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ABSTRACT

Submit: 3-6-2021
Perbaikan: 30-6-2021 Tea is one of the beverages that widely recognized by people in the world. The use of callistemon or
Diterima: 15-7-2021 commonly known as weeping bottlebrush leaves (Melaleuca viminalis) as herbal tea is a new innovation.

Callistemon leaves have functional properties as antioxidants, antibacterial, antifungal and anti-platelet
Keywords: aggregation. The availability of callistemon leaves is quite abundant. The process of callistemon leaves
Melalueca viminalis, herbal tea using the drying method can affect the quality characteristics. This study has purpose to
aktivitas antioksidan, determine the effect of drying temperature and drying time variation on the quality characteristics of
total fenolik, teh herbal callistemon leaves herbal tea in the form of yield, moisture content, ash content, total phenolic, and

antioxidant activity. The research method used was a completely randomized design (CRD) with two
factors, namely the drying temperature (50°C and 60°C) at three levels of drying time, namely 5, 6, and 7
hours. The results showed that the interaction between drying temperature and drying time had a
significant effect (P<0.01) on the quality characteristics of yield, water content, total phenolic and
antioxidant activity of callistemon leaves herbal tea. Meanwhile, the ash content had no significant
difference. The best result was obtained from drying treatment at 60°C for 7 hours with the characteristics
of yield 46.26 + 1.00%, the water content quality of 6.96 + 0.62%, ash content of 7.00 + 0.43%, total
phenolic 6.20 + 0.44 mg GEA/g dry matter and antioxidant activity 94.00 * 0.11%.

1. PENDAHULUAN kanker, antibakteri dan dapat mengatur kadar
gula darah (Sari et al, 2020; Martini et al., 2020;
Palupi dan Widyaningsih, 2015). Daun merupakan
bagian tanaman yang paling umum digunakan
sebagai bahan baku teh herbal. Berbagai
penelitian mengenai teh herbal yang berbahan
dasar daun antara lain daun sirsak (Adri dan
Hersoelistyorini, 2013), daun tin (Sari et al., 2020),
daun mangga (Cornelia dan Sutisna, 2019), daun
kersen (Hely et al., 2018), daun alpukat (Dewata et
al.,, 2017), dan daun katuk (Dewi et al., 2017).
Kalistemon atau sering disebut sikat botol
memiliki bunga berwarna merah berbentuk
seperti sikat botol. Udovicic dan Spencer (2012)
melaporkan adanya perpindahan genus dari
Callistemon Dberpindah ke genus Melaleuca,
sehingga kalistemon atau sikat botol dapat disebut
Callistemon viminalis atau Melaleuca viminalis.

Indonesia memiliki sumber daya alam hayati
yang melimpah. Tanaman berkhasiat sering
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan teh
herbal. Teh herbal adalah teh yang terbuat dari
bahan alami selain daun teh (Camelia sinensis)
yang dapat berupa daun, kulit batang, bunga, biji,
maupun akar. Pada umumnya teh herbal
dikonsumsi karena adanya senyawa aktif yang
terkandung di dalam bahan baku teh herbal yang
baik bagi kesehatan. Teh herbal dapat membantu
menstimulus sensasi rileks, membantu meredakan
permasalahan pencernaan, dan meningkatkan
sistem imun tubuh Kesehatan (Ravikumar, 2014).
Beberapa penelitian memaparkan sifat fungsional
yang terkandung dalam teh herbal antara lain
antioksidan, antibakteri, anti-inflamasi, anti-
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memiliki sifat fungsional sebagai antibakteri,
antioksidan, antifungi, dan anti-platelet aggreation
(Ahmad dan Athar, 2017; Salem et al, 2013;
Zubair et al., 2013; Silva et al., 2010). Eucalyptol
atau 1,8-sineol merupakan senyawa volatil
dominan pada daun kalistemon. Senyawa volatil
ini juga ditemukan dominan pada minyak atsiri
daun kayu putih (Melaluca leucadendron) (Pujiarti
et al, 2012). Namun, persentase jumlah
kandungan senyawa 1,8-sineol pada daun
kalistemon lebih banyak dibandingkan pada daun
kayu putih (Fall et al, 2017). Kalistemon
merupakan tanaman obat yang penting khususnya
pada pengobatan tradisional. Daun Kkalistemon
dapat dimakan (edible), memiliki aroma dan flavor
yang menyegarkan sehingga dapat digunakan
sebagai subtitusi teh (Zubair et al, 2013). Teh
herbal daun kalistemon disajikan dalam bentuk
minuman panas berkhasiat untuk mengobati
gastroenteritis, diare dan infeksi kulit (Ahmad dan
Athar, 2017).

Proses  pengeringan  diperlukan  untuk
mendapatkan produk teh herbal yang memiliki
masa simpan yang panjang. Suhu dan waktu
merupakan parameter penting pada proses
pengeringan  yang dapat = mempengaruhi
karakteristik fisik (rendemen) dan kimia (aktivitas
antioksidan, total fenolik, kadar air dan kadar abu)
produk teh selama pengeringan (Sari et al., 2020).
Informasi mengenai karakteristik fisik dan kimia
berdasarkan suhu dan lama waktu pengeringan
pada teh herbal daun kalistemon masih sangat
terbatas. Oleh sebab itu, penelitian mengenai
kajian pengaruh suhu dan waktu pengeringan
terhadap karakteristik kimia (aktivitas
antioksidan, total fenol, kadar air, dan kadar abu)
dan rendemen teh herbal daun kalistemon perlu
dilakukan. Sehingga tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu
pengeringan daun kalistemon terhadap
karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, total
fenol, kadar air, dan kadar abu) dan rendemen teh
herbal daun kalistemon.

2. BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian
ini adalah daun kalistemon (Melaleuca viminalis)
dengan spesifikasi daun ketiga sampai kesepuluh
dari ujung tangkai, berwarna hijau tua, tidak
berlubang, dan tidak ada bercak kuning. Daun
kalistemon didapatkan secara bebas di Kecamatan
Sooko, Kabupaten Mojokerto, Provinsi Jawa Timur.
Bahan lainnya antara lain reagen DPPH 0,1 mM,
etanol 70% (v/v) PA, reagen Folin Ciocalteu 10%

(v/v), NazCOs 7,5% (b/v), larutan asam galat
sebagai standar fenol dan akuades.

Metode

Metode penelitian dilaksanakan dengan
melakukan eksperimen laboratorium yang diikuti
dengan uji deskriptif. Rancangan penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Percobaan diulang sebanyak 3 kali. Suhu
pengeringan yang digunakan adalah 50°C dan
60°C dan dikeringkan selama 5, 6, dan 7 jam.
Kombinasi suhu (A) dan waktu (B) menjadi
variabel bebas yang diamati. Kedua variabel bebas
itu dikombinasikan menjadi perlakuan yang
dipaparkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan penelitian

Suhu (A) Waktu (B) (jam)
(°C) 5 6 7
50 A1B1 A1B2 A1B3
60 A2B1 A2B2 A2B3

Pembuatan Teh Herbal Daun Kalistemon

Daun kalistemon disortasi dan dicuci bersih
dengan menggunakan air mengalir dan ditiriskan.
Proses selanjutnya yaitu pelayuan selama 8 jam
pada suhu +30°C. Daun kalistemon yang sudah
layu dikeringkan dengan menggunakan oven
listrik dengan variasi suhu 50°C dan 60°C selama
5, 6, dan 7 jam. Daun kalistemon yang sudah
kering dihancurkan menggunakan food chopper
menjadi simplisia kasar untuk dilanjutkan ke
proses analisis.
Perhitungan Rendemen (Ariva et al., 2020)

Perhitungan rendemen dilakukan dengan
membandingkan massa daun kalistemon hasil
pengeringan dengan massa daun kalistemon segar
sebelum proses pelayuan. Persamaan yang
digunakan untuk menghitung rendemen adalah
sebagai berikut:

massa akhir

Rendemen (%) = x100% (1)

massa awal

Perhitungan Kadar Air (Badan Standarisasi
Nasional, 2013)

Perhitungan kadar air dimulai dengan
menimbang cawan kosong (Wy) dingin yang telah
dipanaskan pada suhu 105°C selama #* 1 jam.
Sampel sebanyak + 5 g dimasukkan ke dalam
cawan (W3). Pengeringan selama 3 jam pada suhu
105°C. Proses pendinginan dalam desikator wajib
dilakukan  sebelum  penimbangan sampel.
Pemanasan dilakukan kembali sampai berat
sampel konstan dengan interval <0,001 g (W3).
Persamaan rumus kadar air yang digunakan
adalah sebagai berikut:
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. W1-W2
Kadar air (%) = ;=5 X 100% (2)
Keterangan:

Wy = berat cawan kosong (g)

Wi = berat cawan kosong berisi sampel
sebelum pengeringan (g)

W, = berat cawan kosong berisi sampel
setelah pengeringan (g)

Perhitungan kadar abu (Badan Standarisasi
Nasional, 2013)

Perhitungan kadar abu total dilakukan dengan
memanaskan cawan kosong dalam tanur pada
suhu 525+25°C selama satu jam kemudian
didinginkan pada desikator selama 30 menit dan
ditimbang dengan timbangan analitik (Co). Sampel
sebanyak 1-2 g dimasukkan ke dalam cawan (Ci).
Pengabuan sampel dilakukan menggunakan tanur
dengan suhu 525+25°C sampai terbentuk abu
berwarna  putih  menunjukkan  pengabuan
sempurna (Cz). Persamaan rumus kadar abu yang
digunakan adalah sebagai berikut:

c2-Co
Kadar Abu (%) = oo X 100% (3)

Keterangan:

Co = berat cawan kosong (g)

C1 = berat cawan kosong berisi sampel

sebelum pengabuan (g)
Cz = berat cawan kosong berisi sampel setelah
pengabuan (g)

Uji Total Fenolik (Khan et al., 2012)

Pengujian total fenolik pada teh herbal daun
kalistemon dilaksanakan menggunakan metode
Folin-ciocalteu dengan larutan standar asam galat.
Sampel sebanyak 50 pL ditambahkan dengan 950
uL aquades dan 5 mL reagen Folin-ciocalteu 10%.
Campuran sampel dihomogenisasi dan didiamkan
selama 5 menit pada ruang gelap pada suhu ruang.
Penambahan 4 ml Na;CO3 7,5% ke dalam
campuran sampel tersebut, dihomogenisasi dan
didiamkan selama 20 menit. Pengukuran
absorbansi sampel menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 765
nm. Absorbansi sampel dibandingkan dengan
kurva standar asam galat. Kadar total fenolik
dinyatakan dalam miligram asam galat ekivalen
(AGE) dibagi gram berat kering (mg AGE /g BK).

Uji Aktivitas Antioksidan (Khan et al, 2012;
Pujiarti et al.,, 2012)

Aktivitas antioksidan teh kalistemon dievaluasi
dengan menggunakan metode 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH). Larutan sampel sebanyak
0,2 ml ditambahkan ke dalam 6 ml larutan DPPH

0,1 mM dalam etanol. Larutan kontrol dibuat
dengan cara mengganti sampel dengan etanol.
Larutan sampel dan blanko dihomogenisasi dan
diinkubasi selama 60 menit dalam ruangan gelap.
Absorbansi diukur dengan spektofotometer UV-
VIS pada panjang gelombang 517 nm. Persamaan
rumus uji aktivitas antioksidan adalah sebagai
berikut:

Aktivitas antioksidan (%) = = % x 100% (4)

Keterangan:

Ac: Absorbansi kontrol
As: Absorbansi sampel

Analisis data

Analisis data dari penelitian ini di dapatkan
dari pengukuran rendemen, kadar air, kadar abu,
total fenolik, dan aktivitas antioksidan teh herbal
daun kalistemon dengan variasi suhu dan waktu
pengeringan. Hasil pengukuran dianalisis
menggunakan sidik ragam dua arah dengan
tingkat kepercayaan 99% («=0,01). Jika terdapat
perbedaan antar perlakuan yang ditunjukkan
dengan P lebih kecil maka dilanjutkan dengan uji
lanjut Tukey.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Pengukuran rendemen didapatkan dengan cara
membandingkan massa daun kalistemon kering
dengan daun kalistemon segar. Rendemen yang
dihasilkan dari seluruh variasi perlakuan memiliki
rentang antara 46,26% - 67,16% yang ditunjukkan
pada Gambar 1. Berdasarkan sidik ragam interaksi
antara suhu dan waktu pengeringan memberikan
pengaruh nyata (P<0,01) terhadap hasil rendemen
teh herbal daun kalistemon. Pada uji lanjut Tukey
diketahui rendemen tertinggi dihasilkan oleh
perlakuan A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam) yaitu
sebesar 67,16% yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A1B2 (suhu 50°C selama 6 jam) namun
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Sedangkan rendemen terendah diperoleh dari
perlakuan A2B3 (suhu 60°C selama 7 jam) yaitu
46,26%. Hal ini menunjukkan bahwa rendemen
akan  semakin rendah  seiring  dengan
meningkatnya suhu (Ariva et al., 2020) dan lama
waktu pengeringan (Syafutri et al, 2020).
Rendemen suatu bahan pangan sangat tergantung
terhadap kadar air pada bahan pangan tersebut
(Martunis, 2012). Kehilangan molekul air pada
bahan yang dikeringkan menyebabkan penurunan
rendemen (Barus, 2019) Semakin tinggi suhu dan
kecepatan pengeringan maka penguapan air yang
berada dalam bahan pangan lebih tinggi sehingga
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bobot bahan pangan hasil pengeringan makin
menurun dan berdampak terhadap rendemen
(Ariva et al, 2020).
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Gambar 1. Rendemen teh herbal daun kalistemon
Keterangan: A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam); A1B2
(suhu 50°C selama 6 jam); A1B3 (suhu 50°C selama 7
jam); A2B1 (suhu 60°C selama 5 jam); A2B2 (suhu
60°C selama 6 jam); A2B3 (suhu 60°C selama 7 jam)

Kadar air

Hasil pengukuran kadar air teh herbal daun
kalistemon ditunjukkan pada Gambar 2.
Berdasarkan sidik ragam interaksi suhu dan waktu
pengeringan memberikan perbedaan yang nyata
(P<0,01) pada kadar air teh herbal daun
kalistemon. Kadar air terendah adalah perlakuan
A2B2 (suhu 60°C selama 6 jam) yaitu 6,22%.
Sedangkan kadar air tertinggi diperoleh dari
perlakuan A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam) yaitu
12,51%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi dan
lama waktu pengeringan maka kadar air makin
rendah. Hasil penelitian sesuai dengan hasil
penelitian Sari et al, (2020) yang menyatakan
kadar air teh herbal daun tin menurun dari 6,55%
menuju 2,68% seiring meningkatnya suhu dan
waktu pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar air pada pengeringan suhu 60°C lebih
rendah daripada pengeringan suhu 50°C pada
semua variasi waktu pengeringan. Menurut Karina
(2008) dalam Martini et al, (2020) menyatakan
bahwa penguapan terjadi karena adanya
perbedaan tekanan uap air antara bahan dengan
udara sekitarnya. Semakin tinggi suhu pengeringan
maka panas yang diterima oleh produk akan
semakin = banyak  sehingga menyebabkan
peningkatan kehilangan air dari produk yang
dikeringkan. Semakin tinggi suhu maka semakin
banyak molekul air yang menguap dari daun
kalistemon sehingga terjadi penurunan kadar air.
Pengujian kadar air merupakan satu parameter
mutu yang penting pada produk teh dalam
kemasan. Hal ini dikarenakan semakin tinggi kadar
air maka akan menstimulus pertumbuhan kapang,
khamir dan bakteri yang dapat merusak pangan

sehingga tidak aman untuk dikonsumsi (Saragih,
2014). Berdasarkan SNI 3836:2013 mengenai teh
dalam kemasan, kadar air maksimal adalah 8%.
Semua hasil penelitian menunjukkan kadar air
sesuai dengan SNI kecuali perlakuan A1B1 (suhu
50°C selama 5 jam).

14,00 a
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Kadar Air (%)

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3
Perlakuan Sampel

Gambar 2. Kadar air teh herbal daun kalistemon
Keterangan: A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam); A1B2
(suhu 50°C selama 6 jam); A1B3 (suhu 50°C selama 7
jam); A2B1 (suhu 60°C selama 5 jam); A2B2 (suhu
60°C selama 6 jam); A2B3 (suhu 60°C selama 7 jam)

Kadar Abu

Berdasarkan sidik ragam hanya variabel
waktu pengeringan yang memberikan perbedaan
yang nyata (P<0,01) terhadap kadar abu teh
herbal daun kalistemon. Sedangkan interaksi
antara suhu dan waktu pengeringan tidak
memberikan  perbedaan yang  signifikan
(P>0,01). Hasil penelitian menunjukkan rentang
kadar abu teh herbal daun kalistemon yaitu 5,43-
7%. Pada Gambar 3 kadar abu tertinggi
dihasilkan oleh perlakuan A2B3 (suhu 60°C
selama 7 jam) yaitu 7%. Sedangkan perlakuan
A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam) menghasilkan
kadar abu terendah sebesar 5,43%. Variasi suhu
pengeringan 50°C dan 60°C tidak memberikan
perbedaan yang nyata (P>0,01) pada kadar abu
teh herbal daun kalistemon. Hal ini dikarenakan
suhu pengeringan yang digunakan tidak cukup
untuk menguapkan kandungan mineral pada
daun Kkalistemon. Hasil penelitian ini sesuai
dengan penelitian oleh Dewi et al, (2017) yang
memaparkan bahwa pengeringan teh herbal
daun katuk pada suhu 40°C-55°C selama 2 jam
menunjukkan kadar abu yang tidak berbeda
nyata dalam rentang 1,23-1,27%. Pada Gambar
3  menunjukkan semakin lama  waktu
pengeringan, persentase kadar abu teh herbal
daun kalistemon cenderung semakin meningkat.
Fenomena ini disebabkan oleh bahan kering
seperti mineral pada teh herbal daun kalistemon
akan meningkat jika kadar air menurun selama
waktu pengeringan. Hasil penelitian ini sejalan
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dengan penelitian oleh Fitriana et al, (2017)
menunjukkan kadar abu pada teh herbal daun
keji beling meningkat dari 2,83% menjadi 3,73%
seiring dengan lamanya waktu pengeringan dan
berbeda nyata antar waktu pengeringan. Kadar
abu menunjukkan jumlah mineral yang tidak
terbakar menjadi zat volatil sehingga semakin
tinggi kadar abu maka semakin tinggi pula
kandungan mineral pada bahan tersebut
(Saragih, 2014). Berdasarkan persyaratan dalam
SNI 3836:2013 tentang teh dalam kemasan kadar
abu maksimal adalah 8%. Pada hasil penelitian
ini menunjukkan rentang kadar abu teh herbal
daun kalistemon adalah 5,43-7%. Oleh sebab itu,
semua sampel teh herbal daun kalistemon telah
memenuhi SNI tersebut.

8,00
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7,00
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Kadar Abu (%)

3,00
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Gambar 3. Kadar abu teh herbal daun kalistemon
Keterangan: A1B1 (suhu 50°C selama 5 jam); A1B2
(suhu 50°C selama 6 jam); A1B3 (suhu 50°C selama 7
jam); A2B1 (suhu 60°C selama 5 jam); A2B2 (suhu
60°C selama 6 jam); A2B3 (suhu 60°C selama 7 jam)

Total Fenolik

Penentuan total fenolik dilakukan dengan
metode Follin-Ciocalteu. Metode ini berdasarkan
pada pembentukan senyawa kompleks
fosfomolibdat-fosfotungsat berwarna biru yang
merupakan hasil reduksi senyawa fenolik dalam
suasana basa. Semakin tinggi konsentrasi senyawa
fenolik yang terkandung dalam sampel maka
warna biru yang dihasilkan akan semakin pekat.
Hasil pengujian total fenolik pada daun kalistemon
dapat dilihat pada Tabel 2.

Berdasarkan sidik ragam perlakuan suhu dan
waktu pengeringan memberikan pengaruh yang
nyata (P<0,01) terhadap total fenolik teh herbal
daun kalistemon. Pada uji lanjut menggunakan
Tukey diketahui bahwa perlakuan A2B3 (suhu
60°C selama 7 jam) memiliki kandungan fenolik
tertinggi yaitu 6,20+0,44 mg AGE/g BK, nilai
tersebut tidak berbeda nyata dengan tiga
perlakuan lainnya yakni A1B3, A2B1 dan A2B2.
Kandungan total fenolik pada teh herbal daun

kalistemon diketahui lebih tinggi dibandingkan
total fenolik pada teh daun rambusa 4,14 mg
AGE/g (Nathaniel et al, 2020). Sedangkan nilai
total fenolik terendah adalah A1B1 (suhu 50°C
selama 5 jam).

Hasil pengujian total fenolik memiliki tren
cenderung meningkat seiiring bertambahnya suhu
dan waktu pengeringan. Hal tersebut sesuai
dengan hasil penelitian Susanti (2008) pada
proses pengeringan daun gambir diketahui bahwa
kandungan fenolik meningkat seiring dengan
meningkatnya suhu pengeringan kemudian akan
mencapai titik stabil dan akan turun kembali
dengan semakin tingginya suhu. Suhu yang tinggi
akan membuat adanya degradasi dinding sel daun
karena rusaknya selulosa dan protein sehingga
akan memudahkan keluarnya senyawa fenolik
dari sel serbuk daun kalistemon.

Tabel 2. Total fenolik dan aktivitas atioksidan daun
kalistemon pada setiap perlakuan pengeringan

Perlakuan Total fenolik Aktivitas
(mg AGE/g BK) Antioksidan (%)

A1B1 4,44 +0,17b 75,1 £ 3,41b
A1B2 4,66 + 0,18 71,8 +1,63b
A1B3 5,94 + 0,082 92,9 +0,312
A2B1 6,16 + 0,392 93,3+0,692
A2B2 5,80 £ 0,412 91,3 + 3,642
A2B3 6,20 = 0,442 94,0 +0,11a

Ket: 1. Data diperoleh dari rerata 3 ulangan + SD
2. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata («=0,01)

Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan
menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan
metode DPPH dan senyawa pembanding asam
askorbat. Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui
bahwa perlakuan suhu dan waktu pengeringan
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
aktivitas antioksidan daun kalistemon dengan
nilai P=0,006 (a=0,01). Pada wuji lanjut
menggunakan Tukey diketahui bahwa nilai
aktivitas antioksidan tertinggi adalah pada
perlakuan A2B3 (suhu 60°C, 7 jam) yakni 94%,
nilai tersebut tidak berbeda nyata dengan 3
perlakuan lainnya yakni A1B3, A2B1 dan A2B3.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan teh herbal daun kalistemon ini lebih
tinggi dibandingkan aktivitas antioksidan pada teh
daun kersen 88,60% (Hely et al., 2018), teh daun
sirsak 76,06% (Adri dan Hersoelistyorini, 2013),
teh daun tin 40,65% (Sari et al, 2020), dan teh
daun rambusa 46,28% (Nathaniel et al., 2020).

Hasil  pengujian aktivitas  antioksidan
menunjukkan kecenderungan adanya peningkatan
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aktivitas antioksidan seiring dengan
bertambahnya suhu dan lama waktu pengeringan.
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Adri dan
Hersoelistyorini (2013) yang menjelaskan bahwa
aktivitas antioksidan pada teh daun sirsak
mengalami  peningkatan seiring bertambah
lamanya waktu pengeringan. Hal tersebut dapat
terjadi diduga karena suhu panas pada proses
pengeringan dapat membuat enzim polifenolik
oksidase mengalamai inaktivasi (Yulianto et al,
2007). Semakin tinggi suhu pengeringan yang
digunakan akan membuat enzim polifenolik
oksidase yang mengalami inaktivasi semakin
tinggi, berdampak terhadap penurunan aktivitas
enzim dan kerusakan fenolik yang terjadi semakin
rendah. Namun stabilitas fenolik nantinya juga
dapat terganggu dengan semakin tingginya suhu,
jumlah total fenolik akan mencapai titik
maksimum kemudian konstan dan nantinya akan
cenderung mengalami penurunan.

Kenaikan aktivitas antioksidan ini seiring
dengan kenaikan total fenolik. Hal tersebut dapat
terlihat pada grafik korelasi Gambar 4. Pada grafik
dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan dan
total fenolik memiliki korelasi positif kuat
ditunjukkan dengan nilai R2 = 0,952 dan
persamaan linier y = 13,715x + 10,53 yang artinya
setiap kenaikan 1 mg kandungan total fenolik pada
sampel daun kalistemon kering akan memberikan
kenaikan sekitar 13,715% aktivitas antioksidan.

120
100

: /

60
y =13,733x + 10,385

40 R? = 0,9522
20

0
0,00 2,00 4,00 6,00 8,00

Total Fenolik (mg AGE/g BK)

Aktivitas Antioksidan (%)

Gambar 4. Grafik korelasi total fenolik dan aktivitas
antioksidan

Korelasi positif antara total fenolik dan
aktivitas antioksidan didukung oleh beberapa
penelitian sebelumnya yang menjelaskan bahwa
peningkatan senyawa fenolik akan sejalan dengan
peningkatan aktivitas antioksidan (Debib dan
Boukhatem, 2017; Rahayu et al, 2015). Hal ini
disebabkan karena senyawa bioaktif tersebut
memiliki kemampuan mengubah senyawa radikal
bebas menjadi senyawa yang lebih stabil dengan

mendonorkan atom hidrogen dari gugus aromatik
hidroksil (-OH) yang dimilikinya. Komponen
senyawa aktif pada daun kalistemon yang tertinggi
adalah 1,8 sineol, senyawa lainnya diantaranya o-
pinene; a- terpineol; pinokarvon; metil asetat dan
a-terpinen (Salem et al., 2013).

4. KESIMPULAN

Perlakuan suhu dan waktu pengeringan
mempengaruhi karakteristik mutu teh herbal daun
kalistemon. Hasil karakteristik mutu terbaik
ditunjukkan oleh perlakuan A2B3 yaitu
pengeringan suhu 60°C selama 7 jam yang
menghasilkan teh herbal daun kalistemon dengan
rendemen 46,26+1%, kadar air 6,96+0,62%, kadar
abu 7+0,43%, total fenolik 6,20+0,44 mg AGE/g
berat kering dan aktivitas antioksidan 94+0,11%.
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