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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu 

pengeringan terhadap komponen kimia teh herbal daun karamunting dan 

mendapatkan suhu pengeringan terbaik dari pembuatan teh herbal daun 

karamunting. Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (perbedaan suhu pengeringan pada 

pengolahan teh herbal yaitu pada suhu 500C, 600C, 700C, 800C, 900C) dan 

3 kali ulangan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perbedaan 

suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar abu, aktivitas 

antioksidan, total polifenol dan organoleptik (rasa) namun tidak 

berpengaruh terhadap kadar air, uji organoleptik (aroma dan warna). 

Pengamatan uji kualitataif menunjukkan bahwa teh herbal daun 

karamunting mengandung senyawa flavonoid, Alkaloid, Tanin, 

Triterpenoid, dan steroid. Suhu pengeringan terbaik berdasarkan 

pengujian organoleptik adalah pada suhu 700C, aroma 4,05%, warna 

seduhan 4,20%, dan rasa seduhan 3,70%. Berdasarkan hasil analisis 

kimia produk terbaik pada perlakuan A (pengeringan daun karamunting 

pada suhu 500C) yaitu Nilai IC50 39,77%, total polifenol 322,54 mgGAE/g, 

kadar abu 2,425% dan kadar air 5,63 %. Suhu pengeringan terbaik dari 

pengolahan teh herbal dun karamunting adalah suhu 500C. 

Kata Kunci : suhu pengeringan, daun karamunting, teh herbal, komponen   

kimia, nilai   organoleptik.  
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ABSTRACT 

 

This study discussed the effect of drying temperature on the chemical 

components of caramunting herbal leaves and obtained the best drying 

temperature for making caramunting leaves herbal tea. This study was 

designed using a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments 

(differences temperature at 500C, 600C, 700C, 800C, 900C) and 3 replications. 

The results showed that the difference of drying temperature affected ash 

content, antioxidant activity, total polyphenols and sensory analysis (taste), 

but had not affected moisture content, sensory analysis (aroma and color). 

Observation of quality tests showed herbal tea leaves containing flavonoids, 

alkaloids, tannins, triterpenoids, and steroids. The best drying temperature 

based on sensory analysis was 700C, aroma of 4,05%, color of steeping 

4,20%, and steeping taste of 3,70%. Based on chemical analysis, the best 

products was treatment A (drying of leaves at 500C), IC50 value 39,77%, 

total polyphenols 322,54 mgGAE / g, ash content 2,425% and moisture 

content 5.63%. The best drying temperature from caramunting leaves herbal 

tea was 500C. 

 

Keywords: drying temperature, caramunting leaves, herbs, chemical 

components, organoleptic values. 

 


