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Abstract 

The plant kelakai (Stenochlarna palutris) is found in peat, alluvial soil, and marsh soil. 

comprising pinnate leaves, rhizome roots, and many fern species. Calcium (Ca) is one of the 

numerous nutrients found in kelakai. Lemon acid treatment (Citrus limun) is used in the 

processing of kelakai tea powder in an attempt to boost the plant's nutritional value. The purpose 

of this study is to ascertain how temperature and brewing time affect the calcium levels in lemon 

acid (Citrus limun) treated kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris). This study uses a factorial 

completely randomized design (CRD) and is experimental in nature. There are two factors, the 

first is the temperature at which the brewing takes place (40, 50, and 60 degrees Celsius), and 

the second is the number of repeats (1, 5, and 10 minutes). Two Way Analysis of Variance (Anova) 

was utilized in the data analysis, along with an additional 5% Honest Significant Difference (BNJ) 

test. The findings demonstrated the highly significant effects of brewing temperature, brewing 

time, and the combination of temperature and brewing time. The amount of calcium produced 

increases with increasing brewing temperature. With an average of 46,964 ppm, the T3 brewing 

temperature treatment (60oC) had the greatest quantities of calcium. The effect of brewing time 

on calcium levels gives low results at short times (S1), high results at medium times (S2) and 

decreases when teh brewing time is longer (S3). The highest brewing duration was in S2 (5 

minutes) with an average of 46,685 ppm. The highest interaction between two factors was in teh 

T3S2 combination with an average of 17,146 ppm. The best treatment was at brewing temperature 

T3 (60oC) and the best brewing time was at S2 (5 minutes) and the best treatment combination was 

at T3S2. 

Keywords: Brewing temperature, Brewing time, Calcium (Ca), Kalakai leaf tea (Stenochlarna 

palutris), Lemon acid pretreatment (Citrus lemon). 

 

Abstrak 

Tanaman kelakai (Stenochlarna palutris) banyak ditemukan pada lahan gambut, tanah aluvial, 

dan tanah rawa. terdiri dari daun menyirip, akar rimpang, dan banyak jenis pakis. Kalsium (Ca) 

adalah salah satu dari banyak nutrisi yang ditemukan di kelakai. Perlakuan asam lemon (Citrus 

limun) digunakan dalam pengolahan bubuk teh kelakai sebagai upaya untuk meningkatkan nilai 

gizi tanaman. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana suhu dan waktu 

penyeduhan mempengaruhi kadar kalsium pada teh daun kelakai (Stenochlarna palutris) yang 

diolah dengan asam lemon (Citrus limun).  Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) faktorial dan bersifat eksperimental. Ada dua faktor: yang pertama adalah suhu saat 

penyeduhan dilakukan (40, 50, dan 60 derajat Celcius), dan yang kedua adalah jumlah 

pengulangan (1, 5, dan 10 menit). Analisis Varians Dua Arah (Anova) digunakan dalam analisis 

data, bersama dengan tambahan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. Temuan ini menunjukkan 

pengaruh yang sangat signifikan dari suhu penyeduhan, waktu penyeduhan, dan kombinasi suhu 

dan waktu penyeduhan. Jumlah kalsium yang dihasilkan meningkat seiring dengan meningkatnya 
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suhu penyeduhan. Dengan rata-rata 46,964 ppm, perlakuan suhu penyeduhan T3 (60 oC) 

memiliki jumlah kalsium paling besar.  Pengaruh waktu penyeduhan pada kadar kalsium 

memberikan hasil rendah pada waktu yang singkat (S1), tinggi pada waktu medium (S2) dan 

menurun ketika waktu seduh semakin lama (S3). Perlakuan waktu penyeduhan tertinggi pada S2 

(5 menit) dengan rerata sebesar 46,685 ppm. Interaksi dua faktor tertinggi pada kombinasi T3S2 

dengan rerata sebesar 17,146 ppm. Perlakuan terbaik terdapat pada suhu penyeduhan T3 (60oC) 

dan lama penyeduhan terbaik pada S2 (5 menit) dan kombinasi perlakuan terbaik pada T3S2. 

 

Kata kunci: Suhu penyeduhan, Lama penyeduhan, Kalsium (Ca), Teh daun Kalakai 

(Stenochlarna palutris), Pretreatment asam lemon (Citrus lemon). 

 

PENDAHULUAN 

Beberapa wilayah Indonesia 

merupakan habitat tanaman herbal yang 

diidentifikasi sebagai kalakai 

(Stenochlarna palutris). Stenochlaena 

palustris atau biasa dikenal dengan 

kelakai merupakan salah satu jenis pakis 

asli yang banyak ditemukan di rawa-

rawa Kalimantan. Masyarakat Dayak di 

Kalimantan biasanya mengonsumsi 

kelakai, tanaman yang umum ditemukan 

di daerah rawa gambut. Karena 

penyebarannya yang luas, tanaman ini 

sudah tersedia untuk masyarakat umum 

tanpa perlu membeli (Wijinindyah et al, 

2023). 

Kelakai merupakan sejenis pakis 

yang tumbuh setinggi 5 hingga 10 meter. 

Memiliki akar rimpang yang kuat, 

berbentuk pipih, persegi, dan ada pula 

yang gundul dan bersisik. Ia juga sering 

memiliki tunas yang merambat dan 

menggunakan strategi perkembangan 

epifit, di mana tanah berfungsi sebagai 

media pertumbuhan utama bagi akarnya 

(Fahruni, 2018). 

Kelakai telah digunakan selama 

beberapa generasi untuk meningkatkan 

asupan darah dan meningkatkan 

produksi ASI (Notoatmodjo, 2005).  

Masyarakat Dayak menganggap 

tanaman kelakai merupakan obat 

tradisional (Fahruni, 2018). 

Karena kelakai dapat menghasilkan 

metabolit sekunder, ia memiliki sifat 

antibakteri, antikanker, antioksidan, 

antivirus, dan antiinflamasi (Irawan et 

al., 2022). Salah satu bagian tanaman 

kelakai yang mempunyai metabolit 

sekunder adalah daunnya (Rachmawan 

& Dalimunteh, 2017). 

Zat besi (Fe) dan kalsium (Ca) 

merupakan salah satu mineral yang 

ditemukan dalam kelakai, bersama 

dengan fenol, alkaloid, flavonoid, dan 

steroid. Anemia sebagian besar 

disebabkan oleh kekurangan zat besi. 

Kadar hemoglobin (Hb) yang rendah 

dalam darah akan mengakibatkan 

rendahnya jumlah eritroid. Inti molekul 

Hb disebut Fe. Fe dalam kelakai 

meningkatkan kadar Hb, yang 

membantu mengurangi gejala defisit 

darah (Suparyanto & Rosad, 2020). 

Sesuai penelitian Maharani et al (2000) 

sudah lama kelakai dianggap dapat 

mencegah anemia. 

Kalsium hadir dalam konsentrasi 

yang signifikan di daun kelakai (Rahayu, 

2017). Selain itu juga memiliki bahan 

aktif seperti vitamin A dan C, mineral 

Fe, dan Ca. Daun kelakai memiliki 
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konsentrasi mineral Ca dan Fe yang 

tinggi (Ariani, 2023). 

Untuk orang dewasa, kadar kalsium 

harus antara 1000 dan 1200 mg setiap 

hari, sedangkan remaja dan remaja 

membutuhkan lebih dari 1300 mg setiap 

hari. Daun tanaman kelakai memberikan 

asupan mineral tersebut (Wildayani et 

al., 2023).  

Bagian yang dijadikan minuman 

dengan khasiat terapeutik adalah 

daunnya (Handayani & Rusmita, 2017). 

Digunakan sebagai minuman fungsional 

dengan kualitas antioksidan yang kuat 

(Juliani et al., 2019). 

Teh adalah minuman dengan 

kandungan bebas alkohol dengan proses 

tertentu (Setyamidjaja, 2000). 

Kekurangan the daun kelakai terdapat 

pada aromanya yang langu dan rasanya 

yang pahit apabila diolah menjadi 

minuman herbal (Handayani & Rusmita, 

2017). Aroma langu dapat berkurang 

ketika daun kelakai ditreatment dengan 

senyawa asam lemon (Wijinidyah et al., 

2022). 

Serbuk teh kelakai ditreatment 

dengan berbagai bahan asam, antara lain 

asam jawa, asam komersial, asam dari 

kota Lombok dan asam lemon.  

Penelitian Wijinindyah (2022) 

menjelaskan serbuk kelakai dengan 

treatment asam lemon memiliki lemak 

rerata 2,44%, serat kasar 23,31%, Air 

8,98%, abu 10,28% dan karbohidrat 

sebesar 50,04%. 

Asam pada penelitian ini 

menggunakan asam lemon (Citrus 

limon). Pretreatment dengan asam lemon 

(Citrus limon) telah diterapkan dalam 

berbagai aplikasi industri makanan dan 

minuman untuk meningkatkan ekstraksi 

senyawa-senyawa bioaktif dari bahan 

baku tanaman. Asam lemon (Citrus 

limon) mengandung asam sitrat yang 

dapat mempengaruhi struktur sel 

tanaman, membantu pelepasan senyawa 

yang terikat secara kimia dalam sel, dan 

meningkatkan ketersediaan nutrisi. Oleh 

karena itu, pretreatment asam lemon 

mungkin dapat meningkatkan 

kandungan kalsium dalam teh daun 

kalakai, meningkatkan potensi manfaat 

kesehatan dari produk teh. 

 Belum pernah dilakukan penelitian 

mengenai kandungan kalsium pada teh 

daun kelakai (Stenochlarna palutris) 

yang dibuat dari bubuk teh yang telah 

diberi treatment asam lemon. 

Mengetahui pengaruh perlakuan suhu 

dan waktu penyeduhan terhadap kadar 

kalsium teh daun kelakai (Stenochlarna 

palutris) yang diolah dengan asam 

lemon (Citrus limon) menjadi dasar 

pemikiran di balik penelitian ini. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan sejak bulan 

Juli sampai Agustus 2022. Persiapan 

bahan dilakukan di Laboratorium (Lab) 

Produksi Peternakkan dan Lab. Produksi 

Pertanian Fakultas Pertanian, 

Universitas Antakusuma (UNTAMA), 

Mineral kalsium diuji di Lab. Nutrisi 

Pakan Institut Pertanian Bogor (IPB).   

Sampel penelitian adalah daun 

kalakai (Stenochlarna palutris) berasal 

dari lahan bertipe basah semi rawa yang 

berada di lapangan terbuka pada daerah 

kecamatan Sideorejo dan Kecamatan 

Madurejo, Kota Pangkalan Bun. 

Berdasarkan penelitian terdahulu 

diketahui bahwa asam lemon sangat 
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berpengaruh pada proses pengeringan 

daun kelakai. Pretreatmen asam lemon 

digunakan sebagai bahan untuk 

mempercepat waktu pengeringan dan 

meminimalisasi lepas nutrisi pada daun 

teh. Ketika molekul asam menghidrolisis 

asam oksalat dan asam fitat, yang 

berperan sebagai zat penghambat 

penyerapan nutrisi pada daun kelakai, 

mineral kalsium dan zat besi akan 

terserap lebih baik (Wijinindyah et al, 

2022). 

Waktu pengeringan daun kelakai 

dengan pretreatmen asam berkisar 6 jam, 

lebih pendek dibandingkan dengan 

waktu pengeringan daun kelakai tanpa 

pretretmen asam yaitu 11 jam.  Manfaat 

pretreatment asam lemon juga mampu 

mengurangi bau langu pada teh daun 

kelakai, sehingga dapat menarik minat 

untuk mengkonsumsi teh daun kelakai. 

Daun kelakai yang sudah dipanen 

sebanyak 500g direndam dalam larutan 

asam (larutan asam sitrat 0,5 % dicampur 

dengan 950 mililiter air suling. Daunnya 

kemudian dibersihkan dan dibiarkan 

terendam. Kelakai ditiriskan dan 

dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 

500C hingga kering setelah 5 menit. 

Ketika proses pengeringan mencapai 

≤10%, maka berakhir (Wijinindyah et al, 

2022).   

Daun kelakai kering < 10% 

dicampur dan diayak dengan ayakan 80 

mesh hingga menjadi bubuk. Setelah itu, 

bubuk tersebut ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam kantong teh. 

Setelah itu, air teh diperoleh dengan cara 

diseduh. Setiap sampel kemudian 

dimasukkan melalui proses pembuatan 

bir setelah dilakukan uji mineral untuk 

memastikan berapa banyak kalsium 

yang ada di masing-masing sampel. 

Kandungan mineral pada teh sangat 

dipengaruhi oleh proses penyeduhan. 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-

1902/2000 menyatakan bahwa standar 

minimum komponen kimia yang terlarut 

dalam air adalah sekitar 32% (Ajisaka, 

2012). 

Komponen antioksidan yang tinggi 

dapat dihasilkan selama proses 

penyeduhan. Dengan menghindari 

kerusakan pada komponen kimia teh 

yang terkait dengan kemampuan air 

untuk mengekstrak senyawa dalam teh, 

prosedur ini berupaya mempertahankan 

nilai senyawa yang diinginkan (Ajisaka, 

2012). 

Variasi waktu dan suhu penyeduhan 

mempunyai dampak yang signifikan 

terhadap kualitas teh herbal secara 

keseluruhan. Setiap negara mempunyai 

cara menyeduh teh yang berbeda-beda. 

Tiongkok menyiapkan daun teh dengan 

merendam bubuk teh dalam air panas 

bersuhu antara 70 hingga 80 derajat 

Celcius, teh oolong pada suhu 80 hingga 

90 derajat Celcius, dan teh hitam pada 

suhu 100 derajat Celcius selama 20 

hingga 40 detik. Prosesnya dapat 

diulangi sebanyak mungkin dengan 

menggunakan komponen yang sama. 

tujuh kali ulangan. Sedangkan teh di 

Jepang diolah dengan rentang dua 

hingga tiga kali pengulangan dan 

penyeduhan selama dua menit (Yang et 

al., 2007).  

Suhu dan waktu penyeduhan terbaik 

untuk mengekstrak seluruh antioksidan 

dalam teh belum sepenuhnya dijelaskan 

oleh prosedur penyeduhan yang telah 
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digunakan dalam sejumlah penelitian 

sebelumnya terhadap berbagai bahan teh 

herbal (Dewata et al, 2017). Kandungan 

kalsium (Ca) teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris) yang bubuknya 

telah diolah dengan asam lemon untuk 

menghilangkan bau tidak sedap, diduga 

dipengaruhi oleh suhu dan waktu 

penyeduhan. 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial untuk pengolahan data. Faktor 

pertama, T (suhu penyeduhan), dan 

faktor kedua, S (waktu penyeduhan). 

Setiap faktor mempunyai tiga tingkatan. 

Suhu yang digunakan untuk penyeduhan 

adalah 400C, 500C, dan 600C. Terdapat 

tiga kali pengulangan setiap tindakan 

selama waktu penyeduhan yaitu satu 

menit, lima menit, dan lima belas menit. 

Tabel 1 menampilkan kombinasi 

perlakuan. 

 

 

 

Tabel 1. Kombinasi Perlakuan Suhu (T) dan Waktu (S) Penyeduhan Teh Daun 

Kelakai (Stenochlaena palustris) (Combination of Temperature Treatment 

and Brewing Time for Kelakai Leaf Tea (Stenochlaena palustris) 

Faktor Suhu Penyeduhan 
Faktor Waktu Pencelupan 

S1 S2 S3 

T1 T1S1 T1S2 T1S3 

T2 T2S1 T2S2 T2S3 

T3 T3S1 T3S2 T3S3 
Keterangan : 

T1  : Suhu Penyeduhan 400C  

T2 : Suhu Penyeduhan 500C 
T3 : Suhu Penyeduhan 600C   

S1 : Waktu Penyeduhan selama 1 menit 

S2 : Waktu Penyeduhan selama 5 menit 

S3 : Waktu Penyeduhan selama 10 menit  
 

Setiap kombinasi perlakuan (P) 

dilakukan dengan tiga kali ulangan (U). 

Menurut Zulkarnaen (2009) jumlah 

ulangan ditentunkan dengan rumus: 

(P-1) x U ≥ 15 

Berdasarkan rumus tersebut, 

kombinasi yang diperoleh 3 (Suhu) x 3 

(Waktu) total 9 kombinasi perlakuan. 

Unit perlakuan berupa satu kantong teh. 

Tiap perlakuan diulang tiga kali, 

sehingga total perlakuan adalah 27 unit 

perlakuan.  Data dianalisis menggunakan 

uji Anova bersama dengan uji  BNJ 5 % 

apabila terdapat perbedaan yang nyata. 

 

Uji Mineral 

Penelitian terdahulu telah dilakukan 

uji proksimat dan uji fisik, pada 

penelitian ini melanjutkan pada 

pengujian mineral yaitu kalsium. Konsep 

dasar pengujian nilai mineral secara total 

yaitu dengan diketahui nilai absorbsi 

logam. Mendapatkan nilai ini dengan 

penggunaan metode Atomic Absorption 

Spectrophotometer (AAS).  

Metode ASS yaitu menggunakan 

sampel sebanyak 2g dari buah 

pelampung yang telah dicacah dan 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 

sebanyak 150 mL, ditambahkan 5 mL 

asam nitrat 65% agar melarutkan 
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kandungan anorganik kemudian 

dipanaskan menggunakan hot plate dan 

didinginkan. Setelah sampel dingin 

kemudian ditambahkan ke dalam 

erlenmeyer asam perklorat 2 mL, dan 

dipanaskan menggunakan hot plate dan 

dinginkan kembali. Pengenceran larutan 

dengan akuades menjadi 100 mL di labu 

takar lalu disaring menggunakan kertas 

saring Whatman sampai larutan jernih. 

Larutan stok standar dari masing-masing 

mineral kemudian diencerkan dengan 

akuades hingga konsentrasinya berkisar 

pada kerja logam yang diinginkan. 

Kemudian mengalirkan larutan standar, 

blanko dan contoh ke dalam ASS, 

Analisis 100 dengan panjang gelombang 

pada setiap jenis mineral, dan diukur 

absorpsi atau tinggi puncak standar, 

blanko, dan sampel pada panjang 

gelombang dan parameter yang sesuai 

untuk tiap mineral. Perhitungan kadar 

mineral (mg/kg) basis basah. 

(Wijinindyah et al, 2023). Pengujian 

kadar mineral dilakukan di Lab. Pakan 

Ternak IPB. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑀𝑖𝑛𝑒𝑟𝑎𝑙 =  
𝑝𝑝𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 ×  𝑓𝑝

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 100% 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 2 dan Gambar 1 menunjukkan 

pengaruh suhu (T) dan waktu (S) 

penyeduhan terhadap kandungan 

kalsium teh daun kelakai (Stenochlarna 

palutris) serta interaksinya.

Tabel 2. Kadar Kalsium tiap ulangan pada teh daun Kelakai (Stenochlarna palutris). 

(Calcium levels per replication in Kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total 
Rata-rata 

(ppm)  I II III 

T1S1 11.704 11.676 11.732 35.112 11,704 

T1S2 15.605 15.571 15.631 46.807 15,602 

T1S3 15.005 15.073 14.947 45.025 15,008 

T2S1 12.038 11.947 12.011 35.996 11,999 

T2S2 13.894 14.048 13.866 41.808 13,936 

T2S3 12.654 12.672 12.636 37.962 12,654 

T3S1 13.870 13.743 13.806 41.419 13,806 

T3S2 17.127 17.166 17.146 51.439 17,146 

T3S3 15.996 16.063 15.977 48.036 16,012 
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Gambar 1.  Rerata kadar Kalsium/Ca (ppm) pada teh daun Kelakai (Stenochlarna 

palutris). (Average Calcium (Ca) levels in Kelakai leaf tea (Stenochlarna 

palutris)) 

Berdasarkan Tabel 2 dan Gambar 1. 

Rata-rata kadar kalsium teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris) berkisar antara 

11,704 ppm hingga 17,146 ppm. Nilai 

kadar kalsium tertinggi yaitu sebesar 

17,146 ppm pada perlakuan T3S2 (Suhu 

600C dengan waktu 5 menit) Sedangkan 

kadar kalsium terendah pada perlakuan 

T1S1 (Suhu 400C dengan waktu 1 menit).  

Gambar 2 dan 3 menunjukkan 

persebaran data tersebut. 

 

Gambar 2. Pengaruh suhu penyeduhan pada kadar kalsium (Ca) teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris) (Effect of brewing temperature on calcium (Ca) 

levels of Kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)) 
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Gambar 3.   Pengaruh lama penyeduhan pada kadar kalsium (Ca) teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris) (Effect of brewing time on calcium (Ca) levels of 

Kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)) 

 

Uji Shapiro-Wilk pada penelitian ini 

digunakan untuk uji normalitas data, 

hasil menunjukkan bahwa nilai sig > 

0,05 (0,644 > 0,05), maka nilai 

normalitas data terpenuhi. Berdasarkan 

uji homogenitas Lavenes’s Test, data 

penelitian menunjukkan nilai sig > α 

(0,103 > 0,05), maka varian kadar 

kalsium (Ca) adalah sama (homogen).  

Uji Anova digunakan untuk 

menganalisis data dan mengetahui 

dampak perlakuan terhadap kadar 

kalsium (Ca). Tabel 3 menampilkan hasil 

uji Anova. 

 

 

Tabel 3. Hasil Uji Anova tiap faktor pada kadar kalsium (Ca) teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris). (Anova test results for each factor on Calcium (Ca) 

levels of Kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)). 

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Suhu Penyeduhan 35.221 2 17.610 6540.528 .000 

Lama Penyeduhan 43.755 2 21.878 8125.373 .000 

Suhu * Waktu 5.847 4 1.462 542.851 .000 

Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai 

sig ketiga variabel yaitu suhu 

penyeduhan (T), waktu penyeduhan (S), 

dan interaksinya kurang dari 0,05 (0,000 

< 0,05). Berdasarkan hal tersebut dapat 

disimpulkan bahwa ketiga variabel yaitu 

suhu penyeduhan (T), waktu 

penyeduhan (S), dan interaksinya 

mempunyai pengaruh yang sangat nyata 

terhadap kandungan kalsium teh daun 

kelakai (Stenochlarna palutris). Uji BNJ 

5% digunakan untuk mengetahui 
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kombinasi perlakuan terbaik dan 

signifikansi antar perlakuan 

Data diolah dalam bentuk tabel dua 

faktor untuk mengetahui nilai rerata tiap 

perlakuan. Tabel 4 menampilkan tabel 

dua faktor perlakuan. 

 

Tabel 4.  Tabel dua faktor suhu penyeduhan (T) dan waktu penyeduhan (S). 

Table of two factors of brewing temperature (T) and brewing time (S). 

Suhu 

Penyeduhan 

Lama Penyeduhan 
Total Rerata 

S1 S2 S3 

T1 35,113 46,807 45,025 126,945 42,315 

T2 35,996 41,808 37,962 115,767 38,589 

T3 41,419 51,439 48,035 140,893 46,964 

Total 112,529 140,054 131,022 383,605  
Rerata 37,510 46,685 43,674   

 

Uji BNJ 5% dilakukan berdasarkan 

temuan Tabel 4. Tabel 5 menampilkan 

hasil uji BNJ level 5% mengenai 

pengaruh suhu penyeduhan (T), 

sedangkan Tabel 6 menampilkan hasil 

uji BNJ level 5% mengenai pengaruh 

waktu penyeduhan (S) terhadap kalsium 

(Ca) kandungan teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris). 

 

Tabel 5.   Uji BNJ 5% pengaruh suhu penyeduhan (T) terhadap kadar kalsium (Ca) 

teh daun kelakai (Stenochlarna palutris). (5% BNJ test on teh effect of 

brewing temperature (T) on calcium (Ca) levels of kelakai leaf tea 

(Stenochlarna palutris)) 

Perlakuan Rerata (ppm) 
BNJ 5% (0,065) 

I II III 

T3 (600C) 46,964 a   

T1 (400C) 42,315  b  

T2 (500C) 38,589   c 
Ket. : Variasi yang sangat mencolok terlihat pada angka-angka pada kolom-kolom berbeda yang diikuti oleh huruf-

huruf berbeda. 

Hasil pengujian BNJ nilai suhu 

penyeduhan (T) pada taraf 5% 

menunjukkan bahwa nilai BNJ masing-

masing perlakuan suhu berada pada kolom 

tersendiri. Hal ini menunjukkan bahwa 

perlakuan T3 (600C) berbeda nyata dengan 

perlakuan T1 (400C) dan T2 (500C). 

Perlakuan T2 berbeda nyata dengan T1 dan 

T3, dan perlakuan T1 berbeda nyata dengan 

T3 dan T2. Tabel 5 menunjukkan bahwa 

nilai kalsium (Ca) maksimum sebesar 

46,964 ppm dihasilkan pada suhu 

penyeduhan T3 600C. 

Berdasarkan data penelitian, semakin 

tinggi suhu penyeduhan teh maka kadar 

kalsium akan semakin tinggi. Suhu tinggi 

mempengaruhi kadar kalsium pada teh 

daun Kelakai (Stenochlarna palutris). 

Sesuai hasil penelitian Ajisaka (2012), 

kapasitas udara untuk mengekstrak 

komponen kimia dalam teh meningkat 

seiring dengan meningkatnya suhu udara 

penyeduhan. Menurut Dewata (2017) 
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dalam penelitiannya menjelaskan bahwa 

pelepasan mineral di dinding sel 

dipengaruhi oleh suhu tinggi air.   

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 6) pada nilai 

perlakuan lama penyeduhan, menunjukkan 

bahwa perlakuan S2 berbeda nyata dengan 

perlakuan S3 dan S1. Tabel 6 menunjukkan 

bahwa waktu medium (5 menit) 

memberikan hasil kadar kalsium tertinggi 

sebesar 46,685 ppm.

 

Tabel 6.  Uji BNJ 5% pengaruh waktu penyeduhan (S) pada kadar kalsium (Ca) teh 

daun kelakai (Stenochlarna palutris). (5% BNJ test effect of brewing time (S) 

on calcium (Ca) levels of kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)) 

Perlakuan Rerata (ppm) 
BNJ 5% (0,065) 

I II III 

S2 (5 menit) 46,685 a   

S3 (10 menit) 43,674  b  

S1 (1 menit) 37,510   c 
Ket. : Variasi yang sangat mencolok terlihat pada angka-angka pada kolom-kolom berbeda yang diikuti oleh huruf-

huruf berbeda.

Sedangkan pada lama penyeduhan 

yang singkat menghasilkan kadar 

kalsium rendah yaitu 37,510 ppm. 

Sedangkan lama penyeduhan yang lama 

menghasilkan kadar kalsium sedang 

(43,674 ppm). Hasil Tabel 6 

menunjukkan bahwa kadar kalsium 

menurun dengan waktu penyeduhan teh 

yang lebih singkat. Hal ini disebabkan 

oleh waktu penyeduhan yang singkat 

sehingga tidak ada waktu yang cukup 

bagi bahan kimia dalam sampel teh 

untuk menyebar. (Tambun et al., 2016) 

senada dengan Nindyasari (2012), 

kurangnya waktu seduh menyebabkan 

kurang efesien   sebab senyawa pada teh 

belum mencapai titik maksimal agar 

mudah terlarut. Singkatnya waktu 

penyeduhan juga berpengaruh pada 

rendahnya senyawa mineral (fenolik) 

karena terekstrak secara sempurna, 

sebaliknya penyeduhan yang lama dapat 

mengurangi kadar mineral karena   teralu 

lamanya penyeduhan dapat 

menyebabkan kerusakan mineral pada 

teh herbal tersebut.

Tabel 7.  Uji BNJ 5% pengaruh interaksi suhu penyeduhan (T) dan waktu 

pencelupan (S) pada kadar kalsium (Ca) teh daun kelakai (Stenochlarna 

palutris). (5% BNJ test effect of teh interaction of brewing temperature (T) 

and immersion time (S) on teh calcium (Ca) content of kelakai leaf tea 

(Stenochlarna palutris)) 

Perlakuan   Rerata BNJ 5% (0,113) 

T1S1 (400C, 1 menit) 11,704 a. 

T1S2 (400C, 5 menit) 15,602 b. 

T1S3 (400C, 10 menit) 15,008 c. 

T2S1 (500C, 1 menit) 11,999 a. 

T2S2 (500C, 5 menit) 13,936 b. 

T2S3 (500C, 10 menit) 12,654 c. 

T3S1 (600C, 1 menit) 13,806 a. 

T3S2 (600C, 5 menit) 17,146 b. 

T3S3 (600C, 10 menit) 16,012 c. 
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Tabel 7 menunjukkan pengaruh 

waktu penyeduhan dan suhu terhadap 

kandungan kalsium teh daun kelakai 

(Stenochlarna palutris). Masing-masing 

interaksi perlakuan berada pada subset 

yang berbeda, menunjukan bahwa 

interaksi perlakuan memberikan nilai 

signifikan terhadap kadar kalsium teh 

daun kelakai (Stenochlarna palutris). 

 

 

Gambar 4. Grafik pengaruh interaksi suhu (T) dan waktu (S) penyeduhan pada 

kadar kalsium (Ca) teh daun kelakai (Stenochlarna palutris). (Graph of 

teh effect of teh interaction of temperature (T) and brewing time (S) on 

Calcium (Ca) levels of kelakai leaf tea (Stenochlarna palutris)). 

Berdasarkan Gambar 4. Waktu 

terbaik saat pencelupan terdapat pada S2 

(5 menit) dan Suhu terbaik saat 

penyeduhan terdapat pada T3 (600C). 

sehingga kombinasi perlakuan terbaik 

terdapat pada T3S2 dengan rerata sebesar 

17,15 ppm. Tampak pada grafik kadar 

kalsium tertinggi pada tiap suhu terletak 

pada waktu medium (5 menit), namun 

kembali turun ketika waktu pencelupan 

lebih lama (10 menit). Hal ini 

menunjukkan bahwa kadar kalsium pada 

teh kelakai akan turun jika waktu 

pencelupan lebih lama.  Ibrahim et al., 

(2015) menyatakan bahwa lamanya 

waktu penyeduhan terhadap teh 

memberikan dampak kerusakan kadar 

mineral dari teh herbal. Menurut 

Sa’duddin et al. (2012), pemanasan teh 

menyebabkan kerusakan dinding sel 

sehingga menurunkan aktivitas 

antioksidan dan nilai nutrisi the sebab 

pemanasan menyebabkan keluarnya 

komponen antioksidan dalam jumlah 

besar. 

Berdasarkan hasil penelitian, teh 

daun kelakai dengan serbuk yang telah di 

treatment asam lemon dapat 

menghasilkan kandungan kalsium (Ca) 

tinggi (17,15 ppm).   Proses pengolahan 

teh kelakai sebaiknya pada suhu tinggi 

(600C) dengan waktu yang sedang (5 

menit) maka akan menghasilkan kadar 

kalsium (Ca) maksimal.   

  Selama ini susu adalah sumber 

terbaik dalam kalsium (Winarno, 2003). 

11.70

15.60 15.01

12.00

13.94
12.65

13.81

17.15
16.01

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

25.00

30.00

35.00

40.00

45.00

50.00

S1 S2 S3

S

T3

T2

T1



JURNAL TENGKAWANG (2024) 

Vol. 14 (1): 41 - 55 

  
 

 

52 

Variasinya seperti; yogurt, kefir, 

mentega, dan keju. Kalsium dapat 

diperoleh dengan berbagai cara selain 

susu. Buah dan sayur juga mengandung 

kalsium (Felicia, 2009). Namun keadaan 

ekonomi masyarakat pada umumnya 

membatasi konsumsi makanan tersebut 

dan tidak semua bahan pangan tersebut 

kadar kalsiumnya mudah dimanfaatkan, 

karena menurut Almatsier (2002), 

penyerapan kalsium di usus dapat diubah 

oleh beberapa faktor. 

Teh daun kelakai adalah alternatif 

minuman herbal lokal yang dapat 

memberikan asupan kalsium (Ca) 

dengan pengolahan yang mudah dan 

murah.   Menurut Krisnadi (2012) teh 

juga bagian dari metode 

mempertahankan olahan menjadi tahan 

lama, contohnya teh daun kelor. 

KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diambil 

berdasarkan data dan analisis yang 

dibatasi pada parameter penelitian ini 

yaitu : 

1. Suhu seduh berpengaruh nyata 

terhadap kadar kalsium teh daun 

Kelakai (Stenochlarna palutris). 

Semakin tinggi suhu penyeduhan teh 

maka kadar kalsium akan semakin 

tinggi. Perlakuan suhu penyeduhan 

T3 (600C) menghasilkan kadar 

kalsium tertinggi sebesar 46,964 

ppm lebih besar dibandingkan 

perlakuan T1 dan T2. 

2. Lama penyeduhan berpengaruh 

nyata terhadap kadar kalsium teh 

daun Kelakai (Stenochlarna 

palutris). Semakin singkat waktu 

pencelupan teh maka kadar kalsium 

semakin rendah. Kadar kalsium 

terendah pada perlakuan S1 (1 menit) 

yaitu 37,510 ppm sedangkan kadar 

kalsium paling tinggi pada perlakuan 

S2 sebesar 46,685 ppm. 

3. Interaksi suhu penyeduhan dengan 

waktu pencelupan berpengaruh nyata 

terhadap kadar kalsium teh daun 

Kelakai (Stenochlarna palutris). 

Nilai kadar kalsium tertinggi yaitu 

sebesar 17,146 ppm terdapat pada 

perlakuan T3S2 (Suhu 600C dengan 

waktu 5 menit) Sedangkan kadar 

kalsium terendah pada perlakuan 

T1S1 (Suhu 400C dengan waktu 1 

menit) sebesar 11,704 ppm. 

Dengan adanya penelitian ini 

diketahui bahwan teh daun Kelakai 

(Stenochlarna palutris) yang diberikan 

treatment asam lemon (Citrus Limun) 

memiliki kadar kalsium (Ca) lebih tinggi 

dibandingkan teh kelakai tanpa 

treatment asam lemon. Masyarakat dapat 

menjadikan teh daun kelakai dengan 

treatment asam lemon sebagai alternatif 

bahan konsumsi untuk memenuhi kadar 

mineral tubuh yaitu kalsium (Ca). 

Penelitian perlu dilanjutkan untuk 

mengetahui kandungan mineral lainnya 

dari teh daun kelakai (Stenochlarna 

palutris). 
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