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ABSTRAK

Daun kelor dapat dibuat menjadi minuman, salah satunya adalah teh celup. Kekurangan
dari minuman teh berbasis kelor adalah memiliki aroma langu. Oleh karena itu, teh kelor
perlu dikombinasikan dengan herbal lainnya yang memiliki aroma yang disukai, misalnya
sereh. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh pencampuran sereh dan
bubuk kelor terhadap mutu teh celup kelor. Penelitian ini dirancang menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari perlakuan P; = 100% bubuk daun kelor:0%
bubuk sereh; P2 = 80% bubuk daun kelor:20% bubuk sereh; Pz = 60% bubuk daun kelor:40%
bubuk sereh; P; = 40% bubuk daun kelor:60% bubuk sereh, dan Ps = 20% bubuk daun
kelor:80% bubuk sereh. Data yang didapatkan diuji menggunakan analisis keragaman
(Analysis Of Variance) pada taraf nyata 5%, jika terdapat beda nyata maka dilakukan uji
lanjut dengan Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf yang sama. Berdasarkan hasil analisa
diketahui bahwa perlakuan pencampuran berpengaruh nyata terhadap mutu kimia (aktivitas
antioksidan, kadar air dan pH) dan organoleptik uji hedonik warna dan aroma, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap uji hedonik rasa. Dimana, perlakuan terbaik adalah P2, dengan
aktivitas antioksidan, kadar air, dan pH berturut-turut sebesar 88,64%; 6,44%; dan 6,0.
Secara hedonik, P2 disukai warnanya, sedangkan untuk aroma dan rasa agak disukai.

Kata kunci: daun kelor; mutu; pencampuran; sereh
ABSTRACT

Moringa leaves can be made into drinks, one of which is tea bags. The disadvantage of moringa-
based tea drinks is that it has an unpleasant aroma. Therefore, moringa tea needs to be
combined with other herbs that have a preferred aroma, such as lemongrass. The purpose of
this study was to determine the effect of lemongrass and moringa powder mixing on the quality
of moringa tea bags. This study was designed using a completely randomized design (CRD)
consisting of treatment P1 = 100% moringa leaf powder: 0% lemongrass powder; P2 = 80%
moringa leaf powder: 20% citronella powder; P3 = 60% moringa leaf powder: 40% lemongrass
powder; P4 = 40% moringa leaf powder: 60% citronella powder, and P5 = 20% moringa leaf
powder: 80% citronella powder. The data obtained were tested using analysis of variance
(Analysis of Variance) at a significant level of 5%, if there was a significant difference, further
tests were carried out with the BNT Test (Least Significant Difference) at the same level. Based
on data analysis, it is known that the mixing treatment has a significant effect on chemical
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quality (antioxidant activity, water content and pH) and organoleptic hedonic tests for color and
aroma, but has no significant effect on hedonic taste tests. Where, the best treatment was P2,
with antioxidant activity, water content, and pH are 88.64%; 6.44%; and 6.0, respectively. In
hedonic terms, P2 is liked for its color and rather liked for its aroma and taste.

Keywords: lemongrass; mixing; moringa leaf; quality

PENDAHULUAN

Teh merupakan minuman paling
banyak kedua yang dikonsumsi di
dunia setelah air, yaitu sekitar
dua pertiga dari populasi dunia
(Khan dan Mukhtar, 2013)
Konsumsi teh dapat mengimbangi
makanan atau minuman
substitusi sebagai imbangan diet
kaya lemak, kolesterol, dan
rendah serat, sehingga
menurunkan resiko penyakit
metabolik (Sae-tan et al., 2011).
Selama ini teh terbuat dari
tanaman teh (Camellia sinensis),
akan tetapi seiring dengan
perkembangan teknologi, teh juga
dapat dibuat dari daun tanaman
lain seperti daun jambu air
(Syzygium samarangense) dan
daun tin (Ficus carical L). Daun
jambu air memiliki aktivitas
antioksidan yang sangat kuat dari
(ekstrak n-heksana), sehingga
berpotensi dibuat produk
minuman untuk dikonsumsi
sehari-hari sedangkan  pada
tanaman tin yang berpotensial
memiliki aktivitas antioksidan
paling tinggi adalah daun, daging
buah, dan kulit buahnya (Ragasa
etal., 2014).

Salah  satu  komoditi yang
potensial untuk dikembangkan
dalam pembuatan teh adalah
daun kelor. Daun kelor memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi dan
memiliki sifat fungsional (Aminah
et al, 2015). Daun kelor

mengandung senyawa
antioksidan seperti flavonoid,
vitamin C, dan vitamin E
(Rahmawati, 2015). Meskipun
daun kelor memiliki banyak
manfaat, namun salah satu
kekurangan dari daun kelor
adalah bau langu yang kuat yang
berasal dari kandungan enzim
lipoksidase @ dan  enzim  ini
biasanya terdapat pada sayuran
hijau. Enzim lipoksidase
menghidrolisis atau menguraikan
lemak menjadi senyawa-senyawa
penyebab bau langu, yang
tergolong pada kelompok
heksanal 7 dan heksanol (Ilona
dan Ismawati, 2015). Oleh karena
itu  diperlukan cara untuk
mengurangi bau langu pada daun
kelor dan salah satu caranya
adalah dengan menambahkan
sereh.

Sereh merupakan salah satu
tanaman yang memiliki senyawa
aromatik seperti sitronelal dan
geraniol. Kedua senyawa ini akan
menentukan intensitas bau dan
aroma (Herbie, 2015).

Adanya kandungan senyawa
aromatik pada sereh
menyebabkannya dapat
diproduksi sebagai makanan dan
minuman seperti teh. Teh sereh
adalah minuman fungsional yang
bermanfaat untuk meningkatkan
taraf kesehatan karena adanya
kandungan antioksidan yang
tinggi pada daun sereh.
Peningkatan aktivitas
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antioksidan pada produk
disebabkan  karena = semakin
tingginya penambahan

konsentrasi ekstrak rempah sereh
(Villalobos, 2015). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui
pengaruh pencampuran bubuk
sereh dan bubuk daun kelor
terhadap mutu kimia (aktivitas
antioksidan, pH dan kadar air)
dan organoleptik metode hedonik
(warna, aroma dan rasa) dari teh
celup.

METODOLOGI

Bahan dan alat penelitian
Bahan-bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah daun
kelor yang tidak terlalu tua,
berwarna hijau, dan dengan
bentuk bulat telur, yang dibeli
dari pasar Dasan Agung Mataram,
serta kantong celup/tea bag.
Adapun instrumen yang
digunakan dalam percobaan ini
adalah spektrometer.

1. Pembuatan bubuk kelor

Proses pembuatan bubuk
kelor digunakan dengan metode
Dwiani dan Rahman (2017) yang
dimodifikasi. Daun kelor yang
digunakan disortasi dan dicuci/
setelah  dicuci daun  kelor
ditiriskan selama 30 menit. Daun
kelor = kemudian  dikeringkan
menggunakan oven bersuhu 40°C
selama 11 jam. Setelah kering
daun kemudian digiling dengan
blender dan diayak menggunakan
ayakan berukuran 60 mesh.

2. Pembuatan bubuk sereh

Pembuatan bubuk sereh
digunakan dengan metode Hanna
et al. (2012) yang dimodifikasi.
Sereh yang digunakan adalah

bagian batang, disortasi dan
dicuci. Sereh kemudian dirajang
dan dikeringkan dengan
menggunakan oven bersuhu 40°C
selama 11 jam. Setelah kering
(hingga kadar air mencapai 6%),
sereh kering kemudian digiling
dengan blender dan diayak
menggunakan ayakan berukuran
60 mesh.

3. Pembuatan teh celup
kombinasi bubuk kelor dan
bubuk sereh

Disiapkan bubuk kelor, bubuk
sereh dan kantong teh/tea bag.
Bahan-bahan kemudian
ditimbang sesuai perlakuan.
Kedua bahan tersebut kemudian
diaduk hingga rata selama 1
menit. Bahan yang telah
tercampur kemudian dimasukkan
dalam kantong teh berukuran 5 x
5,6 <cm kantong kemudian
dipasangkan tali dan direkatkan
dengan alat sealer selama 2 detik.

4. Penyeduhan teh

Disiapkan air panas yang bersuhu
sekitar 90°C sebanyak 200 ml.
Teh dimasukkan dalam gelas dan
diseduh dengan air panas selama
2 menit. Sampel teh kemudian
dialukan analisis lebih lanjut.
Untuk analisis pH dan aktivitas
antioksidan digunakan sampel
cair (harus diseduh) sedangkan
untuk analisis kadar air
digunakan sampel kering (tanpa
diseduh).

5. Analisis teh celup

Analisa pada teh celup meliputi
analisa aktivitas antioksidan
metode DPPH(1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil) dengan perhitungan
sebagai berikut:
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(A blanko—A sampel)
A blanko

kadar air (metode Gravimetri), pH
(pPH meter) dan uji organoleptik
seperti warna, aroma dan rasa
(metode hedonik) dilakukan
dengan sampel diuji oleh panelis
dengan memberikan skor 1
sampai 5 (5 = sangat suka, 4 =
suka, 3 = agak suka, 2 = tidak
suka, 1 = sangat tidak suka). Data
dianalisis menggunakan aplikasi
Co-Stat dengan analisis
keragaman (ANOVA) dengan taraf
nyata 5%. Bila terdapat perbedaan
nyata dilanjutkan dengan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada
taraf nyata yang sama untuk
semua parameter penelitian.

% inhibisi = x 100%,

6. Rancangan percobaan

Dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yaitu
pencampuran bubuk sereh dan
bubuk kelor (P). Total bahan
baku (bubuk kelor dan bubuk
sereh) yang digunakan sebesar
2 gram. Rancangan penelitian
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.
Rancangan Penelitian
Perlakuan Bubuk Bubuk

kelor (%) sereh (%)

P1 100 0

P2 80 20

P3 60 40

P4 40 60

PS5 20 80

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa ragam parameter
kimia dan organoleptik

Hasil analisa ragam parameter
mutu kimia dan organoleptik teh
diketahui bahwa penambahan
bubuk sereh dan bubuk kelor
memberikan  pengaruh  yang

berbeda nyata terhadap aktivitas
antioksidan, kadar air, pH serta
organoleptik yaitu warna dan
aroma, tetapi tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata
terhadap rasa.

Parameter kimia

1. Aktivitas antioksidan
Antioksidan merupakan pengawet
dalam bahan pangan dengan
menghambat proses oksidasi
lemak/minyak. Antioksidan
dalam sistem biologis berperan
sebagai penangkal radikal bebas
dalam tubuh sehingga dapat
melawan kerusakan oksidatif
yang disebabkan oleh radikal
bebas (Sayuti dan Yenrina, 2015).
Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk daun kelor
terhadap aktivitas antioksidan teh
celup dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.

Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk kelor terhadap
aktivitas antioksidan teh celup

Perlakuan Aktivitas
antioksidan (%)
P1 85,13d
P2 88,64a
P3 87,06b
P4 85,46¢cd
P5 86,37bc

Keterangan: huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada taraf nyata 5%
*)Perlakuan:

P1 = 100% bubuk kelor:0% bubuk sereh

P2 = 80% bubuk kelor:20% bubuk sereh
Pz = 60% bubuk kelor:40% bubuk sereh
P4 = 40% bubuk kelor:60% bubuk sereh
Ps = 20% bubuk kelor:80% bubuk sereh

Berdasarkan Tabel 3 diketahui
bahwa campuran sereh dan daun
kelor memberikan pengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan
pada teh celup. Aktivitas
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antioksidan pada kelima formula
menunjukkan bahwa formulasi P2
(80% bubuk kelor:20% bubuk
sereh) memiliki aktivitas
antioksidan paling tinggi
(88,64%), sedangkan P1 memiliki
aktivitas antioksidan paling
rendah (85,13%). Selain itu nilai

aktivitas antioksidan pada
perlakuan P4 (40%  bubuk
kelor:60% bubuk sereh)

mengalami penurunan kemudian
akan naik kembali pada
perlakuan PS5 (20% bubuk kelor:
80% bubuk sereh).

Hasil penelitian ini serupa dengan
hasil penelitian Charlinia (2016)
pada produk kopi dengan
penambahan serbuk mengkudu,
dimana hasil % inhibisi pada
penambahan mengkudu 30%
meningkat, tetapi pada pada saat
penambahan mengkudu 40%
dihasilkan aktivitas antioksidan
yang  menurun. Selanjutnya
aktivitas antioksidan akan
meningkat pada penambahan
mengkudu 40% dan  50%.
Diketahui bahwa penambahan
mengkudu dapat menurunkan
maupun menaikkan aktivitas
antioksidan, begitu pula
penambahan sereh pada teh celup
ini

Aktivitas antioksidan pada pada
penelitian ini  lebih tinggi
dibandingkan pada produk teh
herbal pacar air sebesar 83,57%
(Indrawati dan Nanik, 2015) dan
produk teh kecombrang, daun
mint dan stevia 68,84% (Arumsari
et al.,, 2019). Tetapi lebih tinggi
dari produk teh daun jambu biji,
daun ketumbar, jahe dan sereh
yang diseduh yang menghasilkan
nilai  aktivitas antioksidan

sebesar 90,88% (Akila et al.,
2018).

2. Kadar air

Kadar air merupakan syarat
utama mutu produk karena
kandungan air dalam bahan
pangan akan mempengaruhi daya
tahan pangan tersebut terhadap
serangan  mikroba  (Winarno,
2002). Penelitian ini
menghasilkan teh celup dengan
kadar air berkisar antara 6,25% -
6,93%. Purata dan Uji Lanjut BNT
5%  perlakuan  pencampuran
bubuk sereh dan bubuk daun
kelor terhadap kadar air teh celup
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3.

Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk kelor terhadap

kadar air teh celup

Perlakuan Kadar air (%)
P1 6,25¢
P2 6,44bc
P3 6,65ab
P4 6,86a
P5 6,93a

Keterangan: huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada taraf nyata 5%
*)Perlakuan:

P1 = 100% bubuk kelor:0% bubuk sereh

P2 = 80% bubuk kelor:20% bubuk sereh
Ps = 60% bubuk kelor:40% bubuk sereh
P4 = 40% bubuk kelor:60% bubuk sereh
Ps = 20% bubuk kelor:80% bubuk sereh

Berdasarkan Tabel 4 diketahui
bahwa campuran sereh dan daun
kelor memberikan pengaruh nyata
terhadap kadar air pada teh celup.
Semakin tinggi konsentrasi sereh
dan semakin rendah konsentrasi
daun kelor yang ditambahkan
maka semakin meningkat kadar
air yang dihasilkan. Hal ini sesuai
dengan bahan baku yang
dianalisis karena kadar air pada
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sereh  lebih  tinggi (7,06%)
dibandingkan dengan kadar air
kelor (6,19%).

Semakin banyak penambahan
bahan dengan kadar air yang
tinggi pada  produk = akan
meningkatkan kadar air produk
tersebut. Hal ini sesuai dengan
penelitian Muzaki dan Wahyuni
(2015) untuk produk teh herbal
jahe dan daun Afrika Selatan
bahwa semakin tinggi
penambahan jahe maka kadar air
yang dihasilkan akan semakin
tinggi. Kadar air teh yang
dihasilkan adalah 10,90%-
13,11%.Begitu pula dengan
penelitian Thromi et al., (2019)
pada teh daun ashitaba dan kulit
buah naga merah dihasilkan
kadar air 10,62%-12,35%. Kadar
air yang dihasilkan cukup tinggi
karena daun ashitabamemiliki
kadar air yang tinggi
dibandingkan kulit buah naga.
Menurut SNI 01-4324-2014
tentang syarat mutu kadar air teh
celup yaitu maksimal 10%.
Penambahan bubuk sereh
menambah kadar air dalam
campuran, artinya komposisi
bubuk sereh sebaiknya tidak
terlalu  banyak  ditambahkan
sehingga tidak melebihi batas
maksimal kadar air SNI. Kadar air
teh celup campuran bubuk sereh
dan bubuk kelor pada penelitian
ini masih memenuhi batas
maksimal SNI untuk semua
perlakuan baik P1 hingga P5.
Untuk penelitian teh yang lain
rata-rata sudah memenuhi SNI
seperti pada teh daun salak
dihasilkan kadar air sebesar
7,29%-7,64% (Febrilani, 2014)
dan pada teh daun kelapa sawit

menghasilkan kadar airnya
sebesar 7,18% (Hendro, 2019).

3. Derajat keasaman (pH)

pH merupakan salah satu
pengukuran yang paling banyak
digunakan di = Laboratorium.
Pengukuran pH banyak
diterapkan di berbagai bidang
(Hioki et al., 2014). Penelitian ini
menghasilkan teh celup dengan
kadar pH berkisar antara 5,9 -
0,0. Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk daun kelor
terhadap pH teh celup dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4.

Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk kelor terhadap pH

teh celup
Perlakuan pH
P1 5,97a
P2 6a
P3 6a
P4 5,97a
P5 5,9b

Keterangan: huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada taraf nyata 5%
*)Perlakuan:

P1 = 100% bubuk kelor:0% bubuk sereh

P2 = 80% bubuk kelor:20% bubuk sereh
P3 = 60% bubuk kelor:40% bubuk sereh
P4 = 40% bubuk kelor:60% bubuk sereh
Ps = 20% bubuk kelor:80% bubuk sereh

Berdasarkan Tabel 5 diketahui
bahwa campuran sereh dan daun
kelor memberikan pengaruh nyata
terhadap pH pada teh celup.
Penambahan sereh konsentrasi
20% dan 40% justru
meningkatkan pH. Hanya
penambahan bubuk sereh 80%
yang menyebabkan pH turun.
Dari analisa awal pH produk
diketahui bahwa pH bahan baku
(bubuk sereh dan bubuk kelor)
adalah sama (pH 6).

Selain pengeringan, proses
penyimpanan juga dapat
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mempengaruhi konsentrasi pH,
selama  penyimpanan  bahan
pangan terjadi penguraian protein
menjadi senyawa basa antara lain
amoniak. Nilai pH bahan pangan
selama penyimpanan dapat
berubah karena adanya protein
yang terurai oleh enzim proteolitik
dan bantuan bakteri menjadi
asam karboksilat, asam sulfida,
amoniak dan jenis asam lainnya
(Chamidah et al., 2000).

Menurut Batubara dan Pratiwi
(2018) pada produk teh hitam
yang ditambahkan dengan
rempah (bubuk kayu manis,
bubuk kapulaga dan gula merah
kelapa) dihasilkan pH bervariasai
yaitu 5,22-5,65.

Berdasarkan hasil penelitian
Nurhayati et al. (2020) nilai pH teh
kombucha cascara berkisar
antara 3 sampai dengan 3,75.
Nilai pH teh kombucha yang
aman dikonsumsi yaitu tidak
boleh kurang dari pH 3.

Untuk pH teh daun afrika selatan
yang ditambah jahe menghasilkan
nilai pH 4,8-5,7 dimana semakin
tinggi jahe yang ditambahkan
makan pH yang dihasilkan akan
semakin menurun (Muzaki dan
Wahyuni, 2015).

Nilai pH pada produk pangan
adalah hal penting yang

berhubungan dengan daya
simpan produk seperti ketahanan
terhadap mikroba saat

pengolahan, distribusi maupun
selama penyimpanan (Batubara
dan Pratiwi, 2018).

Uji Organoleptik/Hedonik

Uji hedonik merupakan sebuah
pengujian dalam analisa sensori
organoleptik yang digunakan
untuk  mengetahui  besarnya

perbedaan  kualitas  diantara
beberapa produk sejenis dengan
memberikan penilaian atau skor
terhadap sifat tertentu dari suatu
produk dan untuk mengetahui
tingkat kesukaan dari suatu
produk. Tingkat kesukaan ini
disebut skala hedonik, misalnya
sangat suka, suka, agak suka,
agak tidak suka, tidak suka,
sangat tidak suka dan lain-lain
(Stone dan Sidel, 2004). Pengujian
organoleptik dalam penelitian ini
dilakukan oleh 20 mahasiswa
sebagai panelis. Uji hedonik yang
dilakukan dalam penelitian ini
adalah warna, rasa dan aroma.
Warna memiliki peranan penting
dalam penerimaan makanan.

Selain itu warna dapat
memberikan petunjuk mengenai
perubahan kimia dalam
makanan, seperti pencoklatan
dan terbentuknya karamel
(Kencana, 2015). Aroma

merupakan salah satu sifat
sensori yang paling sulit untuk
dapat diklasifikasi dan dijelaskan.
Aroma digunakan untuk
membangkitkan selera makan
terhadap suatu makanan melalui
perangsangan pada indera
penciuman (Sinaga, 2010). Rasa
merupakan faktor yang juga
cukup penting dari suatu produk
makanan. Komponen yang dapat
menimbulkan rasa yang
diinginkan tergantung dari
senyawa penyusunnya (Winarno,
2002). Purata dan Uji Lanjut BNT
5%  perlakuan  pencampuran
bubuk sereh dan bubuk daun
kelor terhadap organoleptik
(warna, rasa dan aroma) teh celup
dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5.

Purata dan Uji Lanjut BNT 5%
perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk kelor terhadap

organoleptik (warna, aroma dan rasa)

teh celup
Perlakuan Warna | Aroma Rasa
P1 3,55a 2,9abc 2,85a
P2 3,55a 2,97bc 3,10a
P3 3,35a 2,5¢ 2,90a
P4 2,65ab 3,1ab 2,65a
P5 3,15ab 3,45a 3,00a

Keterangan: huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada taraf nyata 5%.
Untuk skor organoleptik: 1 = sangat tidak
suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 =
suka dan 5 = sangat suka.

*)Perlakuan:

P1 = 100% bubuk kelor:0% bubuk sereh

P2 = 80% bubuk kelor:20% bubuk sereh
P3 = 60% bubuk kelor:40% bubuk sereh
P4+ = 40% bubuk kelor:60% bubuk sereh
Ps = 20% bubuk kelor:80% bubuk sereh

Berdasarkan Tabel 6 diketahui
bahwa campuran sereh dalam
dalam bubuk kelor menurunkan
penilaian hedonik panelis dalam
hal parameter warna pada teh
celup. Untuk organoleptik warna,
perlakuan P4 (40%  bubuk
kelor:60% bubuk sereh) skor
panelis mengalami penurunan
yaitu 2,65 (tidak suka). Hal ini
karena semakin banyaknya
persentase bubuk sereh. Tetapi
skor panelis mengalami
peningkatan pada perlakuan PS5
(20% bubuk kelor: 80% bubuk
sereh) yaitu 3,15 (agak suka). Hal
ini karena beberapa panelis suka
dengan warna teh yang
mengandung lebih banyak sereh
yang berwarna sedikit kehijauan.
Perlakuan yang menghasilkan
skor tertinggi adalah perlakuan P2
(80% bubuk kelor:20% bubuk
sereh) yaitu 3,55 (agak suka). Hal
ini karena warna yang dihasilkan
teh celup yang persentase

kelornya tinggi menghasilkan teh
dengan warna hijau. Daun kelor
memiliki warna yang kehijauan,
karena mengandung senyawa
klorofil dengan konsentrasi tinggi.
Klorofil adalah zat warna hijau
alami yang umumnya terdapat
dalam daun, sehingga sering
disebut juga zat hijau daun. Daun
kelor mengandung klorofil sebesar
6,890 mg/kg bahan kering,
sedangkan dalam 8 gram serbuk
daun kelor mengandung
162 /gram klorofil (Krisnadi,
2012).

Dari Tabel 6 diketahui perlakuan
campuran sereh dan daun kelor
memberikan  pengaruh nyata
terhadap organoleptik aroma pada
teh celup. Penilaian organoleptik
aroma teh celup diketahui skor
tertinggi terdapat pada perlakuan
P5 (20% bubuk kelor:80% bubuk
sereh) yaitu 3,45 (agak suka),
sedangkan skor terendah pada
perlakuan P3  (60%  bubuk
kelor:40% bubuk sereh) yaitu 2,5
(tidak suka). Semakin banyak
proporsi sereh yang ditambahkan,
maka teh celup yang dihasilkan
semakin disukai oleh panelis. Hal
ini karena kandungan utama yang
terdapat pada sereh wangi adalah
sitronela dan geraniol yang
membuat intensitas aroma harum
pada sereh. Menurut Shahzadi et
al. (2014) senyawa sitral terdapat
pada tumbuhan dan salah
satunya adalah pada tanaman
sereh dapur. Senyawa ini memiliki
komponen penyedap dan
pengharum. Batang sereh juga
mengandung minyak atsiri yang
menghasilkan aroma yang khas
Dari Tabel 6 diketahui perlakuan
campuran sereh dan daun kelor
memberikan  pengaruh  tidak
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nyata terhadap organoleptik rasa
pada teh  celup. Penilaian
organoleptik hedonik rasa teh
celup diketahui skor tertinggi
terdapat pada perlakuan P2 (80%
bubuk kelor:20% bubuk sereh)
yaitu 3,1 (agak suka) sedangkan
skor terendah pada perlakuan P4
(40% bubuk kelor: 60% bubuk
sereh) yaitu 2,65 (tidak suka).
Hasil penelitian ini sedikit dengan
penelitian Husein (2013) pada
produk teh daun kelor bahwa
rasa teh yang memperoleh nilai
tertinggi adalah perlakuan A
dengan dengan penambahan 50%
dari formulasi 10 g, sedangkan
rasa teh daun kelor yang
memperoleh nilai terendah adalah
perlakuan B dengan dengan
penambahan 75% dari formulasi
10 g. Hal ini dapat diakibatkan
oleh perbedaan penilaian dari
masing-masing panelis.
Perbedaan rasa pada teh kelor
menghasilkan  penilaian yang
berbeda dari panelis.

SIMPULAN/CONCLUSION

Perlakuan pencampuran bubuk
sereh dan bubuk kelor pada teh
celup memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap mutu
kimia seperti aktivitas
antioksidan, kadar air, pH, serta
mutu organoleptik seperti warna
dan aroma (hedonik), tetapi tidak
memberikan  pengaruh  yang
berbeda nyata terhadap
organoleptik  rasa (hedonik).
Semakin  tinggi penambahan
bubuk sereh dan semakin rendah
penambahan bubuk kelor maka
akan meningkatkan kadar air dan
aroma teh celup, namun
menurunkan aktivitas

antioksidan, pH, dan warna teh
celup.

Dari lima perlakuan, P2
merupakan perlakuan terbaik
dengan mutu kimia teh celup
(80% bubuk kelor:20% bubuk
sereh) sebagai berikut: aktivitas
antioksidan 88,64%; kadar air
6,44%; dan pH 6,0. Dimana, dari
segi mutu hedonik warna, teh
celup P2 disukai panelis dengan
nilai 3,55, sedangkan wuntuk
aroma dan rasa agak disukai
dengan nilai berturut-turut 2,97
dan 3,10.
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