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Abstrak: Daun nangka dan rempah-rempah seperti kapulaga, cengkeh, dan pekak 

diketahui memiliki kandungan antioksidan yang dapat berperan mencegah terbentuknya 

radikal bebas. Pemanfaatan daun nangka dan rempah yang diolah menjadi teh herbal 

diharapkan mampu menjadi produk teh herbal yang kaya antioksidan. Penenlitian ini 

dilakukan untuk menganalisis kapasitas antioksidan teh herbal dengan perbandingan daun 

nangka dibanding rempah 5:3, 6:2 dan 7:1. Kapasitas antioksidan ialah kemampuan suatu 

bahan makanan dalam menghambat radikal bebas. Metode yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), terdapat tiga 

perlakuan dengan dua pengulangan. Data dianalisis menggunakan One Way ANOVA dan  

uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukkan teh herbal yang memiliki kapasitas 

antioksidan terkuat yaitu pada perbandingan 5:3 dengan nilai IC50 sebesar 60,381 ppm, 

sedangkan yang terlemah pada perbandingan 7:1 dengan nilai IC50 sebesar 69,611 ppm. 
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PENDAHULUAN 

 Konsumsi teh masyarakat 

Indonesia dibanding dunia cukup rendah 

yaitu  0,35 kg/kapita : 1,02 kg/kapita, 

sehingga industri-industri teh di 

Indonesia seringkali membuat beberapa 

inovasi agar produk teh lebih disukai, 

salah satunya dengan memproduksi teh 

herbal secara komersil (Anggraini, 

2017). Teh herbal termasuk kedalam 

minuman fungsional yaitu selain untuk 

dikonsumsi, teh herbal memiliki manfaat 
kesehatan bagi tubuh. Konsumsi teh 

herbal masyarakat Indonesia tergolong 

rendah, namun secara psikologis 

konsumen telah memiliki kesadaran 

bahwa mengonsumsi teh herbal dapat 

memberikan manfaat kesehatan 

(Herlambang, dkk., 2011). Kesadaran 

masyarakat dapat menjadi peluang besar 

untuk mengembangkan teh herbal yang 

lebih lengkap kandungan gizinya. 

 Salah satu bahan baku yang 

dapat diolah menjadi teh herbal ialah 

dedaunan. Bagian tumbuhan tersebut 

mengandung tanin yang menjadi ciri 

khas rasa sepat/pahit dari teh (Martono 

& Setiyono, 2014). Tanin termasuk 

turunan fenol yang merupakan senyawa 

antioksidan. Senyawa antioksidan 

penting bagi tubuh karena dapat 

menangkal radikal bebas penyebab 

penyakit-penyakit degeneratif seperti 

penyakit jantung, katarak, kanker dan 

proses penuaan (Santoso, 2016). 

 Daun nangka banyak 

mengandung antioksidan sehingga 

berpotensi untuk dikembangkan sebagai 

alternatif antioksidan alami (Adnyadi, 

dkk., 2016). Hasil skrining fitokimia 

daun nangka menunjukkan hasil positif 

terhadap senyawa flavonoid, fenol, 

steroid, dan tanin (Dyta, 2011). 

Rempah-rempah seperti kapulaga, 

cengkeh, dan pekak juga mengandung 

senyawa antioksidan yang dapat 

bermanfaat untuk tubuh (Putri & 

Fibrianto, 2018). Ketiganya 

menghasilkan aroma khas yang berasal 



dari minyak atsiri. Minyak atsiri 

bermanfaat bagi kesehatan dan dapat 

digunakan sebagai aroma terapi, bahkan 

pada penelitian yang dilakukan Warsito, 

dkk. (2017) minyak atsiri yang 

terkandung pada minyak jeruk purut 

memiliki daya hambat yang baik 

terhadap radikal bebas, artinya minyak 

tersebut dapat dijadikan sebagai 

antioksidan. Proses pengolahan teh hijau 

(tanpa fermentasi) dipilih untuk 

mempertahankan kandungan antioksidan 

pada bahan. Teh yang diuapkan dan 

dikeringkan tanpa proses fermentasi, 

memiliki kandungan antioksidan lebih 

besar dibandingkan teh hitam maupun 

teh merah (Syah, 2006). 

 Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis kapasitas antioksidan teh 

herbal daun nangka dan rempah dengan 

perbandingan daun nangka : rempah 

yaitu 5:3, 6:2, dan 7:1. 

 

METODE 

 Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis kapasitas antioksidan teh 

herbal daun nangka dan rempah dengan 

perbandingan daun nangka : rempah 5:3, 

6:2, dan 7:1. Perlakuan dalam penelitian 

ini meliputi variasi perbandingan daun 

nangka dibanding rempah sebagai 

formula teh herbal. Teh herbal dengan 

perbandingan daun nangka dan rempah 

5:3 (A1), teh herbal dengan 

perbandingan daun nangka dan rempah 

6:2 (A2), teh herbal dengan 

perbandingan daun nangka dan rempah 

7:1 (A3). Setiap perlakuan dilakukan 

dua kali pengulangan dan diuji kapasitas 

antioksidannya. Alat yang digunakan 

pada proses pembuatan teh herbal daun 

nangka dan rempah diantaranya 

timbangan, gelas ukur, mangkuk, 

dandang, kompor, cake tong, 

termometer, loyang, mesin pengering, 

blender, food processor, panci, 

penyaring, pengaduk. Formula teh 

herbal daun nangka dan rempah dapat 

dilihat pada Tabel 1.1. 

 
Tabel 1.1 Formula Teh Herbal Daun Nangka dan Rempah 
 

Bahan A1 (5:3) A2 (6:2) A3 (7:1) 

 Rasio Jumlah Rasio Jumlah Rasio Jumlah 

Daun nangka kering 5 5 gram 6 6 gram 7 7 gram 

Campuran rempah-rempah 

(Cengkeh, kapulaga, 

pekak) 

3 3 gram 2 2 gram 1 1 gram 

Sorbitol 20% 160 ml 20% 160 ml 20% 160 ml 

Air  800 ml  800 ml  800 ml 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil analilis kapasitas antioksidan teh herbal daun nangka dan rempah dengan 

perbandingan 5:3, 6:2, dan 7:1 dapat dilihat pada Tabel 1.2. 

  



Tabel 1.2 Hasil uji Kapasitas Antioksidan Teh Herbal Daun Nangka dan Rempah 

Perlakuan Rasio Daun 

Nangka:Rempah 

 

Pengulangan 
Kapasitas Antioksidan 

(IC50,ppm) 

Rerata  

(IC50,ppm) 

5:3 

1 61,708 

60,381 2 60,793 

1 59,987 

2 59,092 

6:2 

1 68,321 

67,127 2 67,602 

1 66,543 

2 66,042 

7:1 

1 70,515 

69,611 2 69,527 

1 69,314 

2 69,087 

 

 Kapasitas antioksidan ketiga 

formula teh herbal daun nangka dan 

rempah termasuk kategori kuat. 

Antioksidan dikategorikan sangat kuat 

jika  nilai IC50 < 50 ppm, dikategorikan 

kuat jika nilai IC50 sebesar 50-100 ppm, 

dikategorikan sedang jika nilai IC50 

sebesar 100-150 ppm, dan dikategorikan 

lemah jika nilai IC50 sebesar 150-200 

ppm (Molyneux, 2004). Berdasarkan 

hasil penelitian pada Tabel 1.2 

menunjukkan bahwa semakin banyak 

komposisi rempah-rempah yang 

digunakan , maka semakin kuat 

kapasitas antioksidan yang diperoleh. 

Sebaliknya, semakin banyak daun 

nangka yang digunakan maka semakin 

lemah kapasitas antioksidan yang 

diperoleh. Hal ini diduga karena 

rempah-rempah mengandung komponen 

bioaktif yang lebih berpengaruh 

terhadap kekuatan kapasitas antioksidan. 

Rempah-rempah seperti kapulaga, 
cengkeh, dan pekak mengandung 

minyak atsiri. Minyak atsiri memiliki 

fungsi antioksidan dan antimikroba 

(Yasni, 2013). Minyak atsiri diduga ikut 

berperan menentukan kekuatan kapasitas 

antioksidan yang dihasilkan teh herbal 

daun nangka dan rempah. 

 Kapulaga sebagai salah satu 

bahan utama pembuatan teh herbal daun 

nangka mengandung senyawa 

antioksidan saponin, flavonoid, 

polifenol, dan minyak atsiri (Utami, 

dkk., 2012). Hasil ekstrak buah kapulaga 

(Amomum compactum Soland. Ex 
Maton) memperoleh nilai IC50 sebesar 

26,60 ppm (Muna, dkk., 2019). Hal ini 

menunjukkan aktivitas antioksidan dari 

buah kapulaga tergolong sangat kuat 

karena nilai IC50 kurang dari 50,00 ppm. 

Penelitian yang dilakukan oleh Hamzah 

(2019) juga menunjukkan bahwa 

penambahan kapulaga (Amomum 

compactum) pada proses pembuatan 

telur asin  memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar antioksidan yaitu 

semakin tinggi kapulaga yang 

ditambahkan, maka semakin kuat pula 

antioksidan yang diperoleh. Hal tersebut 

dikarenakan dalam kapulaga 

mengandung zat antioksidan seperti 

saponin, flavonoid, dan minyak atsiri. 

Banyaknya jumlah kapulaga yang 

digunakan dalam teh herbal daun nangka 

berpengaruh terhadap kapasitas 

antioksidan yang dihasilkan. 

 Selain kapulaga, rempah yang 
digunakan sebagai formula teh herbal 

daun nangka ialah cengkeh. Shan, dkk. 

(2005) menyatakan cengkeh merupakan 

rempah dengan kapasitas antioksidan 

paling kuat dari 26 jenis rempah-rempah 

yang diuji. Cengkeh mengandung 

minyak atsiri dengan kandungan 

eugenol 70%-85%, asetil eugenol, alpha, 

betha-kariofilen, furfural, eugenin, 

eugenitin, isoeugenitol, dan asam 

oleanolat (Wijayakusuma, 2007). Hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Nisa 

(2020) menyatakan bahwa formulasi 



emulgel dengan konsentrasi minyak 

atsiri bunga cengkeh tertinggi yaitu 20% 

memiliki aktivitas antioksidan paling 

kuat dengan nilai IC50 sebesar 47,22 

ppm. Hal ini menunjukkan bahwa 

jumlah rempah pada formula teh herbal 

daun nangka berbanding lurus dengan 

kapasitas antioksidan yang dihasilkan, 

semakin banyak penggunaan cengkeh 

pada teh herbal daun nangka dan rempah 

maka semakin meningkat pula kapasitas 

antioksidannya.  

 Selain itu, hasil pengujian 

aktivitas antioksidan ekstrak pekak 

(bunga lawang) yang dilakukan oleh 

Novita (2019) juga menunjukkan bahwa 

ekstrak pekak (bunga lawang) fraksi 

etanol dan metanol masing-masing 

memiliki aktivitas antioksidan kuat 

dengan nilai IC50 sebesar 54,759 ppm 

dan 56,846 ppm. Kapulaga, cengkeh, 

dan pekak terbukti memiliki kapasitas 

antioksidan yang tergolong sangat kuat. 

 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil penelitian dan 

pembahasan tentang “Kapasitas 

Antioksidan Teh Herbal Daun Nangka 

dan Rempah” maka dapat disimpulkan 

bahwa teh herbal dengan perbandingan 

daun nangka dibanding rempah 5:3 

memiliki kapasitas antioksidan paling 

kuat yaitu 60,381 ppm. Teh herbal 

dengan perbandingan daun nangka 

dibanding rempah 7:1 memiliki 

kapasitas antioksidan paling lemah yaitu 

69,611 ppm. 
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