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Abstrak:Krokot dan kelor yang selama ini dianggap hanya sebagai gulma dan tanaman pagar, faktanya memiliki 

manfaat yang besar bagi tubuh kita. Pembuatan teh dengan pengovenan merupakan salah satu inovasi 

baru dalam upaya mengoptimalkan pemanfaatan krokot dan daun kelor. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui perbedaan kualitas antioksidan pada teh kombinasi krokot dan daun kelor dengan variasi 

suhu pengeringan. Metode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor 

I adalah variasi konsentrai  tanaman krokot dengan daun kelor (K), yaitu K1 (1 g: 1 g) , K2 (1,3 g: 0,7 

g), K3(0,7 g dan 1,3 g). Faktor II adalah variasi suhu (S), yaitu S1 (45°C), S2 (50°C), dan S3 (55°C). 

Hasil penelitian menunjukkan kualitas antioksidan tertinggi pada K3S3 75,51% dengan konsentrasi 

krokot lebih sedikit dibanding dengan daun kelor dan suhu pada 55°C, sedangkan K2S1 Kualitas 

antioksidan paling rendah karena  konsentrasi krokot lebih banyak. Krokot mengandung Omega-3 

sebagai antioksidan dan kelor mengandung berbagaimacam antioksidan kuat seperti tanin. Semakin 

tinggi kandungan antioksidan, maka semakin baik teh yang dihasilkan. Hasil kualitas organoleptik 

terbaik adalah pada perlakuan K2S1, K3S1, K2S2, K3S2, K1S3, dan K3S3 dengan penilaian 

organoleptik warna coklat tua, rasa sedikit pahit, aroma sedikit langu, namun daya terima kurang suka.  

 

Kata kunci: Teh, Krokot, Portulaca, Kelor, Antioksidan 

 

1. PENDAHULUAN 

Teh merupakan minuman berwarna coklat dengan aroma yang harum serta rasanya yang khas. Selain 

terbuat dari pucuk daun muda tanaman teh, beberapa inovasi teh dari tanaman lain juga telah ada seperti teh daun 

sirsat, teh daun alpukat, teh daun kakao, dan teh rosella. Manfaat teh adalah sebagai antioksidan dan sifat 

antimikroba (Taylerson, 2012). Teh mengandung senyawa polifenol (Bisset, 2001).Akan tetapi, Kandungan-

kandungan senyawa pada teh bergantung pada jenis tanaman yang digunakan sebagai bahan utama pembuatan 

teh dan lama pengeringan teh. 

Portulaca oleracea atau yang lebih dikenal dengan krokot di Pulau Jawa merupakan salah satu tanaman 

yang lebih sering dinilai sebagai tanaman gulma atau tanaman liar yang tidak bermanfaat dan tidak memiliki 

nilai jual. Selain tanaman krokot, tanaman lain yang juga belum dimanfaatkan secara maksimal di kalangan 

masyarakat adalah tanaman kelor. 

Tanaman kelor kaya akan pro vitamin A dan C, khususnya β-karoten, yang akan diubah menjadi 

vitamin A dalam tubuh dan secara nyata berpengaruh terhadap hepatoprotective (Bharali, 2003). Daun kelor juga 

merupakan sumber vitamin B dan memiliki kandungan lemak yang rendah (Fahey, 2005). 

Adri dan Wikanastri (2013) melalui nilai Effective Concentration 50 (EC50) menunjukkan bahwa hasil 

analisis antioksidan teh daun sirsak semakin lama pengeringan semakin rendah. Namun, Metode pengovenan 

memiliki kelebihan antara lain suhu lebih stabil dibanding dengan pengeringan di bawah sinar matahari (Chan, 

1997). Oleh sebab itu, dilakukan penelitian dengan judul Uji Antioksidan Teh kombinasi krokot (Portulaca 

olerace) dan daun kelor dengan variasi suhu pengeringan. 

 

 

2. METODE PENELITIAN 

Pembuatan teh dilakukan di Laboratorium Biologi UMS dan pengujian aktivitas antioksidan di 

Laboratorium Farmasi Universitas Setia Budi. Pengujian organoleptik dilakukan oleh mahasiswa Universitas 

Muhammadiyah Surakarta sebagai panelis. Waktu penelitian dimulai sejak bulan Oktober 2015-Maret 2016. 

Penelitian menggunakan  

 

metode eksperimental Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor. Faktor 1 adalah Variasi suhu  45°C (S1), 50°C 

(S2), 55°C (S3) dan faktor 2 adalahVariasi perbandingan daun katuk : daun kelor 1:1 (K1), 2:1 (K2), 1:2 (K3). 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 78 gtanaman krokot, 18 gdaun kelor yang tua , 

kantong teh, dan air , DPPH, alumunium foil satu gulung, amilum, methanol, kertas label satu lembar, aquadesh, 

plastik hitam, lakban hitam, teh kombinasi daun katuk dan daun kelor, air putih, gula pasir 1 kg dan tissu.  
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Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, oven, gunting, timbangan digital, nampan, 

spatula, kantong teh celup, gelas ukur, sendok, alat tulis,  blender, baskom, timbangan analitik, gelas ukur 100 

ml, gelas ukur 200 ml, pipet volume 1 ml, pipet ukur 

1 ml, pipet ukur 5 ml, labu takar 100 ml, labu takar 5 ml, kuvet, spektrofotometer UV-Vis, plastik 

hitam, Nampan, formulir uji organoleptik, alat tulis, kertas label, sendok, dan gelas palstik.  

Pelaksanaan penelitian dimulai dengan pembuatan teh kombinasi krokot dan daun kelor. Sebelum 

dibuat teh, terlebih dahulu dilakukan proses pelayuan dan pemotongan, lalu dikeringkan dengan oven dengan 

variasi suhu 45ºC, 50ºC, 55ºC dalam 2 jam. Setelah dikeringkan, dilakukan proses pengemasan teh kombinasi 

krokot dan daun kelor ke dalam kantung teh celup yang sudah disediakan. 

Uji antioksidan dilakukan dengan cara seduhan teh celup yang telah jadi diuji dengan metode DPPH 

dengan alatspektrofotometer UV-Vis pada setiap perlakuan. Sedangkan uji organoleptik, dilakukan dengan 

penilaian 20 orang panelis mengenai warna, rasa, aroma dan daya terima panelis terhadap teh kombinasi krokot 

dan daun kelor. 

Pengumpulan data dilakukan dengan metode eksperimen, kandungan antioksidan, kualitas organoleptik 

dan dokumentasi berlangsungnya penelitian. Setelah data-data terkumpul, dilakukan analisis deskriptif kualitatif 

untuk menentukan perbedaan masing-masing perlakuan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Uji antioksidan 

Tabel 4.1. Data hasil uji akivitas antioksidan teh kombinasi krokot dan daun  

kelor dengan variasi suhu pengeringan 

Perlakuan 

Rata-rata jumlah 

Aktivitas 

antioksidan  

(%) 

Keterangan 

K1S1  71,26 Krokot 1 g: Kelor 1 g dengan suhu 45ºC  

K2S1  60,03(*) Krokot 1,3 g : Kelor 0,7 g dengan suhu 45ºC 

K3S1  67,52 Krokot 0,7g : Kelor 1,3 g dengan suhu 45ºC 

K1S2  68,37 Krokot 1 g : Kelor 1 g dengan suhu 50ºC 

K2S2  68,88 Krokot 1,3 g : Kelor 0,7 g dengan suhu 50ºC 

K3S2  75 Krokot 0,7 g : Kelor 1,3 g dengan suhu 50ºC 

K1S3  72,96 Krokot 1 g : Kelor 1 g dengan suhu 55ºC 

K2S3  68,03 Krokot 1,3 g : Kelor 0,7 g dengan suhu 55ºC 

K3S3 75,51(**) Krokot 0,7 g : Kelor 1,3 g dengan suhu 55ºC 

Keterangan: (*) Jumlah antioksidan terendah,   (**) Jumlah antioksidan tertinggi 

Tabel di atas menunjukkan di atas menunjukkan bahwa kandungan antioksidan tertinggi adalah pada 

perlakuan K3S3 yaitu krokot 0,7 g dan Kelor 1,3 g dengan suhu pengeringan 55ºC yaitu sebesar 75,51%. Nilai 

antioksidan pada perlakuan K3S3 berasal dari konsentrasi krokot yang lebih sedikit daripada daun kelor. Krokot 

dan daun kelor sama-sama mengandung senyawa antioksidan. Namun meskipun krokot dan daun kelor 

mengandung antioksidan, daun kelor lebih banyak mengandung antioksidan dibanding dengan krokot sehingga 

pada K3S3 memiliki nilai antioksidan tinggi.Semakin tinggi kandungan antioksidan, maka semakin baik teh 

yang dihasilkan. Menurut Rahardjo (2007) dan Rashed et al., (2004),  krokot dapat digunakan sebagai sumber 

antioksidan karena mengandung asam lemak omega-3 tertinggi diantara sayuran lainnya, sedangkankelor  

mengandung  46  antioksidan  kuat (Kurniasih, 2013), sedangkan daun kelor mengandung berbagai zat kimia 

yang bermanfaat.Fitokimia dalam Kelor antara lain seperti tannin, steroid, dan triterpenoid, flavonoid, saponin, 

antarquinon, dan alkaloid, dimana semuanya merupakan antioksidan (Kasolo et al, 2010). 

Antioksidan di dalam daun kelor mempunyai aktivitas menetralkan radikal bebas sehingga mencegah 

kerusakan oksidatif pada sebagian besar biomolekul dan menghasilkan proteksi terhadap kerusakan oksidatif 

secara signifikan (Sreelatha dan Padma, 2009). Sebaliknya, pada perlakuan K2S1 yaitu Krokot 1,3 g : Kelor 0,7 

g dengan suhu 45ºC memiliki kandungan antioksidan rendah karena konsentrasi krokot lebih banyak dibanding 

dengan konsentrasi daun kelor.

 

2. Uji Organoleptik 

Tabel 4.2. Hasil uji kualitas organoleptik teh kombinasi krokot dan daun  

kelor dengan variasi suhu pengeringan 
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a. Warna 

Warna teh di dominasi oleh warna coklat tua yaitu K2S1, K3S1, K2S2, K3S2, K1S3, K2S3 dan 

K3S3. Warna coklat terjadi karena pengeringan daun. Hernani (2004), menunjukkan bahwa proses 

pengeringan menyebabkan warna hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi coklat atau terjadi peristiwa 

pencoklatan. Hal ini sependapat dengan Harisson and Dake (2005), yang menunjukkan reaksi Maillard gugus 

karbonat dari glukosa bereaksi dengan nukleofiliik gugus amino dari protein yang menghasilkan warna khas 

(coklat) pada daun.Warna lain yaitu kuning muda pada perlakuan K1S1 dan K1S2. 

 

b. Rasa 

Rasa didominasi oleh sedikit pahit karena daun kelor mengandung tanin yang memberi rasa pahit. 

Tanin dapat menyebabkan rasa sepat karena saat dikonsumsi akan terbentuk ikatan silang antara tanin  dengan 

protein atau glikoprotein di rongga mulut sehingga menimbulkan perasaan kering dan berkerut (Jamriati, 

2008). Rasa pahit dimiliki oleh K2S1, K2S2, K3S2, K3S3 K3S1 dan K1S3, sedangkan K1S1, K1S2, dan K2S3 

memiliki rasa hambar. 

c. Aroma 

Semua perlakuan yaitu K1S1, K2S1, K3S1, K2S1, K2S2, K3S2, K1S3, K2S3, dan K3S3 menunjukkan 

aroma sedikit langu. Aroma sedikit langu tersebut disebabkan karena proses pelayuan dan terdapat kandungan 

kelor pada semua perlakuan. Selama pelayuan terjadi perubahan fisik dan perubahan kimia pada daun. 

Perubahan fisik yaitu berkuranya kadar air yang mengakibatkan daun menjadi layu dan tangkai menjad lunak, 

sedangkan perubahan kimianya adalah perubahan asam-asam amino yang mengakibatkan pembentukan aroma 

dan rasa (Lase, 2010). 

d. Daya terima 

Semua perlakuan yaitu K1S1, K2S1, K3S1, K1S2, K2S2, K3S2, K1S3, K2S3, dan K3S3 menunjukkan 

daya terima kurang suka. Hal tersebut karena teh memiliki aroma sedikit langu (khas kelor). Selain itu, pada 

perlakuan K2S1, K2S2, K3S2, K3S3 K3S1 dan K1S3 menunjukkan rasa sedikit pahit. 

4. SIMPULAN DAN SARAN 

Terdapat perbedaan kandungan antioksidan teh kombinasi krokot dan daun kelor. Kandungan antioksidan 

tertinggi terdapat pada perlakuan K3S3 yaitu kombinasi Krokot 0,7 g dan Kelor 1,3 g (1:2) dengan suhu 55ºC 

sebesar 75.51%, sedangkan kandungan antioksidan terendah terdapat pada perlakuan K2S1 yaitu Krokot 1,3 g dan 

Kelor 0,7 g (2:1) dengan suhu 45ºC sebesar 60.03%.Sifat organoleptik yang dominan pada teh kombinasi krokot 

dan daun kelor adalah warna kuning muda dan coklat tua, rasa hambar hanya pada perlakuan K1S1, K1S2, dan 

K2S3 dan sebagian besar sedikit pahit, semua perlakuan beraroma sedikit langu, dan daya terima kurang suka. 

Peneliti selanjutnya disarankan untuk membuat inovasi lain dari bahan krokot ataupun daun kelor, selain itu juga 

disarankan untuk  meneliti kandungan lain dalam krokot dan daun kelor, serta menjaga kebersihan dalam proses 

pembuatan produk makanan. 
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