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RINGKASAN

Daun kelor (Moringa Oleifera) merupakan tanaman herbal untuk
meningkatkan produksi ASI yang mengandung senyawa flavonoid. Daun stevia
(Stevia Rebaudiana) selain sebagai pemanis alami juga merupakan tanaman yang
mengandung senyawa flavonoid sehingga cocok disubstitusikan pada teh celup
herbal daun kelor guna meningkatkan daya terima teh celup herbal daun kelor.
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan substitusi daun stevia (Stevia
Rebaudiana) pada pembuatan teh celup herbal daun kelor. Penelitian ini dilakukan
pada bulan Februari-Juli 2022 dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yaitu 1 kontrol dan 3 perlakuan yaitu S1 (95%:5%), S2 (90%:10%) dan S3
(85%:15%). Analisis zat gizi proksimat (kadar air dan kadar abu), serat kasar, dan
flavanoid dilakukan di Laboratorium Kimia dan limu Perikanan Universitas Riau.
Analisis proksimat teh celup pilihan terbaik yaitu setiap 100 gram teh celup
mengandung air 11,65%, kadar abu 10,26%, serat kasar 6,05 dan flavonoid
41,88%. Saran untuk penelitian selanjutnya perlu adanya penelitian lebih lanjut
untuk melihat efektivitas teh celup daun kelor dengan daun stevia terhadap
produksi ASI.

Kata kunci  : Daun kelor, Daun stevia, Hebal, Teh celup
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu minuman yang menggunakan tanaman herbal bisa
dibuat menjadi teh. Di Indonesia, teh merupakan minuman yang sangat
digemari masyarakat. Teh adalah minuman yang biasanya dibuat dari
pucuk daun teh (Camellia sinensis). Namun saat ini inovasi bahan dasar
teh mulai berkembang, penganekaragaman pangan menghasilkan produk
yang tidak hanya berbahan dasar daun teh (Camellia sinensis) saja, yaitu
seperti teh herbal. Teh herbal adalah minuman yang diformulasikan
khusus dari tanaman yang memiliki khasiat sebagai tanaman obat (Dewi et
al. ., 2017).

Tumbuhan tanaman herbal adalah jenis tumbuhan tanaman yang
memiliki khasiat yang dapat digunakan sebagai obat dalam untuk
penyembuhan kesehatan serta dan pencegah penyakit. Indonesia
merupakan salah satu negara yang kaya akan berbagai jenis tanaman
herbal salah satunya daun kelor. Penggunaan kelor sebagai tanamana
herbal alami sebagai sumber antioksidan alami yang efektif dan juga
memiliki kandungan zat gizi yang berbeda lebih tinggi dibandingkan
dengan daun katuk. Daun katuk dalam 100 g hanya terkandung
karbohidrat = 9.9 g, protein = 1.0 g, kalsium = 233 mg, lebih rendah
dibandingkan daun kelor (TKPI, 2017). Daun kelor selain zat gizi yang

tinggi, juga berfungsi untuk memperlancar ASI dan daun kelor yang telah
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terbukti secara ilmiah dapat meningkatkan produksi dan kualitas ASI
(Sulistiawati et al. 2017).

Daun kelor merupakan tanaman perdu yang biasa tumbuh di
pekarangan rumah dan mudah ditemukan di berbagai daerah di Indonesia.
Daun kelor biasanya diolah menjadi sayur bening tetapi daya terimanya
masih rendah, karena 95,5% penduduk Indonesia kurang mengkonsumsi
sayur dan buah (Riskesdas, 2018). Daun kelor juga merupakan tanaman
lokal yang dikembangkan untuk ibu menyusui yang memiliki banyak
khasiat, salah satunya memiliki efek laktagogum atau dapat meningkatkan
produksi ASI. Selain itu, daun kelor juga mengandung nutrisi seperti
karbohidrat, protein, lemak, serta berbagai mineral dan vitamin.

Daun kelor merupakan tanaman yang kaya akan zat gizi karena
memiliki kandungan dalam 100 gram daun kelor itu memilki kandungan
lemak total sebesar 1.7 gram, karbohidrat = 13.4 gram, protein daun kelor
= 6.7 gram, fosfor = 70 mg, kalsium = 1077 mg, zat besi = 7 mg (Krisnadi,
2015). Selain itu penelitian lain menunjukkan bahwa daun kelor
mengandung komponen polifenol (Mustofa et al. 2020), fitosterol
(Monika, 2020), alkaloid yang dapat meningkatkan dan memperlancar
produksi ASI (efek lagtagogum) (Sulistiawati et al. 2020).

Laktagogum memiliki fungsi untuk merangsang pengeluaran
hormon oksitosin dan prolaktin seperti alkaloid, steroid, polifenol,
flavonoid dan zat lain yang dapat meningkatkan dan memperlancar

produksi ASI (Muhartono, Graharti, and Gumandang, 2018). Menurut
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Okechukwu et al, (2013) menyatakan hasil analisis ekstrak etanol pada
daun kelor menunjukkan adanya senyawa alkaloid, flavonoid, steroid,
terpenoid, tanin, saponin, karbohidrat, glikosida dan gula reduksi dalam
jumlah yang bervariasi sedangkan flavanoid ditemukan dalam jumlah
tertinggi. Flavonoid merupakan salah satu metabolit sekunder yang
dihasilkan oleh tanaman, salah satunya adalah daun kelor yang termasuk
dalam kelompok besar polifenol. Sekitar 60% polifenol termasuk dalam
kelompok flavonoid. Sedangkan kandungan polifenol pada daun kelor
berfungsi menghambat reseptor dopamin, sehingga dapat meningkatkan
sekresi hormon prolaktin (Agagunduz, 2020). Daun kelor memiliki rasa
yang agak pahit, bersifat netral, dan tidak beracun. Karena daun kelor
memiliki rasa yang sedikit pahit, maka perlu dipadukan dengan tanaman
lain yang memiliki rasa manis alami dan memiliki manfaat untuk
kesehatan, salah satunya adalah daun stevia (Ma’ruf and Nuryanti, 2016).
Daun stevia dikenal sebagai daun gula atau pemanis alami non
kalori yang daun keringnya 30 kali lebih manis dari sukrosa dan 200-300
kali lebih manis dari gula tebu. Kandungan utama daun stevia adalah
turunan steviol terutama stevioside (4-15%), rebausid A (2-4%), dan C (1-
2%) dan dulcoside A (0.4-0,7%) (Winangadi et al. 2017). Ekstrak daun
stevia juga mengandung senyawa flavonoid, alkaloid, klorofil dan xantofil
yang larut dalam air, asam hidroksisinamat, oligosakarida, gula bebas,
asam amino, lipid, minyak dan mineral. Rahasia manisnya stevia terletak

pada molekul kompleksnya yang disebut steviosida, steviosida merupakan
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salah satu glikosida utama dalam daun stevia yang memiliki rasa manis
yang tinggi. Berbeda dengan pemanis lainnya, stevia pada akhirnya tidak
memberikan rasa pahit, sehingga pemanis stevia dapat menjadi alternatif
pengganti pemanis sintetis yang potensial (Marlina and Widiastuti, 2018).

Adapun penelitian terdahulu yang dijadikan acuan pada penelitian
ini adalah penelitian Zakaria (2016) dengan judul “Pengaruh Pemberian
Ekstrak Daun Kelor Terhadap Kuantitas dan Kualitas Air Susu lbu (ASI)
pada Ibu Menyusui Bayi 0-6 Bulan”. Penelitian mengacu pada penelitian
ini dengan menggunakan daun kelor dan pengaruhnya terhadap
peningkatan produksi ASI.

Berdasarkan permasalahan diatas maka peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul Pembuatan Teh Celup Herbal Daun

Kelor (Moringa Oleifera) dengan Daun Stevia (Stevia Rebeuviana)

B. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Pembuatan Teh Celup Herbal Daun Kelor (Moringa Oleifera)

dengan Daun Stevia (Stevia Rebeuviana)

2. Tujuan Khusus
a. Mengetahui hasil analis proksimat (kadar air, abu) serat kasar, dan

flavonoid dari produk teh celup herbal pilihan terbaik dan kontrol.
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C. Manfaat Penelitian
1. Aspek Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumber referensi
dan bahan bacaan untuk menambah pengetahuan tentang Pembuatan
Teh Celup Herbal Daun Kelor (Moringa Oleifera) dengan Daun Stevia
(Stevia Rebeuviana)
2. Aspek Praktis
Produk yang dihasilkan dalam penelitian ini diharapkan dapat
bermanfaat sebagai salah satu teh herbal yang dapat diterima

masyarakat.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Pustaka
1. Tanaman Kelor (Moringa Oleifera)
Menurut (Krisnadi, 2015), klasifikasi tanaman kelor adalah
sebagai berikut :

Tabel 2.2 Klasifikasi Tanaman Kelor

Kingdom Plantae

Divisio Spermatophyta

Classis Dicotyledoneae

Ordo Brassicales

Familia Moringaceae

Genus Moringa

Spesies Moringa oleifera Lamk.

a. Deskripsi Daun Kelor

Daun kelor (Moringa Oleifera) merupakan jenis daun
majemuk dan menyirip ganda serta berbentuk semi oval seperti
telur. Daun kelor memiliki karakteristik bersirip tak sempurna,
kecil, berbentuk telur, sebesar ujung jari. Helaian anak daun
memiliki warna hijau sampai hijau kecokelatan, bentuk bundar
telur terbalik, panjang 1-2 cm, lebar 1-2 cm, ujung daun tumpul,
pangkal daun membulat, tepi daun rata, permukaan atas dan bawah

halus (Krisnadi 2015).

Gambar 2.1 Daun Kelor
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b. Kandungan Gizi Daun Kelor

Tabel 2.3 Kandungan 100g Daun Kelor

Zat Gizi Jumlah
Air 7554
Energi 92 kkal
Protein 51g
Lemak 169
Karbohidrat 1439
Serat 8,29
Abu 3549
Kalsium 1077 mg
Fosfor 76 mg
Besi 6 mg
Natrium 61 mg
Kalium 298 mg
Tembaga 0,1 mg
Seng 0,6 mg
Retinol -
B karoten 3266 ug
Karoten total -
Tiamin 0,3mg
Riboflafin 0,1 mg
Niasin 4,2 mg
Vitamin C 22 mg

Sumber TKPI 2017

Hasil penelitian menunjukkan bahwa daun kelor kaya akan
fitosterol seperti stigmasterol, sitosterol, dan kampesterol. Senyawa
fitosterol tersebut merupakan prekursor produksi hormon estrogen
(Gupta, 2018). Peningkatan produksi hormonestrogen dapat
menstimulasi proliferasi kelenjar air susu untuk produksi air susu.
Penggunaan daun kelor pada ibu menyusui dapat menjadi salah satu
solusi untuk mengatasi malnutrisi pada anak-anak di bawah usia 3

tahun. Selain itu telah diidentifikasi bahwa daun kelor mengandung
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antioksidan tinggi dan antimikroba. Hal ini disebabkan oleh adanya

kandungan asam askorbat, flavonoid, phenolik, dan karatenoid.

2. Tanaman Stevia (Stevia Rebaudiana)
a. Klasifikasi Tanaman Stevia

Tabel 2.4 Klasifikasi Tanaman Stevia

Regnum Plantae

Divisio Spermatophyta

Classis Dicotyledonae (biji berkeping dua)
Ordo Campanulatae

Familia Compositae (Asteraceae)

Genus Stevia

Spesies Rebaudiana Bertoni

(Pusat Penelitian Bioteknologi dan Bioindustri Indonesia, 2015)

b. Kandungan Gizi Daun Stevia

Tabel 2.5 Kandungan gizi daun stevia 100 g (basis berat kering)

Zat Gizi Jumlah
Air 79
Energi 270 kkal
Protein 10 mg
Lemak 3mg
Karbohidrat 52 mg
Serat 18 mg
Abu 11 mg
Kalsium 464,4 mg
Fosfor 11,4 mg
Besi 55,3 mg
Kalium 1800 mg
Sodium 190 mg
Asam oksalat 2295 mg
Tanin 0,01 mg
Flavanoid 21,73 mg

Sumber : (Yuliandri, 2021)
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3. Teh Herbal

Teh herbal atau herbal tea adalah sebutan untuk ramuan bunga,
daun, biji, akar atau buah kering untuk membuat minuman yang
memiliki berbagai manfaat. Teh herbal tersedia dalam kemasan kaleng,
kantong teh, atau teh herbal siap minum dalam kemasan kotak,
disesuaikan dengan kebutuhan. Teh herba dapat dikonsumsi sebagai
minuman sehat yang berguna untuk merelaksasikan tubuh, mengatasi
masalah pencernaan, serta dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh
(Ravikumar 2014). Berikut tabel syarat teh kering dalam kemasan

sesuai standar SNI 3836:2013:
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BAB 111
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
1. Rancangan Penelitian

Penelitian ini  merupakan penelitian eksperimental yang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
yaitu teh daun stevia. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah melakukan perbandingan persentase antaua daun kelor dan
daun stevia. Adapun perbandingan antara daun kelor dan daun stevia
yakni :

Kontrol : Daun kelor 100% : Daun stevia 0%

S1 : Daun kelor 95% : Daun stevia 5%
S2 : Daun kelor 90% : Daun stevia 10%
S3 : Daun kelor 85% : Daun stevia 15%

2. Alur Penelitian

Adapun alur penelitian pada penlitian ini dapat dilihat pada

skema 3.1 sebagai berikut :

18



Persiapan pengumpulan dan pemilihan daun kelor dan daun
stevia

Pengeringan daun kelor dan daun stevia

A4

Pembuatan teh celup daun kelor dan daun stevia

Kontrol (100%:0%), S1 (95%:5%), S2 (90%:10%), S3
(85%:15%)

J

Uji organoleptik

v

Formula terbaik

Analisis proksimat (abu dan air), dan analisis flavonoid
formula terbaik dan kontrol

Pengolahan dan analisis data

Hasil

Skema 3.1 Alur Penelitian
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3. Prosedur Penelitian
Pada penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu tahap
penelitian pendahuluan dan tahap penelitian utama. Pada tahap
penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan teh daun kelor dan daun
stevia. Sedangkan pada penelitian utama dilakukan penambahan teh
daun kelor dengan daun stevia untuk meningkatkan daya terima teh
daun kelor kontrol (100%:0%), S1 (95%:5%), S2 (90%:10%), S3
(85%:15%) dan selanjutnya dilakukan uji organoleptik. Formula
terbaik dianalisis zat gizinya dengan cara analisis proksimat (kadar air,
abu), serat kasar, dan analisis flavonoid.
a. Penelitian Pendahuluan
Pada tahap pendahuluan dilakukan proses pembuatan teh
serbuk daun kelor dan daun stevia.
b. Penelitian Utama
Pada penelitian utama dilakukan proses pembuatan teh
celup daun Kkelor dengan penambahan daun stevia. Adapun
perbandingan daun kelor dengan daun stevia vyaitu kontrol
(100%:0%), S1 (95%:5%), S2 (90%:10%), dan S3 (85%:15%).
B. Waktu dan Tempat
Penelitian ini akan dilakukan pada bulan Juni 2022. Pembuatan teh
serbuk daun kelor dan daun stevia serta pembuatan teh celup dilakukan di
rumah peneliti yaitu di Desa Sungai Jalau Dusun Il Balai Jering. Untuk uji

organoleptik dilakukan di Universitas Pahlawan Tuanku Tambusai.
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Sedangkan untuk analisis proksimat (kadar air, abu), serat kasar, serta
analisis flavonoid dilakukan pada Juni 2022 di Laboratorium Kimia
Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Riau.
C. Produk
Produk pada penelitian ini adalah teh celup daun kelor dengan
penambahan daun stevia.
D. Bahan, Alat, dan Prosedur Kerja
1. Bahan
a. Bahan Serbuk Teh Celup
Bahan dalam pembuatan teh celup adalah daun kelor dan
daun stevia.

Tabel 2.7 Formula Teh Celup Daun Kelor dan Daun Stevia

Kode Formula daun kelor : daun Berat (g) daun kelor : daun
stevia stevia
Kontrol 100% : 0% 29:0g
S1 95% : 5% 199:01g
S2 90% : 10% 18g:02¢
S3 85% : 15% 1.79:03¢g

b. Analisis Proksimat, Serat Kasar, Flavanoid, dan Fitosterol
1. Kadar Air
Bahan yang digunakan dalam analisis kadar air adalah teh
celup pilihan terbaik.
2. Kadar Abu
Bahan yang digunakan dalam analisis kadar abu adalah

teh celup pilihan terbaik.
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3. Serat Kasar
Bahan yang digunakan dalam analisis kadar serat kasar
adalah teh celup pilihan terbaik, H,Sos4 1.25%, NaOH 1.25%,
ethanol dan aquades.
4. Flavanoid
Bahan yang digunakan dalam analisis uji total flavonoid
yaitu teh celup pilihan terbaik, aquades, dan kuersetin.
2. Alat
a. Teh Celup

Alat yang digunakan untuk pembuatan teh celup daun kelor

dan daun stevia yaitu baskom, oven, wadah pengeringan, blender,

sendok, dan kantong teh (tea bag).

b. Analisis Proksimat dan Serat Kasar

1.

2.

Analisis Kadar Air

Alat yang digunakan untuk analisis kadar air yaitu
cawan crusible, oven, desikator, timbangan analitik, penjepit,
dan spatula.
Analisis Kadar Abu

Alat yang digunakan untuk analisis kadar abu yaitu
cawan pengabuan, oven, desikator, timbangan analitik,

penjepit, spatula dan tanur pengabuan.
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3. Analisis Serat Kasar
Alat yang digunakan untuk analisis serat kasar yaitu hot
plate, kertas saring, desikator, Erlenmeyer, oven dan timbangan
analitik.
c. Analisis Flavanoid
Alat yang digunakan untuk analisis flavonoid vyaitu
timbangan analitik, spatula, Erlenmeyer, tabung reaksi, cuvet dan

spektofotemetri UV-VIS.
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E. Rancangan Analisis Data
Data zat gizi dari teh celup pilihan terbaik dapat dianalisis secara
deskriptip dengan memaparkan kadar dan presentase air, abu, serat kasar,
dan flavonoid yang dihitung berdasarkan rata-rata hasil analisis. Untuk
menentukan formula terbaik dari data hasil uji organoleptik maka
dilakukan analisis secara desktiptif menggunakan nilai rata-rata, modus,

dan presentase penerimaan panelis terhadap teh celup perlakuan.



BAB IV
HASIL PENELITIAN

A. Teh Daun Kelor dan Daun Stevia

Teh daun kelor dan daun stevia merupakan teh serbuk yang terbuat
dari daun kelor dan daun stevia. Pada penelitian ini tahapan pengeringan
daun kelor dan daun stevia dimulai dari pemisahan daun dengan batangnya
kemudian dilakukan pencucian dengan menggunakan air mengalir lalu
daun ditiriskan. Setelah itu dilakukan pelayuan dan pengeringan daun
kelor dengan cara diletakkan pada suhu 18°C selama tiga hari. Daun stevia
dilakukan pula pelayuan pada suhu ruang selama 8 jam dilanjutkan dengan
pengeringan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 2 jam. Setelah
daun kelor dan daun stevia kering dilakukan penghalusan dengan
menggunakan blender hingga menjadi serbuk. Agar serbuk yang
dihasilkan halusnya rata maka dilakukan pengayakan dengan
menggunakan ayakan ukuran 60 mesh. Serbuk daun kelor dan daun stevia
yang dihasilkan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 4.1 dan

Gambar 4.2.

Gambar 4.1 Serbuk Daun Kelor
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Berdasarkan Gambar 4.1 dapat dilihat bahwa serbuk daun kelor
memiliki warna hijau seperti daun kelor yang dikeringkan dengan tekstur
lembut dan memiliki aroma yang menyengat khasnya daun kelor. Daun
kelor dengan berat 800 gram dapat menghasilkan serbuk daun kelor

sebanyak 400 gram.

Gambar 4.2 Serbuk Daun Stevia

Berdasarkan Gambar 4.2 dapat dilihat bawah serbuk daun stevia
memiliki warna hijau kecoklatan dengan tekstur lembut dan memiliki
aroma khas daun stevia. Daun stevia dengan berat 500 gram dapat
menghasilkan serbuk daun stevia sebanyak 200 gram.

. Teh Celup Daun Kelor dan daun Stevia

Teh celup merupakan teh yang dibuat dengan bahan dasarnya yaitu
serbuk daun kelor dan daun stevia. Dalam penelitian ini, teh celup daun
kelor dan daun stevia dibuat menjadi 3 perlakuan dan 1 kontrol yaitu
serbuk daun kelor. Substitusi daun kelor dengan daun stevia yaitu
100%:0%, 95%;5%, 90%:10%, 85%:15%. Kemudian serbuk daun kelor

dan daun stevia dimasukkan dalam kantong teh. Adapun berat 1 kantong
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teh celup yaitu 2 gram. Teh celup yang dihasilkan pada penelitian ini dapat

dilihat pada Gambar 4.3.

Teh celup perlakuan S2 (10%) Teh celup perlakuan S3 (15%0)

Gambar 4.3 Perlakuan Teh Celup

Berdasarkan Gambar 4.3 dapat diketahui bahwa teh celup kontrol
memiliki warna hijau seperti daun kelor, aroma yang menyengat khas
daun kelor dan rasa yang agak pahit. Pada perlakuan S1, teh celup daun
kelor dan daun stevia dengan substitusi daun stevia sebesar 5% memiliki
warna hijau kekuningan, aroma khas daun kelor dan daun stevia, tekstur
serbuk halus dan rasa khas daun kelor, agak pahit tapi ada rasa manis
sedikit. Pada perlakuan S2, teh celup daun kelor dan daun stevia dengan
substitusi daun stevia sebesar 10% memiliki warna kuning, aroma khas
daun kelor dan daun stevia, tekstur serbuk halus dan rasa manis. Pada

perlakuan S3, teh daun kelor dan daun stevia dengan substitusi daun stevia
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sebesar 15% memiliki warna kuning pekat, aroma menyengat khas daun
stevia, tekstur serbuk halus, dan rasa yang sangat manis dibandingkan
dengan semua perlakuan.
. Kandungan Zat Gizi dan Flavanoid pada Teh Celup Daun Kelor dan
Daun Stevia Pilihan Terbaik dan Kontrol

Kandungan gizi pada teh celup daun kelor dan daun stevia pilihan
terbaik dan kontrol kemudian dianalisis dengan analisis proksimat.
Analisis proksimat yang dilakukan pada penelitian ini antara lain (analisis
kadar air dan kadar abu), serat kasar dan flavanoid. Hasil analisis
proksimat pada teh celup daun kelor pilihan terbaik dan kontrol dapat
dilihat pada Tabel 4.5 dan Tabel 4.6.

Tabel 4.5 Hasil Analisis Proksimat Teh Celup Pilihan Terbaik per 100 gram

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 11.65
Kadar abu 10.26
Serat kasar 6.05
Flavanoid 41.88

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui bahwa hasil analisis
proksimat dari teh celup daun kelor dan daun stevia pilihan terbaik dengan
berat 100 gram yaitu kadar air sebesar 11.65%, kadar abu sebesar 10.26%,
serat kasar sebesar 6.05% dan flavonoid sebesar 41.88 %.

Tabel 4.6 Hasil Analisis Proksimat Teh Celup Kontrol per 100 gram

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 10.87
Kadar abu 11.32
Serat kasar 3.96
Flavanoid 31.31

Berdasarkan Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa hasil analisis

proksimat dari teh celup daun kelor tanpa substitusi daun stevia (kontrol)
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dengan berat 100 gram yaitu kadar air sebesar 10.87%, kadar abu sebesar
11.32%, serat kasar sebesar 3.96% dan flavonoid sebesar 31.31%.
. Analisis Biaya Pembuatan Teh Celup

Analisis biaya pada pembuatan teh celup daun kelor tanpa
substitusi daun stevia dan teh celup daun kelor dengan substitusi daun
stevia dapat dilihat pada Tabel 4.7 dan Tabel 4.8 dibawabh ini.

Tabel 4.7 Biaya Pembuatan Teh Daun Kelor Tanpa Substitusi Daun Stevia

Bahan Kuantitas Harga (Rupiah)

Daun kelor segar 400 ¢ 10.000
Kantong teh (Tea bag) 100 bh 15.000
Biaya produksi* - 3.000
Total Biaya 28.000
Total serbuk yang dihasilkan 200 g -

Total kantong teh yang dihasilkan 100 pcs -

Biaya berat per kantong teh 29 280

*pemakaian gas dan listrik

Berdasarkan Tabel 4.7 dapat diketahui bahwa biaya total
pembuatan teh celup daun kelor tanpa substitusi daun stevia yaitu Rp
28.000. Serbuk daun kelor yang dihasilkam sebanyak 200 gram dengan
berat masing-masing dalam kantong teh adalah 2 gram dan menghasilkan
100 pcs teh celup tanpa substitusi daun stevia. Sehingga biaya per kantong

teh celup daun kelor tanpa substitusi daun stevia adalah Rp 280.

Tabel 4.8 Biaya Pembuatan Teh Daun Kelor dengan Substitusi Daun Stevia

Bahan Kuantitas Harga (Rupiah)
Daun kelor segar 200 g 5.000
Daun stevia segar 250 g 6.000
Kantong teh (Tea bag) 100 bh 15.000
Biaya produksi* - 3.000
Total Biaya 29.000
Total serbuk yang dihasilkan 200 g -
Total kantong teh yang 100 pcs -
dihasilkan
Biaya berat per kantong teh 29 290

*pemakaian gas dan listrik
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Berdasarkan Tabel 4.8 dapat diketahui bahwa biaya total
pembuatan teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia yaitu Rp
29.000. Serbuk daun stevia yang dihasilkam sebanyak 200 gram dengan
berat masing-masing dalam kantong teh adalah 2 gram dan menghasilkan
100 pcs teh celup dengan substitusi daun stevia. Sehingga biaya per

kantong teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia adalah Rp 290.
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BAB V
PEMBAHASAN

A. Serbuk Daun Kelor dan Daun Stevia

Serbuk daun kelor dan daun stevia merupakan serbuk yang terbuat
dari daun kelor dan daun stevia segar yang dikeringkan. Daun kelor dan
daun stevia diperoleh dari hasil budidaya tanaman pekarangan rumah.
Proses pembuatan serbuk daun kelor dan daun stevia dimulai dari
pemilihan daun yang segar dan berwarna hijau lalu dipisahkan dari
batangnnya kemudian dicuci dengan air yang mengalir lalu ditiriskan.
Daun kelor yang sudah ditiriskan kemudian dikeringkan pada suhu 18°C
selama 3 hari. Sedangkan daun stevia dikeringkan dengan suhu ruang
selama 8 jam lalu di oven dengan suhu 50°C selama 2 jam. Daun kelor dan
daun stevia yang sudah kering diblender lalu diayak dengan menggunakan
ayakan 60 mesh.

Penelitian ini menghasilkan serbuk daun kelor berwarna hijau
seperti warna daun kelor segar sebelum dikeringkan pada Gambar 4.1.
Serbuk daun stevia berwarna hijau kecoklatan pada Gambar 4.2. Daun
kelor segar dengan berat 800 gram dapat menghasilkan serbuk daun kelor
sebanyak 400 gram. Daun stevia segar dengan berat 500 gram dapat

menghasilkan serbuk daun stevia sebanyak 200 gram.



32

B. Teh Celup Herbal Daun Kelor dan Daun Stevia
Pada penelitian ini teh celup herbal menggunakan bahan dari daun
kelor dan daun stevia. Terdapat teh kontrol yaitu teh celup daun kelor
tanpa substitusi daun stevia serta teh celup dengan substitusi daun stevia
sebesar 5%, 10%, dan 15%. Serbuk daun kelor dan daun stevia
dimasukkan kedalam kantong teh (tea bag) dengan berat masing-masing
kantong teh yaitu 2 gram. Kemudian kantong teh dimasukkan kedalam
gelas dan diseduh menggunakan air sebanyak 150 ml dengan suhu 60°C
selama 2-3 menit dengan 8 kali pencelupan. Teh celup herbal daun kelor
dengan daun stevia siap untuk dikonsumsi.
C. Analisis Proksimat dan Flavanoid pada Teh Celup Herbal Daun kelor
dan Daun Stevia Pilihan Terbaik
1. Kadar Air
Kadar air merupakan parameter yang mempunyai peranan yang
besar terhadap stabilitas mutu suatu produk. Kadar air adalah salah
satu metode uji laboratorium kimia yang sangat penting dalam industri
pangan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan terhadap
kerusakan yang mungkin terjadi (Daud et al, 2019). Kadar air yang
melebihi standar akan menyebabkan produk tersebut rentan ditumbuhi
mikroba atau jasad renik lainnya sehingga akan mempengaruhi
kestabilannya. Selain itu kadar air juga sangat berpengaruh terhadap
tekstur serta cita rasa produk (Andriani, 2012). Berdasarkan Tabel 4.5

dapat diketahui bahwa kadar air yang terdapat pada teh celup daun



33

kelor dan daun stevia pilihan terbaik yaitu 11,65 ¢g/100g (11,65%).
Kadar air cenderung menurun dengan semakin meningkatnya
persentase daun kelor (Yessy dan Ramawati, 2018). Kadar air dalam
teh celup daun kelor dengan daun stevia tinggi hal ini disebabkan pada
proses pengeringan daun kelor tanpa oven melainkan dilakukan
dengan mengeringkan daun kelor pada suhu 18°C selama 3 hari untuk

mempertahankan warna hijau alami dari daun kelor tersebut.

Kadar Abu

Kadar abu berasal dari semua bahan pangan yang digunakan
dalam pembuatan produk. Adapun tujuan analisis kadar abu dilakukan
adalah untuk mengetahui abu atau zat organik sisa pembakaran suatu
bahan organik. Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan
nilai kandungan bahan anorganik (mineral) yang ada didalam suatu
bahan atau produk (Ahmad et al, 2019). Berdasarkan Table 4.5 dapat
diketahui bahwa kadar abu yang terkandung di dalam teh celup daun
kelor dan daun stevia pilihan terbaik yaitu 10,26 g/100g (10,26% b/b).
Kadar abu cenderung meningkat dengan semakin meningktanya daun
kelor (Yessy dan Ramawati, 2018). Kadar abu yang terdapat pada teh
celup daun kelor dan daun stevia pilihan terbaik ini tinggi hal ini

menandakan bahwa semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin



34

banyak kandungan bahan anorganik didalam produk tersebut.
Komponen bahan anorganik di dalam suatu bahan sangat bervariasi
baik jenis maupun jumlahnya (Ahmad, et al, 2019).

3. Serat Kasar

Serat kasar merupakan bagian dari karbohidrat dan
didefinisikan sebagai fraksi yang tersisa setelah didigesti dengan
larutan asam sulfat standar dan sodium hidroksida pada kondisi
terkontrol. Serat kasar merupakan senyawa yang biasa dianalisis di
laboratorium, yaitu senyawa yang tidak dapat dihidrolisa oleh asam
atau alkali. Serat kasar merupakan kumpulan dari semua serat yang
tidak bisa dicerna. Serat kasar merupakan serat tumbuhan yang tidak
larut dalam air (Ahmad et al, 2019).

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui bahwa serat kasar yang
terkandung dalam teh celup daun kelor dan daun stevia pilihan terbaik
adalah sebesar 6.059/100g (6.05%). Standar Nasional Indonesia (SNI)
tahun 2013 menetapkan syarat serat kasar pada teh celup kering adalah
maksimal 16.5%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan
serat kasar pada teh celup daun kelor dengan daun stevia yang
dihasilkan telah memenuhi persyaratan mutu teh celup kering jika
mengacu pada mutu teh kering berdasarkan Standar Nasional
Indonesia (SNI 3836-2013).

4. Flavanoid
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Flavanoid merupakan senyawa polifenol yang mempunyai 15
atom karbon yang tersusun dalam konfigurasi C6-C3-C6. Flavanoid
terdapat dalam semua tumbuhan hijau sehingga dapat ditemukan pada
setiap ekstrak tumbuhan. Flavanoid terdapat pada semua bagian
tumbuhan termasuk daun, akar, kayu, kulit, bunga dan buji (Neldawati,
2013). Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui bahwa kandungan
flavonoid yang terkandung dalam teh celup daun kelor dan daun stevia

pilihan terbaik yaitu sebesar 418.8mg/100gr.

D. Analisis Biaya Pembuatan Teh Celup Herbal Daun Kelor dan Daun
Stevia
Biaya pembuatan teh celup daun kelor tanpa substitusi daun stevia
(kontrol) dan teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia jauh
berbeda. Teh celup kontrol dengan berat 400 gram menghabiskan biaya
sebesar Rp. 28.000. Sehingga biaya per kantong teh celup kontrol sebesar
Rp. 560. Sedangkan teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia
dengan berat 400 gram menghabiskan biaya sebesar Rp. 31.000. Sehingga
biaya per kantong teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia
sebesar Rp. 620. Teh celup daun kelor dengan substitusi daun stevia
mempunyai biaya produksi yang rendah dengan kadar flavonoid yang
lebih tinggi jika dibandingkan dengan teh celup daun kelor tanpa substitusi

daun stevia. Dengan demikian teh celup daun kelor dan daun stevia dapat
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dijadikan teh herbal sebagai ASI Booster yang cukup murah sehingga

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat.

E. Perbedaan dan Persamaan Hasil Penelitian

1. Penelitian yang dilakukan oleh Monalisa dengan judul “Pembuatan
Teh Celup Daun Seldri (Apium Graveolens) dengan Substitusi Daun
Stevia (Stevia Rebaudiana) sebagai Minuman Anti Hipertensi”.
Perbedaan pada penelitian ini adalah kandungan zat kimi pada teh
celup dengan penambahan stevia 10% mengahasilkan flavonoid
sebesar 275mg/g dan penggunaan daun seledri. Selain itu penelitian ini
tidak melakukan analisis proksimat (kadar air dan abu) serta serat
kasar pada perlakuan kontrol. Persamaan pada penelitian ini yaitu
sama-sama menggunakan daun stevia sebagai bahan untuk substitusi
produk teh celup, presentase substitusi daun stevia (5%,10%, dan
15%). Selain itu, produk yang dibuat sama dengan jenis teh celup yang
proses pengeringan daun kelor dengan menggunakan oven dengan
suhu 50°C yang sama.

2. Penelitian yang dilakukan oleh Yessy Friskilla dan Ramawati (2018)
dengan judul “Pengembangan Minuman Teh Hitam dengan Daun
Kelor (Moringa Oleifera). Perbedaan penggunakan teh hitam, tidak
melakukan analisis flavonoid, analisis lemak, protein, karbohidrat,
tannin dan nila pH, serta produk. Persamaan pada penelitian ini yaitu
melakukan uji kesukaan pada rasa, aroma, dan warna. Persentase daun

kelor yaitu 85%, 90%, dan 95%.
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3. Penelitian yang dilakukan oleh Ahmad A, RAis M (2019) dengan
judul “Analisis Teh Herbal Rambut Jagung (Zea Mays L) dengan
Penambahan Daun Stevia (Stevia Rebaudianan) sebagai Pemanis
Alami”. Perbedaan penggunaan daun seledri sedangkan peneliti
menggunkan daun kelor dan tidak melakukan analisis polifenol.
Persamaan pada penelitian ini yaitu sama-sama menggunakan daun
stevia sebagai substitusi produk teh celup dan melakukan analisis
proksimat (kadar air dan abu), serat kasar, flavonoid dan uiji

organoleptik pada produk teh celup.



BAB VI
PENUTUP

A. Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Teh Celup pada penelitian ini menggunakan 3 perlakuan yaitu S1 (95%
daun kelor : 5% daun stevia), S2 (90% daun kelor : 10% daun stevia) dan
S3 (85% daun kelor : 15% daun stevia).

2. Zat Gizi teh celup pilihan terbaik dalam berat 100 gram yaitu kadar air

11.65%, kadar abu 10.26%, serat kasar 6.05%, dan flavonoid 41.88%.

38
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B. Saran
1. Perlu dikembangkan produk olahan dari pemanfaatan daun kelor dengan
daun stevia selain teh celup misalnya dalam bentuk kemasan siap saji (teh

kotak).
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