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ABSTRAK 

Latar Belakang: Minuman fungsional memiliki potensi manfaat yang besar untuk kesehatan, 

karena mengandung senyawa bioaktif, termasuk fenolik, yang berperan sebagai antioksidan alami. 

Daun sirsak (Annona muricata L.) dan serai (Cymbopogon citratus) yang dikombinasikan dengan 

madu bubuk dapat mengandung senyawa fenolik yang potensial untuk produk minuman herbal, 

khususnya teh tubruk herbal, tetapi belum banyak dikembangkan. Tujuan: Penelitian ini berfokus 

pada identifikasi pengaruh perbedaan formulasi daun sirsak dan serai terhadap kadar fenolik total 

teh tubruk herbal dengan madu bubuk sebagai pemanis alami. Metode: Rancangan acak lengkap 

dengan faktor tunggal digunakan untuk lima formulasi yang berbeda, yaitu F1 (90:0:10), F2 

(0:90:10), F3 (45:45:10), F4 (25:65:10), dan F5 (65:25:10), masing-masing diulang sebanyak 

empat kali. Variabel yang diamati adalah kadar fenolik total dari setiap formulasi teh tubruk herbal 

yang dihasilkan. Hasil: Hasil ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan formulasi berpengaruh 

sangat signifikan terhadap kadar fenolik total teh tubruk herbal (p<0.05), yang berkisar antara 2.82 

hingga 8.06 mg GAE/g. Kadar fenolik tertinggi diperoleh pada F5 (8.06 ± 0.34 mg GAE/g), diikuti 

oleh F1 (7.71 ± 0.11 mg GAE/g), F3 (5.44 ± 0.28 mg GAE/g), F4 (4.15 ± 0.36 mg GAE/g), dan 

F2 (2.82 ± 0.19 mg GAE/g). Dengan demikian, F5 (65:25:10) merupakan formulasi yang paling 

optimal dan berpotensi menghasilkan teh tubruk herbal berbahan daun sirsak, serai, dan madu 

bubuk yang sesuai. 

Kata kunci: daun sirsak, kadar fenolik total, madu bubuk, serai, teh herbal tubruk 

ABSTRACT 

Background: Functional beverages has a widely potential benefit for health due to bioactive 

compounds, including phenolic, serving as a natural antioxidants. Soursop leaves (Annona 

muricata L.) and lemongrass (Cymbopon citratus) combined with powdered honey may contain a 

phenolic compound potential for herbal beverages, especially the herbal brewed tea, but yet hasn’t 

mailto:kireina22001@mail.unpad.ac.id


 

53 | Indonesian Journal of Food Technology Volume 5 Nomor 1 Tahun 2026 

 

 

been widely developed. Purpose: This research focused on identifying the effect of different 

formulations of soursop leaves and lemongrass on the total phenolic content of a herbal brewed 

tea with powdered honey as a natural sweetener. Method: A completely randomized design with 

a single factor was applied for the five different formulations, namely F1 (90:0:10), F2 (0:90:10), 

F3 (45:45:10), F4 (25:65:10), and F5 (65:25:10), replicated four times each. The observed 

variable was the total phenolic content of each herbal brewed tea formulation produced. Result: 

The ANOVA results showed that different formulations significantly affected the total phenolic 

content of herbal brewed tea (p<0.05), ranged from 2.82 to 8.06 mg GAE/g. The highest phenolic 

content was obtained in F5 (8.06 ± 0.34 mg GAE/g), followed by F1 (7.71 ± 0.11 mg GAE/g), F3 

(5.44 ± 0.28 mg GAE/g), F4 (4.15 ± 0.36 mg GAE/g), and F2 (2.82 ± 0.19 mg GAE/g). Thus, F5 

(65:25:10) was considered the most optimal formulation and had the potential to produce a 

suitable herbal brewed tea made from soursop leaves, lemongrass, and powdered honey. 

Keywords: sourop leaves, total phenolic content, honey powder, lemongrass, brewed herbal tea 

 

PENDAHULUAN 

Kesadaran masyarakat terhadap gaya hidup sehat mendorong meningkatnya konsumsi 

minuman herbal secara global. Pasar teh herbal diproyeksikan tumbuh dengan CAGR sekitar 

4,94% hingga tahun 2032 dengan dominasi wilayah Asia-Pasifik (Maximize Market Research, 

2025). Sebagai pangan fungsional, teh herbal yang memanfaatkan bahan alami selain Camellia 

sinensis memiliki potensi besar dalam menjaga kesehatan melalui kandungan komponen 

bioaktifnya (Lagawa et al., 2020). Teh herbal memilki kandungan beragam senyawa bioaktif, 

antara lain: tanin, flavonoid, dan senyawa fenolik, yang berfungsi sebagai antioksidan, 

antimikroba, dan antiinflamasi (Zayapor & Syahida, 2023). Senyawa fenolik atau Total Phenolic 

Content (TPC) merupakan metabolit sekunder tanaman yang memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan melalui pendonoran elektron atau hidrogen yang dapat menetralkan radikal bebas, 

serta meminimalkan kerusakan oksidatif pemicu penyakit degetatif (Adawiyah, 2019).  

Daun sirsak (Annona muricata L.) telah banyak dimanfaatkan, karena mengandung 

senyawa bioaktif, seperti tanin, flavonoid, alkaloid, saponin, dan steroid (Purnamasari et al., 2021). 

Kandungan fenolik dan flavonoid berperan sebagai antioksidan yang mampu menangkal radikal 

bebas (Slika et al., 2022). Potensi aktivitas antioksidan daun sirsak cukup kuat dengan nilai IC₅₀ 

sebesar 70,51 μg/mL (Faradiba et al., 2024).  

Serai (Cymbopogon citratus), di sisi lain, juga memiliki potensi yang mirip dengan daun 

sirsak. Tanaman ini mengandung senyawa aktif, berupa citral, tanin, fenol, dan flavonoid, yang 
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berfungsi sebagai antioksidan, serta memberikan aroma khas yang menyegarkan (Anggraini et al., 

2018).Senyawa dominan, seperti geraniol (21,32%) dan sitronellal (13,67%) diketahui memiliki 

aktivitas antioksidan yang kuat (Sukandar et al., 2022). 

Proses pengolahan atau pembuatan teh herbal melalui mekanisme tubruk (penyeduhan 

langsung) diketahui dapat mempertahankan stabilitas komponen bioaktif yang ada di dalamnya. 

Penelitian Fadilah et al. (2021) menunjukkan teh tubruk lebih unggul dibanding teh celup dalam 

melepaskan atau mengektrasi kandungan senyawa metabolit sekunder kompleks. Lebih jauh, 

penyajian teh tubruk umumnya memerlukan pemanis untuk memberikan citra rasa tertentu sesuai 

selera. Madu dapat digunakan sebagai pemanis alami sekaligus meningkatkan kualitas teh tubruk, 

dimana dengan senyawa bioaktif, seperti asam fenolik dan flavonoid, yang dikandungnya, madu 

berpotensi meningkatkan total aktivitas antioksidan pada produk (Cianciosi et al., 2018; Ciulu et 

al., 2016). Dibandingkan dengan bentuk cair, penggunaan madu bubuk (honey powder) 

menawarkan keunggulan teknis seperti kadar air yang lebih rendah, stabilitas penyimpanan yang 

lebih baik, serta kemudahan dalam proses pencampuran homogen dengan bahan kering 

(Tultabayeva et al., 2023). 

Karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan dari daun sirsak maupun serai secara terpisah 

telah banyak dilaporkan dalam beberapa penelitian terdahulu. Namun demikian, kajian mengenai 

pengaruh variasi formulasi daun sirsak dan serai, dengan madu bubuk sebagai pemanis alami, 

terhadap kadar total fenolik teh tubruk herbal masih terbatas. Oleh kerena itu, penelitian ini 

dirancang dengan tujuan untuk mengidentifikasi pengaruh perbedaan formulasi tersebut sekaligus 

menentukan rasio optimal yang menghasilkan kadar total fenolik tertinggi guna pengembangan 

minuman fungsional berbasis bahan alami. 

 

METODE 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan meliputi daun sirsak segar berwarna hijau tua, serai segar 

bagian batang bawah, madu bubuk, serta akuades dan air mineral. Bahan analisis untuk total 

fenolik terdiri atas reagen Folin–Ciocalteu (Merck), Na₂CO₃ 7,5% (Merck), asam galat sebagai 

standar fenolik (Sigma-Aldrich), dan etanol p.a. (Merck).  
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Alat 

Alat yang digunakan mencakup oven tray dryer, timbangan analitik, blender atau grinder, 

spektrofotometer UV-Vis, ayakan 8-18 mesh, serta perangkat gelas standar laboratorium.  

Persiapan Bahan Baku dan Pembuatan Teh Hebal 

Bahan baku disiapkan melalui sortasi daun sirsak dan serai segar untuk memisahkan bagian 

yang rusak, dilanjutkan pencucian bahan yang telah disortasi menggunakan air mengalir dan 

penirisan. Daun sirsak dipotong ±2–3 cm, sedangkan serai dipotong ±1 cm untuk mempercepat 

proses pengeringan menggunakan oven tray dryer dengan suhu 50–60°C (daun sirsak) dan 60°C 

(serai) hingga kadar air ≤8%. Bahan kering kemudian dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan 

8–18 mesh. 

Pembuatan Sampel Teh Tubruk Herbal 

Proses pembuatan teh tubruk herbal diawali dengan menimbang seluruh bahan kering 

sesuai dengan variasi formulasi perlakuan dan dihomogenkan dalam wadah tertutup. Konsentrasi 

madu bubuk untuk seluruh formulasi ditetapkan konstan sebesar 10% berdasarkan Muzaifa et al. 

(2022) sebagai batas optimal cita rasa dan aroma teh tanpa mendominasi karakter herbalnya. 

Proporsi daun sirsak dan serai divariasikan menjadi lima tingkat perlakuan (Tabel 1). 

Tabel 1. Komposisi formulasi teh tubruk herbal 

Kode Perlakuan Daun Sirsak (%) Serai (%) 
Madu  

Bubuk (%) 

F1 90 0 10 

F2 0 90 10 

F3 45 45 10 

F4 25 65 10 

F5 65 25 10 

  Sumber: Data Eksperimental (2026) 

 

Analisis Kimia Teh tubruk herbal 

Analisis terhadap produk teh tubruk herbal meliputi analisis kadar air bahan baku dan kadar 

total fenolik (TPC), masing-masing melalui pengeringan dengan oven tray dryer pada suhu 105°C 

hingga mencapai bobot konstan (Ayu et al., 2018). dan metode Folin-Ciocalteu yang di 
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modifikasi(Rumahombar et al., 2025). Sampel diekstraksi menggunakan akuades dengan bantuan 

vortex (30 detik). Filtrat sampel (larutan standar asam galat) divariasikan berdasarkan konsentrasi 

sebesar 30, 40, 50, 60, 70, 80, dan 100 ppm. Masing masing konsentrasi sebanyak 0,3 mL 

direaksikan dengan 1,5 mL reagen Folin–Ciocalteu 10%. Campuran tersebut distabilkan dalam 

kurun waktu sekitar 3 menit, kemudian ditambahkan 1,2 mL larutan Na₂CO₃ 7,5% dan diinkubasi 

selama 60 menit. Absorbansi larutan untuk setiap konserntarai diukur menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada λ maks. 766 nm. Nilai TPC dihitung melalui kurva kalibrasi standar 

dan dinyatakan dalam satuan mg GAE/g sampel (Sumaiyah et al., 2018). 

Analisis Data 

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental laboratorium berbasis Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor dan empat ulangan. Data hasil pengamatan dianalisis 

melalui Analysis of Variance (ANOVA). Jika terdapat pengaruh atau perbedaan yang signifikan 

pada taraf 5%, analisis di lanjutkan melalui uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Proses pengeringan daun sirsak dan serai menghasilkan simplisia kering yang seragam 

dengan karakteristik sensoris yang baik. Secara visual, daun sirsak kering berwarna hijau 

kecoklatan, sedangkan serai berwarna hijau kekuningan hingga cokelat muda, dengan aroma khas 

masing-masing bahan (Gambar 1). Madu bubuk yang diaplikasikan langsung sebagai pemanis 

alami dapat meningkatkan cita rasa dan menjaga stabilitas produk kering. 

 

Gambar 1. Visualisasi antar formulasi teh tubruk herbal. 

F1 F2 F3 F4 F5 
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Secara kuantitatif, seluruh bahan baku memiliki kadar air di bawah 8% (Tabel 2), sehingga 

memenuhi persyaratan kadar air bahan teh kering berdasarkan SNI 3836:2013(Badan 

Standardisasi Nasional, 2013). Kadar air daun sirsak yang sedikit lebih rendah dibandingkan serai, 

karena perbedaan struktur jaringan. Daun sirsak memiliki jaringan lembaran yang lebih tipis 

sehingga air lebih cepat menguap, sedangkan serai berstruktur berserat yang cenderung menahan 

air. Hal ini didukung oleh hasil penelitian terdahulu yang menyatakan kadar air simplisia daun 

sirsak sebesar 7,86% (Pramiastuti et al., 2023) dan serai sebesar 6 % (Najmah et al., 2023). Adapun 

perbedaan kecil dari nilai kadar air yang diperoleh dipengaruhi oleh kondisi bahan baku, ukuran 

potongan, lama pengeringan, atau suhu yang digunakan selama proses pengeringan (Wandira et 

al., 2023). 

      Tabel 2. Kadar air masing-masing bahan baku 

Bahan Baku Kadar Air (%) Standar SNI (%) 

Daun sirsak 6,67 ± 0,84 

8 % Serai 6,78 ± 0,18 

Madu bubuk 1,59 ± 0,23 

       Sumber: Data Eksperimen (2026) 

Daun sirsak dan serai memiliki kadar air berkisar antara 6-7% (Tabel 1), yang menunjukan 

proses pengeringan berlangsung optimal. Nilai ini krusial, karena kadar air yang rendah dapat 

menurunkan aktivitas air, sehingga dapat menurunkan aktivitas mikroba dan menambah umur 

simpan produk kering (Alp & Bulantekin, 2021). Kondisi tersebut juga membantu 

mempertahankan stabilitas senyawa bioaktif, seperti senyawa fenolik dan antioksidan dari resiko 

degradasi selama penyimpanan (Tavares et al., 2020). Lebih jauh, madu bubuk menunjukkan 

kadar air sebesar 1,59%, yang menandakan stabilitas penyimpanan yang sangat baik dalam bentuk 

kering. Hal ini sejalan dengan Jaya et al. (2025) yang melaporkan bahwa penambahan madu bubuk 

pada yogurt bubuk menghasilkan kadar air antara 2,08-4,72%, dengan aktivitas air antara 0,35-

0,46% yang aman untuk produk bubuk. Labih jauh, hasil tersebut membuktikan bahwa komponen 

madu bubuk berpotensi besar dalam mendukung ketahanan fisik teh herbal tubruk selama masa 

simpan dan pendistribusian. 

Hubungan antara konsentrasi larutan standar asam galat dengan nilai absorbansi 

ditampilkan dalam bentuk persamaan regresi linier (Gambar 2), yaitu y=0,0115x+0,0194 dengan 
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koefisien determinasi yang tinggi (R
2
=0,9932). Nilai ini menunjukkan hubungan linieritas yang 

sangat kuat diantara kedua parameter tersebut (Laela, 2025),sehingga persamaaan tersebut layak 

digunakan untuk analisis kuantitatif kadar total fenolik dalam satuan mg GAE/g. 

 

Gambar 3 menunjukkan kadar total fenolik (TPC) yang dihasilkan oleh setiap variasi 

formulasi teh herbal tubruk berbahan daun sirsak dan serai, serta madu bubuk sebagai pemanis 

alami. Masing-masing formulasi memberikan pengaruh yang berbeda terhadap TPC yang 

dikandungnya, dimana secara grafis F5 (65:25:10) memiliki TPC tertinggi (8.06 ± 0.34 mg 

GAE/g)), diikuti oleh F1 (90:0:10) yang memiliki TPC 7.71 ± 0.11 mg GAE/g, sedangkan F2 

(0:90:10) memiliki TPC terendah (2.82 ± 0.19 mg GAE/g). 
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Gambar 2. Hubungan antara konsentarasi larutan asam galat dengan nilai absorbansinya. 

Gambar 3 Kadar total fenolik pada masing-masing formulasi teh tubruk herbal. 



 

59 | Indonesian Journal of Food Technology Volume 5 Nomor 1 Tahun 2026 

 

 

Secara statistik, hasil uji sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa variasi formulasi teh 

tubruk herbal secara sangat signifikan berpengaruh terhadap kadar total fenolik yang dihasilkan. 

Hal ini terlihat dari nilai Fhitung (271,1706) yang jauh lebih besar dibanding Ftabel (3,0556) pada 

taraf signifikan 5%. Nilai p-value yang diperoleh sebesar 8,62 ×10
-14

, yang lebih kecil dibanding 

nilai α (0,05). Lebih jauh, hasil uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) yang membagi 

formulasi ke dalam empat kelompok berbeda (Tabel 3), yaitu F2 pada kelompok terendah (a), F4 

(b), F3 (c), serta F1 dan F5 pada kelompok tertinggi (d), memperlihatkan daun sirsak (pada F1 dan 

F5) berperan sebagai kontributor utama senyawa fenolik dalam formulasi teh tubruk herbal. Hal 

ini sejalan dengan Fillianty et al. (2023) yang melaporkan bahwa daun sirsak memiliki kadar total 

fenolik sebesar 7,04 ± 0,49 mg GAE/g, yang berasal dari berbagai senyawa bioaktif, seperti 

flavonoid, tanin, dan polifenol, dan berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan.  

  Tabel 3. Hasil uji lanjut DMRT untuk setiap variasi formulasi teh tubruk herbal 

Formulasi Kadar Total Fenolik (mg GAE/g) 

F1 (90:0:10) 7,71 ± 0,11𝑑 

F2 (0:90:10) 2,82 ±  0,19𝑎 

F3 (45:45:10) 5,44 ±  0,28𝑐 

F4 (25:65:10) 4,15 ±  0,36𝑏 

F5 (65:25:10) 8,06 ±  0,34𝑑 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf superskrip berbeda menunjukkan 

perbedaan nyata pada taraf 5% berdasarkan uji DMRT. 

      Sumber: Data Eksperimen (2026) 

Formulasi F2 didominasi oleh serai, dimana meskipun bahan baku tersebut mengandung 

senyawa fenolik, flavonoid, dan komponen minyak atsiri, kontribusi fenoliknya pada penelitian 

ini relatif rendah dibandingkan daun sirsak. Namun demikian, serai yang termasuk genus 

Cymbopogon tetap berpotensi dijadikan sumber senyawa fenolik dalam produk minuman herbal, 

seperti teh tubruk herbal, sesuai dengan proposinya yang sesuai. Hal ini didukung oleh hasil 

penelitian Nugroho & Prasdiantika (2025) yang melaporkan bahwa minuman herbal berbasis serai 

wangi (Cymbopogon nardus) memiliki kadar total fenolik sebesar 6,519 ± 0,10 mg GAE/g. 

Formulasi F3 dan F4 menghasilkan kadar total fenolik masing-masing sebesar 5,44 ± 0,28 

mg GAE/g dan 4,15 ± 0,36 mg GAE/g, menunjukkan bahwa peningkatan proporsi daun sirsak 
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dalam formulasi cenderung meningkatkan kadar total fenolik teh tubruk herbal. Kadar fenolik 

dipengaruhi tidak hanya oleh komposisi bahan, melainkan juga oleh proses pengeringan, ukuran 

partikel simplisia, dan efisiensi ekstraksi senyawa bioaktif selama preparasi sampel  (Tambun et 

al., 2016;Fernando et al., 2023).  

Perbedaan yang tidak nyata antara formulasi F1 dan F5 mengisyaratkan bahwa penurunan 

proporsi daun sirsak dari 90% menjadi 65% yang disertai penambahan serai hingga 25% belum 

menyebabkan penurunan kadar total fenolik secara signifikan. Kondisi tersebut mengindikasikan 

adanya interaksi sinergis antar bahan yang mampu memepertahankan kandungan senyawa aktif. 

Dengan demikian, formulasi F5 berpotensi menjadi formulasi yang paling optimal karena 

menghasilkan kadar total fenolik tertinggi sekaligus mengandung serai yang lebih memberikan 

karakteristik aroma khas herbal dibandingkan dengan formulasi F1. 

Fenomena ini sejalan dengan temuan lebih lanjut dari penelitian Fillianty et al. (2023). 

Dalam studi tersebut, ketika proporsi daun sirsak dikurangi dan dikombinasikan dengan biji 

ketumbar pada rasio (20:75), kadar total fenolik yang dihasilkan adalah 6,89 ± 0,41 mg GAE/g. 

Hasil uji DMRT menunjukkan nilai kadar total fenolik yang tidak berbeda nyata dengan daun 

sirsak tunggal (100%) 7,04 ± 0,49 mg GAE/g. Hal ini memperkuat justifikasi pada penelitian ini 

bahwa penurunan proporsi daun sirsak pada formulasi F5 tidak menurunkan mutu kimia produk 

secara signifikan, melainkan mengindikasikan adanya interaksi sinergis yang efektif 

antarkomponen senyawa aktif bahan. 

 

SIMPULAN 

Variasi formulasi teh tubruk herbal berbahan daun sirsak dan serai, serta madu bubuk 

sebagai pemanis alami berpengaruh signifikan terhadap kadar total fenolik teh tubruk herbal. 

Formulasi F5 (65% daun sirsak : 25% serai : 10% madu bubuk) menghasilkan kadar total fenolik 

tertinggi sebesar 8,06 ± 0,34 mg GAE/g dan tidak berbeda nyata dengan formulasi F1 dengan 

kadar total fenolik sebesar 7,71 ± 0,11 mg GAE/g. Dalam kombinasinya bersama serai dan madu 

bubuk, peningkatan proporsi daun sirsak mampu meningkatkan kadar total fenolik produk, dimana 

daun sirsak berperan sebagai sumber utama senyawa fenolik dalam formulasi. Dengan demikian, 
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formulasi F5 berpotensi menjadi formulasi paling optimal yang mampu menghasilkan kadar total 

fenolik tertinggi sekaligus memberikan cita rasa dan aroma khas herbal. 
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