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ABSTRAK 

 

 
Pembuatan Teh Herbal dari Daun Sirsak (Annona muricata L.) 

dengan Metode Pengeringan Oven 
 

 

 

Indonesia dengan kekayaan tanaman obat yang sangat beragam berpotensi 

untuk dikembangkan sebagai sediaan tanaman obat dalam bentuk teh sehingga 

mudah untuk dikonsumsi. Salah satu tanaman obat yang dapat dikembangkan 

adalah daun sirsak. Minuman teh daun sirsak adalah produk minuman yang 

memiliki konsentrasi antioksidan yang tinggi, sehingga banyak manfaat yang 

didapatkan ketika mengkonsumsinya. Proses pengeringan berguna untuk 

meningkatkan mutu dan kualitas daun sirsak dan mempermudah penanganannya. 

Dengan menggunakan metode pengeringan oven dapat dihasilkan teh yang higienis 

dan kualitas teh yang memenuhi standar. Variasi sampel teh pada penelitian ini 

yaitu suhu 50oC;60 oC;70 oC dan waktu 90 menit;120 menit;150 menit. Pada 

penelitian ini dilakukan analisa kualitas teh, meliputi: kadar air, kadar abu, 

fitokimia, antioksidan dan organoleptik. 

Dari hasil penelitian didapat kondisi optimum pengeringan dengan suhu 

50oC dan waktu pengeringan 150 menit. Hasil kadar air dan kadar abu berkisar 

masing-masing antara 3,92-12,87% dan 4,90-13,86%. Hasil uji kualitatif senyawa 

fitokimia teh herbal daun sirsak mengandung senyawa golongan fenol dan 

flavonoid. Hasil pengujian aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa teh herbal 

daun sirsak menunjukkan aktivitas antioksidan dengan IC50 yang berbeda-beda. 

Hasil uji organoleptik dari segi warna yang paling disukai panelis yaitu pada variasi 

suhu 70oC dan waktu pengeringan 150 menit. Dari segi aroma, panelis cenderung 

beranggapan semua warna sampel netral meskipun memiliki perlakuan yang 

berbeda. Dari segi rasa diperoleh rata-rata tertinggi yaitu variasi suhu 50oC dengan 

waktu pengeringan 90 menit yang memiliki rasa netral. 

 

Kata kunci: Teh Herbal Daun Sirsak, Daun Sirsak, Pengeringan Oven 
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ABSTRACT 

 

 
Making Herbal Tea from Soursop Leaves (Annona muricata L.) 

by Oven Drying Method 
 

 

 
 

Indonesia, with its rich diversity of medicinal plants, has the potential to be 

developed as a medicinal plant preparation in the form of tea so that it is easy to 

consume. One of the medicinal plants that can be developed is soursop leaves. 

Soursop leaf tea drink is a beverage product that has a high concentration of 

antioxidants, so many benefits are obtained when consuming it. The drying process 

is useful for improving the quality and quality of soursop leaves and making it 

easier to handle. By using the oven drying method, hygienic and quality tea can be 

produced that meets the standards. The variations of the tea samples in this study 

were temperatures of 50oC; 60 oC; 70 oC and 90 minutes; 120 minutes; 150 minutes. 

In this study, tea quality was analyzed, including: water content, ash content, 

phytochemical, antioxidant and organoleptic. 
 

From the research results obtained the optimum drying conditions with a 

temperature of 50oC and a drying time of 150 minutes. The results of water content 

and ash content ranged between 3.92-12.87% and 4.90-13.86%, respectively. The 

results of the qualitative test of phytochemical compounds of soursop leaf herbal 

tea contain phenol and flavonoid group compounds. The results of the antioxidant 

activity test showed that soursop leaf herbal tea showed antioxidant activity withIC50 

different. The results of the organoleptic test in terms of color were the most 

preferred by the panelists at a temperature variation of 70oC and a drying time of 

150 minutes. In terms of aroma, panelists tend to assume that all sample colors are 

neutral even though they have different treatments. In terms of taste, the highest 

average was obtained, namely a temperature variation of 50oC with a drying time 

of 90 minutes which had a neutral taste. 
 

Keywords: Soursop Leaf Herbal Tea, Soursop Leaf, Oven Drying 
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