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INTISARI 

 

Penelitian berjudul “Formulasi Teh Hitam, Kulit manggis dan Daun Salam 

Pada Pembuatan Teh Herbal Celup” bertujuan untuk menentukan formulasi yang 

paling tepat antara teh hitam, kulit manggis dan daun salam kedalam bentuk 

minuman celup yang disukai konsumen dan memiliki manfaat kesehatan terutama 

kandungan antioksidan pada minuman seduhnya. 

 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL), sebagai perlakuan adalah formulasi bahan (teh hitam, kulit 

manggis dan daun salam) yang terdiri dari 5 level, yaitu formulasi 1 (50 : 40 : 10), 

formulasi 2 (50 : 30 : 20), formulasi 3 (50 : 25 : 25), formulasi 4 ( 50 : 20 : 30), 

formulasi 5 (50 : 10 : 40). Parameter yang diukur yaitu kadar air, aktivitas antioksidan 

teh herbal celup dan sifat organoleptik seduhan yang terdiri nilai warna, rasa dan 

kesukaan. Masing-masing perlakuan diulang tiga kali, sehingga diperoleh 3 X 5 = 15 

satuan percobaan. Data yang sudah diperoleh dianalis dengan Analisis of Varians 

(ANAVA) dan apabila ada beda antar perlakuan dilanjut dengan uji lanjut Duncas 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikasi1 % 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa teh herbal celup dari berbagai 

formulasi, aktivitas antioksidannya semakin tinggi jika penggunaan bahan dasar kulit 

manggis semakin tinggi begitu juga sebaliknya. Formulasi teh hitam, kulit manggis 

dan daun salam terbaik adalah formulasi 3 (50 : 25 : 25) teh herbal celup memiliki 

kadar air 9,5% ,aktivitas antioksidan 100 ppm 40,933%, aktivitas antioksidan 200 

ppm 76,666%, nilai warna  2,6 yaitu antara coklat kekuningan – coklat muda, nilai 

rasa 2,4 yaitu antara sepat – agak pahit dan tingkat kesukaan 4,6 yaitu agak tidak 

suka- agak suka. 

 



BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Teh herbal ( tisane, herbal tea) adalah sebutan untuk ramuan bunga, daun, 

biji, akar, atau buah kering untuk membuat minuman yang juga disebut teh herbal. 

Ramuan atau minuman ini mengandung daun dari tanaman teh (Camellia 

sinensis) dan beberapa bahan lain seperti kulit manggis (Garcia mangostana L) 

dan daun salam (Eugenia polyantha wight). (Anonim, 2015). 

Minuman herbal  adalah suatu minuman yang terbuat dari tanaman yang 

digunakan untuk tujuan kesehatan  dan pengobatan. Indonesia kaya akan potensi 

tanaman yang dapat digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan minuman 

herbal, antara lain kulit manggis, daun salam, cengkeh, jahe, kayu manis, 

kapulaga, dan secang (Anonim,2014). Teh memiliki potensi sebagai minuman 

herbal mengingat khasiat yang terkandung didalam teh dapat menjaga kesehatan 

tubuh. Setiap 100 gram daun teh mempunyai kalori 17 kilo joule (KJ) dan 

mengandung 75 – 80% air, polifenol 25%, protein 20%, karbohidrat 4%, kafein 

2,5 – 4,5%, serat 27%, dan pektin 6% (Dalimartha, 1999). Teh hitam mampu 

menurunkan resiko jantung koroner, mencegah dan mengontrol pertumbuhan 

kanker, mencegah karier gigi, peningkatan masa tulang (BMD), serta efek 

antidiabetes (Maria, 2009). Teh hitam atau black tea dibuat dari pucuk teh segar 

(Camelia sinesis) yang mengalami proses pelayuan, penggulungan, fermentasi, 

dan pengeringan (Setyamidjaja, 2000). Proses tersebut akan menyebabkan warna 

http://id.wikipedia.org/wiki/Bunga
http://id.wikipedia.org/wiki/Daun
http://id.wikipedia.org/wiki/Biji
http://id.wikipedia.org/wiki/Akar
http://id.wikipedia.org/wiki/Buah
http://id.wikipedia.org/wiki/Minuman
http://id.wikipedia.org/wiki/Camellia_sinensis
http://id.wikipedia.org/wiki/Camellia_sinensis


daun warna daun menjadi coklat dan memberikan cita rasa teh hitam yang khas. 

Bagian-bagian penting yang terkandung  dalam daun teh antara lain, tanin, thein, 

karbohidrat, protein, pektin, minyak eteris, enzim dan zat warna lainya. 

Kulit buah manggis memiliki permukaan bagian luar yang halus dengan 

tebal 4-8 mm, keras, berwarna unggu kecoklatan pada bagian luarnya dan unggu 

pada bagian dalamnya pada buah tua, dan mengandung getah kuning yang pahit 

(Yaacob dan Tindall 1995). Zat-zat yang terkandung didalam kulit manggis antara 

lain, xanthone, tanin, anti inflamasi dan anti kanker. 

Salam termasuk dalam family Myrtacea, merupakan tumbuhan berbatang 

besar dengan tinggi dapat mencapai 25 m. Bagian tanaman yang banyak 

dimanfaatkan adalah bagian daunya. Daun salam mengandung tanin, minyak 

astiri, flavonoid, fenol (Purwanti, 2004) 

Antioksidan dalam pengertian kimia adalah senyawa yang dapat 

menyumbangkan elektron atau pemberi elektron. Antioksidan dalam pengertian 

biologis adalah semua senyawa yang dapat meredam dan atau menonaktifkan 

serangan radikal bebes dan ROS atau Reactive Oxygen Species (Suryohudoyo, 

1993). 

Secara alami antikoksidan banyak ditemukan pada sayuran, buah maupun  

rempah-rempah. Untuk mendapatkan  khasiat antioksidan perlu melihat 

karakteristiknya. Antioksidan mudah rusak karena tidak stabil terhadap panas, pH, 

penyinaran dan oksidasi. Pengambilan antioksidan dalam bahan yang dibuat 

produk minuman celup haruslah dalam bentuk ukuran kecil agar mudah diekstrak. 



Berdasarkan ketentuan standar mutu teh hitam celup  SNI 01-3753 tahun 1995 

adalah partikel lolos ayakan 70 mesh (Anonim, 1995). 

Ketersediaan minuman kaya antioksidan dalam bentuk celup sekarang ini 

semakin banyak diperlukan dalam bentuk produk teh herbal celup. Produk teh 

herbal celup semakin dikenal dengan berbagai merk dan komposisi bahan yang 

berbeda. Hal ini diharapkan selain dapat diterima secara organoleptik diharapkan 

juga kaya kandungan antioksidan dan penerapannya dalam bidang kesehatan. 

Penelitian teh herbal celup dengan formulasi bahan teh hitam, kulit manggis dan 

daun salam dilakukan untuk mendapatkan formulasi yang tepat sehingga diterima 

masyarakat dengan kandungan antioksidan tinggi untuk minuman kesehatan. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian untuk menentukan formulasi yang paling tepat antara 

teh hitam, kulit manggis, dan daun salam kedalam bentuk minuman celup yang 

disukai konsumen dan memiliki manfaat kesehatan terutama kandungan 

antioksidan pada minuman seduhnya . 

 

C. Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian merupakan salah satu pengembangan minuman kesehatan 

yang praktis dikonsumsi, dan bisa dikembangkan oleh siapa saja, bahkan dapat 

dikembangkan untuk wirausaha dan penganekaragaman produk minuman teh 

hitam dengan formulasi teh hitam, kulit manggis, dan daun salam.  

 



BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Teh herbal celup dari berbagai formulasi, aktivitas antioksidannya semakin 

tinggi jika penggunaan bahan dasar kulit manggis semakin tinggi begitu juga 

sebaliknya.  

2. Formulasi teh hitam, kulit manggis dan daun salam terbaik berdasarkan uji 

kimia dan organoleptik adalah formulasi 3 (50 : 25 : 25) yang memiliki kadar 

air 9,5% aktivitas antioksidan 100 ppm 40,933%, aktivitas antioksidan 200 

ppm 76,666%, nilai warna 2,6 yaitu coklat kekuningan – coklat muda, nilai 

rasa 2,4 yaitu sepet-agak pahit dan nilai kesukaan 4,6 yaitu agak tidak suka – 

agak suka. 

B. SARAN 

1. Teh hitam, kulit manggis dan daun salam memiliki kadar abu, kadar 

vitamin C dan kandungan gizi yang memungkinkan untuk dijadikan 

minuman herbal sehingga disarankan untuk penelitian lebih lanjut.  

2. Perlu pengemasan teh herbal yang lebih menarik supaya meningkatkan 

nilai jual yang lebih tinggi. 
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