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ABSTRAK 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap mutu teh 
daun kemangi yang meliputi kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, kadar ekstrak dalam air, 
warna dan organoleptik (rasa, aroma dan warna) pada teh daun kemangi (Ocinum sanctum L.). 
Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 
ulangan.Hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman ANOVA (Analysis of Variance) 
menggunakan  Software Co-stat serta menggunakan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf  
5%. Perlakuan terdiri sari satu faktor yaitu lama pengeringan 30, 40, 50, 60 dan 70 menit dengan 
suhu yang sama yaitu 50oC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengeringan dalam pembuatan 
teh daun kemangi memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan 
dan kadar ekstrak dalam air, parameter organoleptik rasa (hedonik), rasa (scoring), warna (scoring) 
dan memberikan  pengaruh yang tidak berbeda nyata pada parameter nilai oHue, lightness (L), aroma 
(hedonik), aroma (scoring), dan warna (hedonik). Hasill penelitian ini menunjukkan bahwa 
pengeringan selama 60 menit menghasilkan teh daun kemangi dengan mutu terbaik yaitu dengan 
kadar air 7,98%, kadar abu 7,98%, aktivitas antioksidan 81,44%, kadar ekstrak dalam air 31,15%, 
nilai oHue 73,08 (Yellow Red), nilai L 20,93 (semakin cerah), dengan rasa (pahit, tidak suka), aroma 
(daun kemangi khas, tidak suka) warna (kuning, agak suka).  

 
Kata Kunci : kemangi, pengeringan, teh.  

ABSTRACT 

This study aimed to determine the effect of drying time on the quality of basil leaf tea which 
consist of moisture content, ash content, antioxidant activityand extract in water, color and 
organoleptic (taste, flavor, and color) on basil leaf tea (Ocinum sanctum L.). This research was 
desaigned using a compeletly randomized design (CRD) with 5 treatment and 4 replications. The 
result were analyzed by ANOVA (Analysis of Variance)with Co-stat Software than tested further by 
Honestly Significant Difference. (HSD) test if there is real different at 5% significant level.  Treatment 
consist of single factor that is drying time 30, 40, 50, 60 and 70 minutes with the same 
temperature50oC. The result who indicate that the drying time of basil leaf tea significantly different 
result on moisture content, antioxidant activity and extract in water, organoleptic taste (hedonic), 
flavor (scoring), color (scoring) and non significantly different on parametersoHue, lightness (L), flavor 
(scoring) and color hedonic. The result of this study showed that 60 minutes of drying produces the 
best quality basil leaf tea with moisture content 7.98%, ash content 7,98%, antioxidant activity 
82,44%, extract in water 31,15%, oHue 73,08 (Yellow Red), L 20,93 with taste (bitter, dislike), flavor 
(the basil leaf tea, dislike), color (Yellow, rather like).  

Keyword : basil leaf, drying, tea.
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PENDAHULUAN 

Indonesia adalah salah satu  negara 

dengan kekayaan alam terbesar di dunia. 

Kekayaan alam tersebut belum dimanfaatkan 

secara maksimal dan berpeluang besar terdapat 

tumbuhan-tumbuhan yang berkhasiat sebagai 

antioksidan (Pitojo, 1996)..Teh merupakan 

minuman non alkohol yang banyak digemari oleh 

masyarakat. Teh sebagai bahan minuman, dibuat 

dari pucuk muda daun Camellia sinensis yang 

telah mengalami proses pengolahan tertentu. 

Proses pengolahan teh secara umum meliputi 

proses pelayuan, fermentasi dan pengeringan. 

Daun teh mengandung khasiat yang bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh manusia, salah  satunya 

adalah sebagai antioksidan (Ayu dkk, 2012). Teh 

juga dapat digunakan untuk memperbaiki sel-sel 

yang rusak, mencegah  kanker, mencegah 

penyakit jantung, mengurangi kolesterol dalam 

darah, dan melancarkan sirkulasi darah 

(Soraya, 2007). Khasiat yang dimiliki oleh 

minuman teh berasal dari kandungan bahan 

kimia yang terdapat dalam daun teh (Ayu dkk, 

2012).Menurut Setyamidjaja (2008), bahan kimia 

yang terkandung dalam daun teh terdiri dari 

empat kelompok yaitu  substansi fenol 

(catechin dan flavanol), substansi bukan fenol 

(pektin, resin, vitamin, dan mineral), substansi 

aromatik, dan enzim-enzim. Teh mengandung 

tanin, kafein, dan flavonoid.Produk teh saat ini  

telah mengalami banyak perkembangan, di mana 

teh tidak hanya terbuat dari daun Camellia 

sinensis saja, namun juga dapat dibuat dari 

beberapa tanaman lainnya. Daun kemangi 

merupakan salah satu tanaman yang berpotensi 

untuk dijadikan teh karena pada kemangi 

mengandung senyawa antioksidan.Herba 

kemangi mengandung minyak essensial yang 

kaya senyawa fenolik (Simon et al.,1990) dan 

senyawa alami yang meliputi polifenol seperti 

flavonoid(Phippen and simon,1998). Menurut 

Koche et al (2011), daun kemangi mengandung 

11,8% alkaloid, 11,5% flavonoid, 3,55% tanin 

dan 0,28% saponin.Asam ursolat flavonoid yang 

terkandung dalam daun kemangi terdiri dari 

apigenin, polifenol, anthocyanins, luteonin, 

eugenol dan tymol atau sesquiterpene alcohols 

(Joshi etal, 2011).Pada proses pembuatan teh 

dilakukan proses pengeringan. Komponen aktif 

dalam daun kemangi mempunyai kemampuan 

antioksidan, tetapi komponen tersebut mudah 

rusak oleh panas, sehingga dalam proses 

pengeringan daun yang dibuat dalam bentuk teh 

harus diperhatikan suhu dan lama pengeringan 

yang digunakan agar komponen aktif yang 

terdapat dalam daun tetap terjaga. Pengolahan 

daun dengan menggunakan suhu pengeringan 

tertentu dan waktu pengeringan tertentu sangat 

mempengaruhi mutu dan komposisi kimia yang 

terdapat pada produk yang dihasilkan. Suhu 

pengeringan yang tinggi dan waktu pengeringan 

yang lama mengakibatkan kerusakan yang besar  

pada mutu produk yang dihasilkan. Oleh karena 

itu perlu dilakukan suatu penelitian tentang 

“Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap 

Mutu Teh Daun Kemangi (Ocinum sanctum 

L.)”. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan Penelitian 

Adapun bahan-bahan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalahdaun kemangi dari 

petani di Ampenan, air putih, larutan methanol, 

aquadest, kertas saring, silica gel dan DPPH. 
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Alat Penelitian 

Adapun alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalahtimbangan manual, Cabinet 

Drier, tanur, penangas listrik, penangas air, 

timbangan analitik, desikator, gelas piala, pipet 

volumetric, cawan  petri, oven, kertas saring, 

labu ukur, pipet tetes, baskom, gelas, pisau, 

tissue, erlenmeyer, nampan, cawan porselin, 

botol timbang, gelas plastik, rak tabung reaksi, 

kertas label, sarung tangan, stopwatch, 

spektrovotometer UV-Vis, dan colormeter (MSEZ 

User Manual). 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode eksperimental yang 

dilaksanakan di laboratorium. Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 aras 

dengan faktor tunggal yaitu pengaruh lama 

pengeringan. Perlakuannya yaitu lama 

pengeringan 30 menit (P1), lama pengeringan 40 

menit (P2), lama pengeringan 50 menit (P3), 

lama pengeringan 60 menit (P4) dan lama 

pengeringan 70 menit (P5).  

 Parameter yang diamati meliputi kadar 

air, kadar abu, aktivitas antioksidan, kadar 

ekstrak larut dalam air, warna menggunakan 

colormeter (MSEZ User Manual) dan parameter 

organoleptic yaitu rasa, aroma dan warna. Data 

hasil pengamatan dianalisis menggunakan 

analisis keragaman (Analysis of Variance) pada 

taraf 5%. Bila terdapat perbedaan nyata, maka 

diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf yang sama (Hanafiah, 2002).  

 

 

 

 

TAHAPAN PENELITIAN 

Persiapan Bahan Baku 

 Proses pemetikan kemangi dipilih daun 

segar berwarna hijau tua tanpa cacat atau 

menguning.  

Sortasi 

Daun kemangi segar berwarna hijau tua 

tanpa memar dan menguning dpisahkan dari 

batangnya. 

Pelayuan 

Pelayuan bertujuan untuk mengurangi 

kadar air pada daun kemangi segar agar proses 

pengeringan dapat berlangsung lebih cepat 

sehingga ketika bahan dimasukkan  kedalam alat 

pengering tidak ada air yang ikut terbawa, waktu 

pelayuan dilakukan sekitar 32 jam dengan suhu 

sekitar 26oC sampai daun menggulung.  

Perajangan 

Dilakukan perajangan (pengecilan ukuran) 

daun kemangi yang sudah dilayukan dengan 

menggunakan pisau. 

Fermentasi (oksidasi enzimatis) 

Proses fermentasi dilakukan selama 2 

jam dengan  tujuanuntuk memperoleh sifat-sifat 

karakteristik teh yang dikehendaki yaitu warna 

air seduhan, rasa dan aroma air seduhan serta 

warna ampas seduhan (Setyaamidjaja, 2000). 

Pengeringan 

Pengeringan dilakukan menggunakan 

Cabinet Drier dengan waktu pengeringan 30 

menit, 40 menit, 50 menit, 60 menit dan 70 

menit pada suhu  50oC untuk semua perlakuan.  

Penyeduhan  

 Proses penyeduhan dilakukan dengan 

mengambil daun kemangi yang sudah digiling 

sebanyak 3 g dan air panas sebanyak 200 ml, 

setelah itu dilakukan uji organoleptik dari segi 

rasa, aroma dan warna teh daun kemangi. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil pengamatan dan hasil analisis 

keragaman menunjukkan bahwa perlakuan lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, 

aktivitas antioksidan dan kadar ekstrak larut 

dalam air.  

Kadar Air 

 Hasil pengaruh lama pengeringan terhadap 

kadar air yang dihasilkan dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik Pengaruh Lama 

Pengeringan Terhadap Kadar Air 
Teh Daun Kemangi (Ocimum 
sanctum Linn). 

 
 Berdasarkan Gambar 1 

menunjukkan bahwa perlakuan lama 

pengeringan yang berbeda-beda memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air 

teh daun kemangi. Kadar air tertinggi terdapat 

pada perlakuan lama pengeringan 30 menit pada 

suhu 50˚  yaitu sebesar 10,34 % dan nilai kadar 

air terendah terdapat pada perlakuan lama 

pengeringan 70 menit pada suhu 50˚C yaitu 

sebesar 6,99 %. Berdasarkan nilai rata-rata 

perlakuan lama pengeringan, semakin lama 

proses pengeringan maka semakin rendah kadar 

air yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Hafiz (2008), bahwa dengan 

meningkatkan lama pengeringan akan 

menurunkan kadar air bahan. Semakin lama 

waktu pengeringan yang digunakan maka kadar 

air bahan semakin rendah dan menurunkan 

bobot bahan yang dikeringkan (Winarno, 1993). 

Semakin lama pengeringan maka penguapan air 

di dalam bahan semakin cepat terjadi sehingga 

kadar air nya pun semakin berkurang.Semakin 

lama proses pengeringan berlangsung maka 

jumlah air yang diuapkan lebih banyak sehingga 

kadar air yang dihasilkan lebih rendah.Komposisi 

air pada bahan pangan seperti air bebas dan air 

terikat, dapat berpengaruh pada laju atau lama 

pengeringan bahan pangan.Air terikat adalah air 

yang terdapat dalam bahan pangan. Air bebas 

adalah air yang secara fisik terikat dalam 

jaringan matriks bahan seperti membran, kapiler, 

serat, dan lain lain (Winarno, 2002). 

Kadar Abu 

Hasil pengaruh lama pengeringan 

terhadap kadar abu yang dihasilkan dapat dilihat 

pada Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Grafik Pengaruh Lama 

Pengeringan Terhadap Kadar 
Abu Teh Daun Kemangi 

 Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan 

bahwa perlakuan lama pengeringan yang 

berbeda-beda memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap kadarabu teh daun 

kemangi.Kadar abu tertinggi terdapat pada 

perlakuan lama pengeringan 70 menit yaitu 
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sebesar 9,35 % dan nilai kadar abu terendah 

terdapat pada perlakuan lama pengeringan 30 

menit yaitu sebesar 5,23%. Hal tersebut diduga 

terjadi karena kandungan air bahan yang 

teruapkan lebih banyak sehingga mineral-mineral 

yang tertinggal pada bahan meningkat.Kadar abu 

menunjukkan residu bahan yang tersisa setelah 

bahan di destruksi dan menggambarkan 

banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi 

zat yang tidak dapat menguap. 

 Semakin tinggi kadar abu menunjukkan 

semakin tinggi mineral yang dikandung dalam 

bahan makanan tersebut.Hal tersebut terjadi 

karena ketika dilakukan pengujian kadar abu, 

berat bahan yang digunakan sama tetapi volume 

bahan berbeda karena volume bahan pada 

perlakuan P5 lebih tinggi diandingkan volume 

bahan pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4. 

Dimana semakin kering suatu bahan maka 

volumenya akan semakin bertambah. Dilihat dari 

nilai yang dihasilkan mengenai kadar abu teh 

daun kemangi, pada perlakuan lama pengeringan 

40, 50, 60 dan 70 menit dapat memenuhi 

persyaratan mutu teh kering dalam SNI tahun 

2000 dengan batas maksimum 8% sehingga 

masih layak dan aman untuk dikonsumsi.  

Aktivitas Antioksidan 

 Hasil pengaruh lama pengeringan terhadap 

aktivitas antioksidan yang dihasilkan dapat dilihat 

pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Grafik Pengaruh Lama 
Pengeringan Terhadap Aktivitas 
Antioksidan Teh Daun Kemangi 

 Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan 

bahwa perlakuan lama pengeringan yang 

berbeda-beda memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan teh 

daun kemangi.Aktivitas antioksidan tertinggi 

terdapat pada perlakuan lama pengeringan 30 

menit yaitu sebesar 82,59 % dan aktivitas 

antioksidan terendahterdapat pada perlakuan 

lama pengeringan 70 menit yaitu sebesar 

78,98%. Semakin lama pengeringan maka 

aktivitas antioksidan pada teh daun kemangi 

yang dihasilkan akan semakin menurun. 

Diduga hal ini terjadi karena terjadinya 

kerusakan senyawa-senyawa yang bertindak 

sebagai antioksidan karena pengaruh proses 

pengeringan seperti rusaknya senyawa 

karotenoid karena terjadinya reaksi oksidasi 

senyawa tersebut. Diduga hal ini terjadi karena 

terjadinya kerusakan senyawa-senyawa yang 

bertindak sebagai antioksidan karena pengaruh 

proses pengeringan seperti rusaknya senyawa 

karotenoid karena terjadinya reaksi oksidasi 

senyawa tersebut.  

Menurut Nnaji (2013), karotenoid yang 

mengalami perlakuan panas disertai kahadiran 

oksigen akan mempercepat jalannya reaksi 

oksidasi. Semakin banyak jumlah oksigen yang 
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terlibat dalam proses pengeringan, maka makin 

banyak betakaroten yang rusak karena oksidasi. 

Aktivitas antioksidan ini juga berkaitan dengan 

kadar tanin, jika kadar tanin menurun maka 

aktivitas antioksidan juga akan menurun. Hal 

tersebut juga dikemukakan oleh Rohdiana dan 

Widiantara (2008) bahwa tanin merupakan zat 

yang berperan sebagai antioksidan. Pada metode 

pengolahan teh melalui proses oksidasi enzimatis 

tanin ini akan teroksidasi menjadi teaflavin dan 

akan terkondensasi menjadi tearubigin, hal 

tersebut menyebabkan menurunnya kandungan 

tanin, sehingga aktivitas antioksidan juga akan 

menurun. 

Ekstrak Larut dalam Air 

 Hasil analisis ekstrak larut dalam air dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Grafik Pengaruh Lama 
Pengeringan Terhadap Ekstrak 
Larut dalam Air Teh Daun 
Kemangi 

 
 Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan 

bahwa perlakuan lama pengeringan yang 

berbeda-beda memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap ekstrak larut dalam air 

teh daun kemangi.Kadar ekstrak tertinggi 

terdapat pada perlakan lama pengeringan 70 

menit yaitu sebesar 32,05% dan terendah 

terdapat pada perlakuan lama pengeringan 30 

menit yaitu sebesar 24,41%, sehingga dapat 

dikatakan bahwa semakin lama proses 

pengeringan yang dilakukan maka semakin besar 

kadar ekstrak dalam air pada teh daun kemangi. 

 Prinsip yang bekerja pada proses ekstraksi 

adalah difusi, yaitu perbedaan konsentrasi antara 

larutan didalam sel dan konsentrasi cairan 

ekstraksi diluar sel. Bahan pelarut mengalir dari 

luar (konsentrasi tinggi) ke dalam sel 

(konsentrasi rendah) yang menyebabkan 

protoplasma membengkak sehingga kandungan 

senyawa metabolit sekunder yang berada 

didalam sel akan mengalir atau berdifusi keluar 

sel (Achmadi, 1992 dalam Agustiningrum, 2004). 

Prinsip ini secara tidak langsung dapat 

mengakibatkan perbedaan banyaknya filtrat yang 

dihasilkan dari perendaman dan penyaringan 

setiap sampel.Perbedaan ini terjadi karena 

keterikatan antara pelarut dengan jaringan sel 

setiap sel berbeda. 

Warna  (Colormeter) 

Hasil analisis warna teh daun kemangi dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Grafik Pengaruh Lama 
Pengeringan Terhadap Ekstrak 
Larut dalam Air Teh Daun 
Kemangi 

 Berdasarkan Gambar 5 diatas dapat dilihat 

bahwa nilai oHue memiliki kisaran 57,08-81,74 

yang menunjukkan warna Yellow Red 
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(Huntching, 1999 dalam Hidayati, 2007). Tingkat 

kecerahan (lightness) paling tinggi diperoleh 

pada perlakuan lama pengeringan 70 menit yaitu 

sebesar 25,68 dan terendah terdapat pada 

perlakuan lama pengeringan 30 menit yaitu 

sebesar 13,03. Semakin kecil nilai lightness maka 

kecerahannya semakin berkurang, Hal tersebut 

disebabkan oleh perubahan warna teh yang 

semakin cokelat.Hasil ini menunjukkan bahwa 

perlakuan lama pengeringan 70 menit memiliki 

warna Yellow Red dengan tingkat kecerahan 

paling tinggi.Sehingga dapat dikatakan bahwa 

semakin lama pengeringan yang dilakukan maka 

semakin tinggi tingkat kecerahan produk yang 

dihasilkan.Semakin kecil nilai oHue menunjukkan 

bahwa warna yang terdapat pada teh daun 

kemangi semakin menuju ke warna 

merahdengan nilai oHue berkisar antara 57,08-

81,74. 

 Menurut (Susanto dan Saneto, 1994 dalam 

Martunis, 2012), pada proses pengeringan, 

semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin 

lama perlakuan pengeringannya, maka semakin 

banyak pigmen dari buah-buahan yang berubah. 

Proses pengeringan menyebabkan warna hijau  

klorofil pada daun teroksidasi menjadi coklat. Hal 

ini dikarenakan terjadi peristiwa pencoklatan 

(Hernani, 2004). 

Mutu Organoleptik 

1. Rasa 

Hasil uji hedonik dan skoring rasa teh 

daun kemangi dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Hasil Uji Hedonik Dan 

Skoring Rasa Teh Daun 
Kemangi 

 Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan 

bahwa lama pengeringan dapat meningkatkan 

secara nyata tingkat kesukaan panelis (metode 

afektif) dan meningkatkan secara nyata tingkat 

penerimaan panelis (metode deskriptif) terhadap 

rasa teh daun kemangi. Diketahui hasil metode 

deskritif rata-rata panelis memberikan nilai 2,27-

3,95 dengan nilai tertinggi pada perlakuan lama 

pengeringan 70 menit dengan penilaian rasa 

pahit. Hasil metode afektif terhadap rasa teh 

daun kemangi, panelis memberikan kisaran nilai 

2,25-4,5 dengan nilai tertinggi pada perlakuan 

lama pengeringan 70 menit dengan kriteria agak 

tidak suka. Hal ini disebabkan karena adanya 

senyawa fenol yang paling utama ada teh yaitu 

tanin/katekin (Danang, 2011).Senyawa katekin 

atau tannin memiliki sifat tidak berwarna, larut 

dalam air, serta membawa sifat pahit dan sepat 

pada seduhan teh. 

Menurut Trisno (1998), idealnya waktu 

menyeduh teh berlangsung selama lima menit 

dengan suhu air 80oC dan tiga menit dengan 

suhu air 90oC. Hal ini disebabkan karena apabila 

ekstraksi terlalu lama akan melarutkan banyak 

tanin, sehingga menimbulkan rasa agak sepat 
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yang berlebihan pada seduhan teh (Winarno 

1995). 

2. Aroma 

Hasil uji hedonik dan skoring aroma teh 

daun kemangi dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Grafik Hasil Uji Hedonik Dan 

Skoring Aroma Teh Daun 
Kemangi 

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan 

bahwa lama pengeringan menurunkan secara 

nyata terhadap tingkat kesukaan panelis (metode 

afektif) aroma teh daun kemangi, tetapi 

memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata 

terhadap tingkat penerimaan panelis (metode 

deskriptif) pada aroma teh daun kemangi. 

Diketahui hasil metode deskritif rata-rata panelis 

memberikan nilai 3,25-3,9 dengan nilai tertinggi 

pada perlakuan lama pengeringan 70 menit 

dengan penilaian aroma daun kemangi khas. 

Hasil metode afektif terhadap aroma teh daun 

kemangi, panelis memberikan kisaran nilai 3,25-

4,65 dengan nilai tertinggi pada perlakuan lama 

pengeringan 30 menit dengan kriteria agak tidak 

suka. Hal ini disebabkan karena perlakuan lama 

pengeringan 30 menit memberikan kesan aroma 

yang khas daun kemangi karena kandungan-

kandungan pada daun masih sedikit menguap 

dan suhu pengeringan yang tidak terlalu tinggi 

yaitu 50oC karena senyawa volatil mudah 

menguap pada tekanan dan temperature tertentu 

dibawah 100oC. 

3. Warna 

Hasil uji hedonik dan skoring warna teh 

daun kemangi dapat dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Grafik Hasil Uji Hedonik 

DanSkoring Warna Teh Daun 
Kemangi 

 Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan 

bahwa lama pengeringan meningkatkan secara 

nyata terhadap tingkat kesukaan panelis (metode 

afektif) terhadap warna teh daun kemangi, tetapi 

memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata 

terhadap tingkat penerimaan panelis (metode 

deskriptif) terhadap warna teh daun kemangi. 

Diketahui hasil metode deskritif rata-rata panelis 

memberikan nilai 4,85-7,1 dengan nilai tertinggi 

pada perlakuan lama pengeringan 70 menit 

dengan penilaian warna coklat kekuningan. Hasil 

metode afektif terhadap warna teh daun 

kemangi, panelis memberikan kisaran nilai 5,5-

6,1 dengan nilai tertinggi pada perlakuan lama 

pengeringan 70 menit dengan kriteria agak suka. 

Semakin lama proses pengeringan yang 

dilakukan maka semakin meningkat tingkat 

kesukaan dan penerimaan panelis terhadap 

warna teh daun kemangi. Hal ini disebabkan 

karena proses pengeringan menyebabkan warna 

hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi 
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cokelat (Hersoelistyorini, 2013).Waktu 

pengeringan yang lama akan membuat warna 

seduhan teh daun kemangi semakin pekat sebab 

semakin banyak pigmen klorofil dan karoten yang 

teroksidasi larut di dalam air. 

KESIMPULAN 

Perlakuan lama pengeringan memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar 

air, kadar abu, aktivitas antioksidan, kadar 

ekstrak larut dalam air dan organoleptik. 

Perlakuan terbaik teh daun kemangi adalah 

perlakuan P4 dengan lama pengeringan 60 menit 

dengan nilai kadar air 7,98%, kadar abu 7,98%, 

aktivitFas antioksidan 81,44%, kadar ekstrak 

dalam air 31,15%, nilai oHue 73.08 (Yellow Red), 

nilai L 20.93 (semakin cerah), dengan rasa (H) 

tidak suka dan (S) pahit, aroma (H) tidak suka 

dan (S)  aroma daun kemangi khas dan warna 

(H) agak suka dan (S) kuning. 

SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilaksanakan, maka perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk mengurangi aroma kemangi 

yang khas dan rasa pahit pada teh daun kemangi 

dengan penambahan berbagai jenis flavor.  
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