasil 
menunjukkan penyeduhan pada suhu 90°C dengan waktu 10 menit menghasilkan aktivitas antioksidan terbaik. Setelah itu, 
teh herbal daun jambu biji ditambahkan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus. Jika dibandingkan dengan kontrol, 
penambahan konsentrasi sari lemon 3% dan minyak atsiri Eucalyptus globulus 0,15% menghasilkan aktivitas antioksidan 
lebih rendah, yaitu IC50 sebesar 11233,67 ± 191,76 ppm dan tergolong dalam aktivitas antioksidan sangat lemah. Namun, 
penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus meningkatkan kecerahan (brightness) teh, kesukaan terhadap 
warna dan menurunkan rasa sepat. Hasil penelitian ini menunjukkan potensi pengembangan minuman fungsional dari daun 
jambu biji, namun penelitian lanjutan mengenai kestabilan senyawa aktifnya selama penyimpanan masih diperlukan.  
 
Kata kunci: Antioksidan; fisikokimia; polifenol; Psidium guavaja L.; teh herbal  
 

 
ABSTRACT 

 
Herbal tea is among the most widely consumed beverages due to its positive health effects. The drawback of guava leaf herbal 

tea is its astringent and bitter taste. The fermentation process, as in the production of black tea, can reduce the astringent and 

bitter taste while producing a unique aroma and color. In this study, guava leaf herbal tea was prepared with the addition of 

lemon juice and Eucalyptus globulus essential oil to enhance its antioxidant activity and organoleptic acceptance. The purpose 

of this study was to determine the optimal brewing temperature and time, and to determine the effects of adding lemon juice 

and Eucalyptys essential oil on the characteristics of guava leaf herbal tea. Tea was brewed at temperatures of 70, 80, and 

90°C for 5, 10, and 15 minutes. Results showed that brewing at 90°C for 10 minutes produced the best antioxidant activity. 

Subsequently, guava leaf herbal tea was added with lemon juice and Eucalyptus globulus essential oil. Compared to control, 

the addition of 3% lemon juice and 0.15% Eucalyptus globulus essential oil resulted in lower antioxidant activity (IC50 value of 

11,233.67 ± 191.76 ppm), which is categorized as very weak antioxidant activity. However, the addition of lemon juice and 

Eucalyptus globulus essential oil increased the brightness of tea, improved color preference, and reduced the astringent taste. 

These findings show the potential of developing a functional beverage from guava leaves, although further research on the 

stability of its active compounds during storage is still required. 

Keywords: Antioxidant; herbal tea; physicochemical; polyphenol; Psidium guajava L. 
 
 
PENDAHULUAN 
 

Teh Herbal atau “tisanes” adalah teh yang berasal dari 
berbagai jenis bagian tanaman seperti akar, daun, dan biji 
yang komponen utamanya bukan berasal dari tanaman 
Camellia sinensis. Teh herbal pada umumnya digunakan 
sebagai obat tradisional karena adanya kandungan fenolik 
yang diketahui berfungsi sebagai antimikroba, antioksidan 
dan antikarsinogenik. Selain itu, keunggulan lain dari teh 
herbal adalah tidak mengandung kafein seperti pada teh dan 
kopi (Chandrasekara & Shahidi, 2018; Tipduangta et al., 
2019). 

Salah satu tanaman yang banyak dimanfaatkan dalam 
pembuatan teh herbal adalah jambu biji (Liu et al., 2023). 
Daun jambu biji, terutama varietas getas merah banyak 
digunakan secara tradisional dalam pengobatan diare dan 
masalah pencernaan lainnya. Hal ini dikarenakan adanya 
komponen bioaktif polifenol, seperti kuersetin dan senyawa 
flavonoid lainnya, serta asam galat dan ferulat pada daun 
jambu biji, yang juga dapat berfungsi sebagai antioksidan 
(Kumar et al., 2021; Laily et al., 2015). 

Saat ini, teh herbal dapat diklasifikasikan menjadi teh 
herbal non-fermentasi, semi-fermentasi, dan teh herbal 
fermentasi Teh herbal fermentasi merupakan teh herbal 
yang melalui proses fermentasi seperti pada pembuatan teh 
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hitam (Liu et al., 2023). Keunggulan dari proses fermentasi 
adalah adanya komponen theaflavin yang menghasilkan 
aroma dan warna yang unik (Samanta et al., 2015). Selain 
itu, perubahan polifenol pada teh menjadi theaflavin pada 
proses fermentasi dapat mengurangi rasa pahit jika 
dibandingkan dengan teh yang tidak difermentasi et (Pou, 
2019; Savitri et al., 2019). Namun kekurangan pada teh hasil 
fermentasi adalah kandungan antioksidannya yang akan 
menurun (Rohadi et al., 2019). 

Minyak atsiri Eucalyptus globulus banyak digunakan 
sebagai flavouring agent maupun sebagai pengobatan, 
salah satunya pada saat pandemi Covid-19 Öztürk dan 
Safçi, 2022). Minyak atsiri Eucalyptus globulus juga diketahui 
mengandung senyawa eucalyptol yang dapat berfungsi anti-
virus (Elsebai & Albalawi, 2022) dan antioksidan yang 
berasal dari kandungan bioaktifnya, yaitu komponen fenolik 
dan asam klorogenik (González-Burgos et al., 2018).  

Lemon merupakan tanaman yang mengandung senyawa 
natural seperti asam askorbat, flavonoid, asam sitrat, dan 
fenolik (Makni et al., 2018). Berdasarkan penelitian 
sebelumnya lemon impor memiliki aktivitas antioksidan lebih 
tinggi dibandingkan lemon lokal. Nilai aktivitas antioksidan 
pada lemon impor diketahui sebesar 76,83 ppm dan 
tergolong ke dalam aktivitas antioksidan kuat ( Puspitasari et 
al., 2019; Krisnawan et al., 2017). 

Proses pembuatan teh herbal daun jambu biji dalam 
penelitian ini menggunakan tahapan fermentasi seperti pada 
pembuatan teh hitam, serta ditambahkan juga sari lemon 
dan minyak atsiri Eucalyptus globulus. Proses pembuatan 
diharapkan dapat meningkatkan karakteristik sensori dan 
aktivitas antioksidan dari teh herbal daun jambu biji yang 
selama ini telah diteliti, yaitu dalam hal peningkatan 
brightness, rasa, aroma, serta aktivitas antioksidan.  

Hingga saat ini, belum ada penelitian yang mengkaji 
pengaruh penambahan minyak atsiri Eucalyptus globulus 
maupun sari lemon terhadap karakteristik fisikokimia dan 
sensori seduhan teh herbal daun jambu biji. Oleh karena itu, 
tujuan dari penelitian ini adalah menentukan suhu dan waktu 
penyeduhan untuk menghasilkan teh herbal daun jambu biji 
dengan karakteristik fisikokimia terbaik dan mengetahui 
pengaruh penambahan asam dari sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus terhadap karakteristik fisikokimia 
dan sensori teh herbal daun jambu biji.   

 
 

METODOLOGI 
 
Alat dan Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu daun 
jambu biji varietas getas merah (Psidium guajava L.) yang 
diperoleh dari Toko ‘Tanaman Hias’ di Jakarta Timur dengan 
karakteristik merupakan daun tua, tidak terdapat warna 
kuning maupun lubang pada daun, panjang daun ± 10 cm, 
lemon impor (Citrus limon) yang diperoleh dari supermarket 
di Tangerang, dengan karakteristik panjang buah ±11-13 cm 
dan berwarna kuning, minyak atsiri Eucalyptus yang 
diperoleh dari PT. Aroma Indesso. Bahan yang digunakan 
untuk analisis, yaitu air mineral “Amidis”, larutan DPPH, 
etanol 96% “Smart-Lab”, asam galat “EMSURE”, pereaksi 
Folin-Ciocalteu “Merck”, Na2CO3 “EMSURE”, kuersetin 
“EMSURE”, AlCl3 “EMSURE”, Vanilin “Merck”, asam 
hidroklorida 37% “Merck”, dan metanol “Merck”.  

Alat yang digunakan dalam pembuatan teh herbal adalah 
oven “Memmert UNE 800”, termometer, heater “Barnstead 
Termolyne Cimarec, dan panci Alat yang digunakan dalam 
analisis adalah kromameter “Konica Minolta”, timbangan 
analitik “Ohaus”, vortex “Thermo Scientific”, UV-Vis 
spektrofotometer “Genesys 10S”, pH meter “Ohaus”, kuvet 
“Hellma”, dan alat-alat gelas “IWAKI PYREX”. 

Prosedur Penelitian 
Penelitian Tahap Pertama 

Penelitian tahap pertama bertujuan untuk menentukan 
suhu dan waktu penyeduhan teh herbal daun jambu biji 
terbaik berdasarkan aktivitas antioksidannya. Metode 
pembuatan daun teh herbal daun jambu biji dilakukan 
berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Hardoko dan Putri, 
2015), Luh et al. (2014), dan Teshome (2019). Proses 
pembuatan daun teh herbal mengikuti proses pembuatan teh 
hitam. Daun jambu biji varietas getas merah disortasi, dicuci, 
dan dilakukan pelayuan selama 16 jam di suhu ruang. 
Setelah pelayuan, dilakukan penggulungan selama 25 menit 
dan dilanjutkan proses fermentasi selama 100 menit. Proses 
pengeringan akan dilakukan selama 6 jam pada suhu 70°C, 
sehingga didapatkan daun teh jambu biji. Analisis yang 
dilakukan yaitu rendemen (Dewatisari et al., 2018) dan kadar 
air (AOAC, 2005). Metode pembuatan teh herbal daun jambu 
biji getas merah berdasarkan Shannon et al. (2018) dan 
Albab et al. (2018). Perlakuan penyeduhan teh dilakukan 
pada suhu 70°C, 80°C, 90°C dengan waktu 5 menit, 10 menit 
dan 15 menit.  

Daun teh jambu biji ditimbang sebanyak 4 g dan 
dimasukkan ke dalam 200 ml air dan diseduh pada berbagai 
kombinasi suhu dan waktu perebusan, yaitu suhu 70°C, 
80°C, 90°C dengan waktu 5 menit, 10 menit dan 15 menit. 
Setelah itu, daun jambu biji disaring, sehingga didapatkan 
teh herbal daun jambu biji. Analisis yang dilakukan meliputi 
aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (Siregar dan 
Kristanti, 2019), pH (Lunkes dan Hashizume, 2014), dan 
warna dengan kromameter (Kaemba, 2017; Pathare et al., 
2013).  
 
Penelitian Tahap Dua 

Penelitian tahap dua bertujuan untuk menentukan 
pengaruh penambahan asam dan minyak atsiri Eucalyptus 
terhadap karakteristik teh herbal daun jambu biji. Teh herbal 
daun jambu biji dipersiapkan berdasarkan suhu dan waktu 
penyeduhan terbaik yang diperoleh dari penelitian tahap 
pertama. Setelah itu, sari lemon ditambahkan pada 
konsentrasi 1, 2, dan 3% (v/v), sedangkan minyak atsiri 
Eucalyptus ditambahkan pada konsentrasi 0,05%, 0,10% 
dan 0,15% (v/v) (Sipahelut et al., 2017). Analisis yang 
dilakukan meliputi aktivitas antioksidan dengan metode 
DPPH (Siregar dan Kristanti, 2019), pH (Lunkes dan 
Hashizume, 2014), warna (Kaemba, 2017; Pathare et al., 
2013), analisis total fenolik (Hartanti et al., 2019), total 
flavonoid (Hardoko dan Putri, 2015), total tanin 
terkondensasi (Herald et al., 2014). Uji sensori berupa uji 
skoring dan hedonik dilakukan pada perlakuan terpilih 
dengan menggunakan 25 panelis semi terlatih (mahasiswa 
wanita/pria berusia 18-22 tahun yang telah mendapatkan 
pelatihan sensori di perkuliahan) untuk hasilnya 
dibandingkan dengan kontrol (Lawless dan Heyman, 2010).  
 
Rancangan Percobaan  

Rancangan percobaan pada penelitian tahap pertama 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 3 
level dan 3 pengulangan. Faktor yang digunakan adalah 
suhu penyeduhan (70°C, 80°C, 90°C) dan waktu 
penyeduhan (5 menit, 10 menit, 15 menit). Data yang 
diperoleh dianalisis secara statistik dengan uji Univariate dan 
uji Post hoc Duncan menggunakan SPSS versi 25.  

 Rancangan percobaan pada penelitian tahap dua 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 3 
level dan 3 pengulangan. Faktor yang digunakan adalah 
konsentrasi sari lemon (1%, 2%, 3%) dan konsentrasi 
minyak atsiri Eucalyptus (0,05%, 0,10%, 0,15%). Data yang 
diperoleh dianalisis secara statistik dengan uji Univariate dan 
uji Post hoc Duncan menggunakan SPSS versi 25. 
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Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 1. Pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap 
pH 

 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Kadar Air dan Rendemen Daun Teh Jambu Biji 

Daun teh jambu biji pada penelitian ini dibuat 
menggunakan metode pembuatan teh hitam (Luh et al., 
2014). Hasilnya yaitu daun teh jambu biji memiliki kadar air 
9,66% dan nilai rendemen sebesar 38,57 ± 3,79%. Menurut 
Wickramasinghe et al., 2020), daun teh dengan kualitas yang 
baik harus memiliki kadar air di bawah 7%, namun Barek et 
al. (2015) menyatakan bahwa pengeringan daun teh hingga 
kadar air kurang dari 15% telah dapat memperpanjang umur 
simpan daun teh dan menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme. Oleh karena itu, pengeringan pada suhu 
70oC selama 6 jam yang dilakukan pada penelitian ini telah 
dapat menghasilkan daun teh dengan kadar air yang cukup 
rendah.   
 
Pengaruh Suhu dan Waktu Penyeduhan terhadap 
Karakteristik Teh Herbal Daun Jambu Biji 
pH 

Analisis pH pada teh herbal ini dilakukan karena pH 
menentukan stabilitas polifenol pada teh. Nilai pH semakin 
mendekati nilai 7 secara signifikan mempengaruhi kestabilan 
warna dan penurunan katekin pada teh, namun pada pH 
yang asam, komponen polifenol lebih stabil (Zeng et al., 
2017). Hasil analisis statistik menggunakan analisis 
Univariate menunjukkan bahwa interaksi antara suhu dan 
waktu penyeduhan memberikan pengaruh yang signifikan 
(p≤0,05) terhadap pH teh herbal daun jambu biji yang 
dihasilkan. Hasil ini dapat dilihat pada Gambar 1.  

Gambar 1 juga menunjukkan bahwa pH teh herbal daun 
jambu biji semakin menurun seiring meningkatnya lamanya 
waktu penyeduhan, kecuali pada suhu penyeduhan 70oC. 
Penurunan nilai pH seiring dengan meningkatnya suhu dan 
waktu penyeduhan dapat terjadi karena suhu dan waktu 
penyeduhan akan mempengaruhi kestabilan H+ pada 
senyawa polifenol yang ada di dalam seduhan teh, sehingga 
semakin lama teh terinfusi dalam air maka, polifenol semakin 
banyak terekstraksi ke dalam air (Liang dan Xu, 2001). 
 
Warna 

Analisis warna pada teh herbal daun jambu biji dilakukan 
untuk mengukur tingkat kecerahan atau brightness dari teh 
herbal yang dihasilkan. Pada penelitian ini, hanya nilai 
brightness yang diukur untuk menunjukkan pengaruh suhu 
dan waktu penyeduhan terhadap kecerahan teh dan bukan 
untuk mendeskripsikan warna seduhan teh yang dihasilkan. 

Hasil analisis statistik menggunakan analisis Univariate 
menunjukkan bahwa interaksi antara suhu dan waktu 
penyeduhan memberikan pengaruh yang signifikan (p≤0,05) 
terhadap warna seduhan teh herbal daun jambu biji yang 
dihasilkan. Hasil ini dapat dilihat pada Gambar 2.  

Nilai brightness pada suhu 80°C dan 90°C terjadi 
peningkatan warna menjadi semakin cerah seiring dengan 
meningkatnya waktu penyeduhan, sedangkan pada suhu 
70°C terjadi penurunan nilai brightness menjadi semakin 
gelap. Hal ini disebabkan oleh theaflavin yang terdegradasi 
dan terurai pada kondisi netral atau alkali, penguraian 
theaflavin menjadi anion atau garam, dan degradasi yang 
menyebabkan theaflavin kehilangan warna dan berubah 
menjadi thearubigin (Liang dan Xu, 2001). 
  
Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan pada teh herbal daun jambu biji 
dianalisis menggunakan metode DPPH yang diukur 
berdasarkan kemampuan sampel menghambat proses 
oksidasi radikal bebas sebesar 50% dan dinyatakan dalam 
nilai IC50 (Widyowati dan Ulfah, 2014).Hasil analisis statistik 
menggunakan analisis Univariate menunjukkan bahwa 
interaksi antara suhu dan waktu penyeduhan memberikan 
pengaruh yang signifikan (p≤0,05) terhadap aktivitas 
antioksidan teh herbal daun jambu biji yang dihasilkan. Hasil 
ini dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 2. Pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap 
Brightness  

 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 3. Pengaruh suhu dan waktu penyeduhan terhadap 
aktivitas antioksidan 
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Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 
Gambar 4. Pengaruh konsentrasi sari lemon dan Eucalyptus 

globulus terhadap pH teh herbal 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi sari lemon dan Eucalyptus 
globulus terhadap warna (brightness) teh herbal 

 
Gambar 3 menunjukkan bahwa secara umum suhu 

penyeduhan yang lebih tinggi dan waktu penyeduhan yang 
lebih lama menghasilkan aktivitas antioksidan yang lebih 
tinggi, ditandai dengan nilai IC50 yang semakin kecil. Hal ini 
dikarenakan meningkatnya suhu dan waktu penyeduhan 
menyebabkan ekstraksi komponen bioaktif yang lebih 
banyak (Chang et al., 2020) 

Gambar 3 juga menunjukan bahwa pada suhu 
penyeduhan 90°C dengan waktu penyeduhan 15 menit 
terjadi penurunan aktivitas antioksidan. Penurunan aktivitas 
antioksidan dapat terjadi karena peningkatan kompleksitas 
molekul menyebabkan terjadinya efek sterik akibat derajat 
polimerisasi melebihi batas kritis, sehingga gugus hidroksil 
yang bereaksi dengan radikal bebas akan berkurang (Siah et 
al., 2011). Hajiaghaalipour et al. (2016) juga menyatakan 
bahwa aktivitas antioksidan teh herbal lebih efektif dilakukan 
pada penyeduhan suhu tinggi dengan waktu yang lebih 
singkat. Berdasarkan analisis aktivitas antioksidan, maka 
suhu dan waktu penyeduhan terpilih yang digunakan pada 
penelitian tahap berikutnya adalah suhu 90°C selama 10 
menit.  
 
Pengaruh Konsentrasi Sari Lemon dan Minyak Atsiri 
Eucalyptus globulus terhadap Karakteristik Teh Herbal 
Daun Jambu Biji 
pH 

Hasil uji statistic menggunakan Univariate menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak 

atsiri Eucalyptus globulus memberikan pengaruh yang 
signifikan (p≤0,05) terhadap pH teh herbal daun jambu biji 
yang dihasilkan. Hasil uji lanjut menggunakan Post hoc 
Duncan dapat dilihat pada Gambar 4.  

Gambar 4 menunjukkan penambahan sari lemon secara 
signifikan menurunkan nilai pH pada teh herbal daun jambu 
biji. Hal ini karena sari lemon mengandung asam sitrat. 
Penelitian sebelumnya oleh Kilel et al., (2019) juga 
menyatakan bahwa teh ungu (kenyan purple tea) yang 
ditambahkan dengan asam sitrat sebanyak 0,1 g hingga 0,5 
g mengalami penurunan pH dari 5,4 menjadi 2,4. Selain itu, 
penambahan sari lemon akan menstabilkan senyawa katekin 
pada teh. Semakin rendah nilai pH disebabkan oleh 
konsentrasi H+ semakin meningkat di dalam larutan yang 
dapat mempengaruhi komponen bioaktif dan warna pada teh 
(Enko & Gliszczyńska-Świgło, 2015). 

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan sari 
lemon menghasilkan seduhan teh herbal daun jambu biji 
dengan pH berkisar antara 3-4,5. Menurut (Shaik et al., 
(2023), minuman dengan nilai pH antara 2,1-7,4 telah 
disetujui secara legal untuk diedarkan di pasaran.  
 
Warna  

Hasil uji statistik menggunakan Univariate menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus memberikan pengaruh yang 
signifikan (p≤0,05) terhadap warna (brightness) teh herbal 
daun jambu biji yang dihasilkan. Hasil uji lanjut 
menggunakan Post hoc Duncan dapat dilihat pada Gambar 
5. 

Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus 
yang ditambahkan, warna teh herbal yang dihasilkan 
semakin cerah, ditandai dengan nilai brightness yang 
semakin tinggi. Teh herbal dengan penambahan konsentrasi 
sari lemon 3% dengan konsentrasi minyak atsiri Eucalyptus 
globulus 0,15% menghasilkan warna yang paling cerah 
(61,21 ± 0,80).  

Nilai brightness pada teh herbal daun jambu biji getas 
merah dapat dipengaruhi oleh nilai pH, semakin rendah nilai 
pH seiring dengan meningkatnya konsentrasi sari lemon dan 
konsentrasi minyak atsiri Eucalyptus globulus, maka nilai 
brightness semakin tinggi. Penambahan sari lemon akan 
menghambat degradasi theaflavin menjadi thearubigin 
karena kandungan asamnya menyebabkan konsentrasi H+ 
semakin meningkat di dalam larutan. Degradasi 
menyebabkan theaflavin kehilangan warna dan berubah 
menjadi thearubigin pada kondisi alkali atau netral(Liang dan 
Xu, 2001). Hal ini didukung oleh hasil analisis pH pada 
Gambar 4 yang menunjukkan teh herbal daun jambu biji 
yang ditambahkan sari lemon dan Eucalyptus globulus 
memiliki pH berkisar 3-4, sesuai dengan pernyataan oleh 
Zeng et al., (2017) bahwa theaflavin mempunyai tingkat 
kestabilan pada kondisi asam yaitu pada pH 4  
  
Aktivitas Antioksidan 

Hasil uji statistik menggunakan Univariate menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus memberikan pengaruh yang 
signifikan (p≤0,05) terhadap aktivitas antioksidan teh herbal 
daun jambu biji. Hasil uji lanjut menggunakan Post hoc 
Duncan dapat dilihat pada Gambar 6. 

Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin besarnya 
penambahan konsentrasi sari lemon dan minyak atsiri 
Eucalyptus globulus yang ditambahkan, aktivitas antioksidan 
pada teh herbal daun jambu biji akan semakin kuat. 
Penambahan sari lemon menyebabkan peningkatan  
aktivitas antioksidan(Majchrzak et al., 2004). Penambahan 
minyak eukaliptus juga berpotensi meningkatkan aktivitas 
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antioksidan, walaupun kekuatan dalam menangkal radikal 
bebas tidak seefektif penggunaan asam askorbat (IC50= 
140,99 ± 3,13 mg/ml) pada pengujian menggunakan DPPH 
(Boukhatem et al., 2020). Hasil penelitian ini juga 
menunjukkan bahwa penambahan sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus memiliki interaksi additivsm-
sinergis karena penambahan asam dan minyak atsiri 
meningkatkan aktivitas antioksidan (Enko dan Gliszczyńska-
Świgło, 2015). Meskipun demikian, nilai IC50 yang diperoleh 
dalam penelitian ini menunjukkan bahwa seduhan teh herbal 
yang dihasilkan masih tergolong dalam antioksidan sangat 
lemah (>500 ppm) ((Wanasuntronwong et al., 2012), 
sehingga pada penelitian selanjutnya, perlu dipertimbangkan 
untuk menggunakan ekstrak daun jambu biji maupun ekstrak 
lemon untuk meningkatkan aktivitas antioksidannya. 

 
Total Fenolik 

Hasil uji statistik menggunakan Univariate menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus tidak berpengaruh secara 
signifikan (p>0,05) terhadap total fenolik teh herbal daun 
jambu biji yang dihasilkan. Namun, masing-masing 
konsentrasi sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus 
memengaruhi secara signifikan (p≤0,05) total fenolik teh 
herbal daun jambu biji. Hasil uji lanjut menggunakan Post 
hoc Duncan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 menunjukkan pada penambahan konsentrasi 
minyak atsiri Eucalyptus globulus yang lebih tinggi pada 
konsentrasi sari lemon sama, total fenolik teh herbal daun 
jambu biji semakin meningkat. Hal ini dikarenakan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus mengandung senyawa fenolik 
sebesar 5% (El Moein et al., 2012). Tabel 1 juga 
menunjukkan pada penambahan konsentrasi sari lemon 
yang lebih tinggi pada konsentrasi minyak atsiri Eucalyptus 
globulus yang sama, total fenolik teh herbal daun jambu biji 
semakin meningkat.  Hal ini dapat disebabkan oleh adanya 
kandungan fenolik pada sari lemon yang berkontribusi 
terhadap total fenolik teh herbal daun jambu biji (Al-Ghafari 
et al., 2016; Klimek-Szczykutowicz et al., 2020). 

 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 6. Pengaruh konsentrasi sari lemon dan Eucalyptus 
globulus terhadap aktivitas antioksidan teh herbal 

Tabel 1. Total fenolik teh herbal daun jambu biji dengan 
penambahan berbagai konsentrasi sari lemon dan 
minyak atsiri Eucalyptus globulus 

 

Konsentrasi Sari 
Lemon (%) 

Konsentrasi 
Eucalyptus (%) 

Total Fenolik (mg 
GAE/L± SD) 

1 0,05 257,32±6,33a 

 0,10 271,77±15,81a 

 0,15 292,55± 7,64a 

2 0,05 263,73±9,02b 

 0,10 284,15±9,40b 

 0,15 293,99±11,55b 

3 0,05 266,62±16,31c 

 0,10 289,20±12,99c 

 0,15 297,43±6,11c 

 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 7. Pengaruh konsentrasi sari lemon dan Eucalyptus 
globulus terhadap total flavonoid teh herbal 

 
Total Flavonoid 

Hasil uji statistik menggunakan Univariate menunjukkan 
bahwa interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus memberikan pengaruh yang 
signifikan (p≤0,05) terhadap total flavonoid teh herbal daun 
jambu biji. Hasil uji lanjut menggunakan Post hoc Duncan 
dapat dilihat pada Gambar 7. 

Gambar 7 menunjukkan bahwa teh herbal daun jambu 
biji yang ditambahkan minyak atsiri Eucalyptus globulus 
sebanyak 0,15% dan konsentrasi sari lemon 2% dan 3% 
menghasilkan total flavonoid paling tinggi dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan 
penambahan minyak atsiri Eucalyptus globulus dan sari 
lemon pada konsentrasi yang rendah belum dapat 
meningkatkan total flavonoid walaupun sari lemon dan 
minyak atsiri Eucalyptus globulus diketahui mengandung 
senyawa flavonoid (El Moein et al., 2012; Klimek-
Szczykutowicz et al., 2020). Hasil yang serupa diperoleh 
pada penelitian sebelumnya oleh Milani et al. (2020), teh 
hitam dengan penambahan safron pada jumlah yang rendah 
(0,5-1 g) tidak meningkatkan total flavonoid, tetapi 
penambahan hingga 2 g safron dapat meningkatkan total 
flavonoid.    
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Total Tanin Terkondensasi 
Tanin terkondensasi adalah senyawa flavonoid yang 

berikatan dengan karbon berupa katekin dan galokatekin, 
kedua senyawa ini terdapat pada teh (Hidayah, 2016). Hasil 
uji statistik menggunakan Univariate menunjukkan bahwa 
interaksi antara konsentrasi sari lemon dan minyak atsiri 
Eucalyptus globulus memberikan pengaruh yang signifikan 
(p≤0,05) terhadap total tanin terkondensasi teh herbal daun 
jambu biji. Hasil uji lanjut menggunakan Post hoc Duncan 
dapat dilihat pada Gambar 8. 

Gambar 8 menunjukkan bahwa secara umum 
penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus 
globulus menurunkan total tanin terkondensasi pada teh 
herbal daun jambu biji, kecuali pada penambahan sari lemon 
3% dan minyak atsiri Eucalyptus globulus sebanyak 0,15%.  
Hal ini disebabkan oleh meningkatnya konsentrasi asam 
sitrat yang terdapat pada lemon akan menghambat proses 
oksidasi theaflavin menjadi thearubigins ((Tanaka et al., 
2010).  

Selain itu, penambahan minyak atsiri Eucalyptus 
globulus yang semakin tinggi juga berpotensi menurunkan 
total tanin walaupun tidak seefektif asam sitrat. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan minyak eukaliptus mengandung 
senyawa fenolik sebesar 5% (El Moein et al., 2012). 
Penelitian sebelumnya oleh Chakrabarti et al. (2017) juga 
menyatakan penurunan total tanin dapat disebabkan oleh 
penambahan senyawa yang mengandung fenolik yang akan 
menetralisir polifenol, sehingga rasa pahit yang disebabkan 
oleh tanin dapat berkurang.  

Berdasarkan hasil analisis yang diperoleh, maka 
perlakuan terpilih pada penelitian tahap kedua ini adalah teh 
herbal daun jambu biji dengan penambahan minyak atsiri 
Eucalyptus globulus sebanyak 0,15% dan sari lemon 3%. 
Perlakuan ini menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi, 
warna teh yang paling cerah, serta total flavonoid dan fenolik 
yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.  
 

 
Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan 

perbedaan signifikan (p≤0,05) 

Gambar 8. Pengaruh konsentrasi sari lemon dan Eucalyptus 
globulus terhadap total tanin terkondensasi teh 
herbal 

Tabel 2. Perbandingan karakteristik antara teh herbal 
perlakuan terbaik dengan kontrol  

 

Karakteristik Kontrol 
Perlakuan 

Terpilih 

pH 6,54 ± 0,08 3,02± 0,01 
Brightness 53,04 ± 1,23 61,21 ± 0,80 

IC50 (ppm) 
4.372,22 ± 

54,71 
11.233,67 ± 

191,76 
Uji Skoring*:  

- Warna 
- Rasa sepat 

2,50 ± 0,90 
4,50 ± 0,73 

5,40±0,62 
4,17±0,59 

*Keterangan:  
1= warna gelap (coklat tua); 6= warna cerah (coklat muda) 
1= rasa sangat sepat; 6 = sangat sepat 

 
Tabel 3. Hasil uji hedonik antar kontrol dan perlakuan terpilih 
 

Parameter Kontrol Perlakuan Terpilih 

Rasa Sepat 3,07±0,87 3,10±0,80 

Rasa Asam 3,20±0,89 3,33±1,12 

Aroma 3,03 ±0,76 2,83±1,05 

Warna 4,23±0,90 4,90±0,71 

Keseluruhan 3,83±0,65 3,90±0,80 

Keterangan:  
1= sangat tidak suka; 7 = sangat suka 

 
Perbandingan antara Perlakuan Terpilih dengan Kontrol 

Kontrol yang digunakan pada penelitian tahap kedua ini 
merupakan teh herbal perlakuan terbaik dari penelitian tahap 
pertama, yaitu tanpa penambahan sari lemon maupun 
minyak atsiri Eucalyptus globulus. Perbandingan antara 
perlakuan terpilih dan kontrol pada analisis pH, warna, dan 
aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 2. Tabel 2 
menunjukkan bahwa penambahan sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus pada teh herbal daun jambu biji 
menyebabkan warna teh menjadi lebih cerah, dilihat dari nilai 
Brightness maupun hasil uji skoring terhadap parameter 
warna. Rasa sepat pada teh herbal daun jambu biji perlakuan 
terpilih juga mengalami sedikit penurunan jika dibandingkan 
dengan kontrol. 

Hal sebaliknya terjadi pada parameter aktivitas 
antioksidan. Tabel 2 juga menunjukkan bahwa berdasarkan 
aktivitas antioksidan, terjadi penurunan aktivitas antioksidan 
antara kontrol dan perlakuan terpilih. Penelitian sebelumnya 
menyatakan bahwa interaksi antara teh dan asam umumnya 
adalah antagonis, akibat adanya proses termal gradasi dari 
asam yang mungkin terjadi (Bartoszek et al., 2018; Enko dan 
Gliszczyńska-Świgło, 2015). Penambahan minyak atsiri 
pada konsentrasi yang tidak tepat akan menyebabkan 
interaksi yang additive-antagonis terhadap aktivitas 
antioksidan (Hugo et al., 2012; Yin et al., 2012). 

Selain itu, juga dilakukan uji hedonik terhadap teh herbal 
perlakuan terpilih dengan kontrol. Hal ini dilakukan untuk 
mengetahui penerimaan panelis terhadap teh herbal daun 
jambu biji yang ditambahkan dengan sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus. Hasil uji hedonik ini dapat dilihat 
pada Tabel 3. Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan 
sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus globulus pada 
perlakuan terpilih tidak memengaruhi tingkat kesukaan pada 
parameter rasa sepat, rasa asam, aroma, maupun 
penerimaan keseluruhan. Akan tetapi, pada perlakuan 
terpilih, Tingkat penerimaan terhadap warna teh lebih tinggi 
dibandingkan dengan kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan sari lemon maupun minyak atsiri Eucalyptus 
globulus mampu meningkatkan kecerahan warna teh, 
sehingga meningkatkan penerimaannya oleh panelis. 

4
7

8
,0

0
±
1

2
.4

0
g

4
0

6
,1

7
±
1

6
,8

0
d

e

3
8

2
,6

0
±
1

7
,0

2
a

b
c

4
5

4
,4

3
±
2

0
,4

5
f

3
9

3
,8

3
±
1

6
,1

1
c
d

3
7

0
,2

6
±
8

,4
0

b

4
1

2
,9

1
±
9

,2
6

e

3
8

5
,9

7
±
1

7
,4

6
b

c

4
5

4
,4

3
±
2

0
,4

5
a

0

100

200

300

400

500

600

0,05% 0,1% 0,15%

T
o

ta
l 
T

a
n

in
 T

e
rk

o
n

d
e

s
a

s
i (

m
g

C
E

/L
)

Konsentrasi Eucalyptus globulus

Konsentrasi Lemon 1% Konsentrasi Lemon 2% Konsentrasi Lemon 3%



TEKNOTAN, Vol. 20, No. 1, April 2026 
ISSN 1978-1067 (Print), ISSN 2528-6285 (Online)  

DOI 10.24198/jt.vol20n1.10 
 

91 

KESIMPULAN 
 

Suhu dan waktu penyeduhan terbaik untuk teh herbal 
daun jambu biji adalah pada suhu 90°C selama 10 menit, 
dengan kandungan aktivitas antioksidan tertinggi (IC50 = 
4372,22±54,71ppm). Penambahan sari lemon dan minyak 
atsiri Eucalyptus globulus memengaruhi karakteristik 
fisikokimia maupun sensori teh herbal daun jambu biji. 
Perlakuan terbaik adalah teh herbal daun jambu biji dengan 
penambahan sari lemon 3% dan minyak atsiri Eucalyptus 
globulus 0,15%. Jika dibandingkan dengan teh tanpa 
penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus 
globulus, teh ini memiliki nilai IC50 yang lebih tinggi yaitu 
sebesar 11233,67 ± 191,76 ppm, menunjukkan aktivitas 
antioksidan yang lebih rendah. Meskipun demikian, 
penambahan sari lemon dan minyak atsiri Eucalyptus 
globulus dapat meningkatkan nilai brightness dari teh, 
menurunkan rasa sepat pada uji skoring, serta meningkatkan 
kesukaan terhadap warna pada uji hedonik. Hasil penelitian 
ini menunjukkan potensi pengembangan seduhan teh herbal 
daun jambu biji menjadi minuman fungsional. Namun, perlu 
dilakukan penelitian lanjutan seperti identifikasi senyawa 
aktif yang ada dalam seduhan teh herbal daun jambu biji, 
maupun stabilitasnya selama penyimpanan.  
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