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ABSTRAK 

 

Pembuatan Teh Herbal dari Daun Seledri (Apium graveolens L.) 

dengan Metode Pengeringan Oven 

 
 

Indonesia merupakan negara penghasil tanaman obat yang cukup 

bergaram. Tanaman herbal ini berpotensi untuk dikembangkan sebagai obat dalam 

bentuk teh agar mempermudah cara pengonsumsiannya, salah satunya adalah 

daun seledri. Manfaat dari mengkonsumsinya sangat banyak, salah satunya ialah 

untuk menurunkan tekanan darah. Selain itu, seledri juga kaya akan antioksidan 

yang dapat mencegah dan melawan penyakit serius. Proses pengolahan daun 

seledri menjadi teh menggunakan metode pengeringan oven yang dapat 

meningkatkan mutu dan kualitas daun seledri sehingga mudah untuk dikonsumsi. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi optimum pengeringan teh daun 

seledri dengan variasi suhu 50°C, 60°C, dan 70°C dan waktu pengeringan 90 

menit, 120 menit, dan 150 menit. Dari hasil penelitian, didapat kondisi optimum 

pengeringan teh daun seledri yaitu pada suhu 50°C selama 150 menit, dengan 

kadar air yaitu 7,92%; kadar abu 6,96%; dan aktivitas antioksidan (IC50) yaitu 

43,35 ppm. Pada pengujian kandungan senyawa fitokimia, didapat hasil analisa 

bahwa teh herbal daun seledri memiliki kandungan senyawa fenol dan flavonoid, 

dengan begitu berarti terdapat juga aktivitas antioksidan didalamnya. 

 

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

 

Herbal Tea from Celery Leaves (Apium graveolens L.) by Oven 

Drying Method 

 
 

Indonesia is a country that produces medicinal plants which are quite salty. 

This herbal plant has the potential to be developed as a medicine in the form of tea 

to facilitate its consumption, one of which is celery leaves. The benefits of 

consuming it are many, one of which is to lower blood pressure. In addition, 

celery is also rich in antioxidants that can prevent and fight serious diseases. The 

process of processing celery leaves into tea uses the oven drying method which 

can improve the quality and quality of celery leaves so that they are easy to 

consume. This study aims to determine the optimum conditions for drying celery 

leaf tea by varian temperatures of 50°C, 60°C, and 70°C and the drying time is 90 

minutes, 120 minutes, and 150 minutes. From the results of the study, the 

optimum conditions for drying celery leaf tea were at a temperature of 50°C for 

150 minutes with the water content is 7,92%; ash content is 6,96%; and the 

antioxidant activity (IC50) 43,35 ppm . In testing the content of phytochemical 

compounds, the analysis results obtained that celery leaf herbal tea contains 

phenolic and flavonoid compounds, which means that there is also antioxidant 

activity in it. 

 

Keyword: Herbal Tea from Celery Leaves, Celery Leaves, Oven Drying 

 

 

 

 

  



vi 

 

vi 

 

MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

 

 

 
“Daun jatuh pun sudah diatur Allah, apalagi keinginan yang dimiliki manusia, 

kenyataan yang dihadapi, perjumpaan dengan orang – orang tertentu, perasaan 

yang tidak menentu, dan semangat yang naik turun. Allah selalu punya maksud 

dibalik itu semua. No coincidence happens in this world. Everything happens for 

a reason.” 

 

 

 

 

 

“Jika tidak lebih baik, lebih baik tidak.” 

 

- wey 
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 Diriku, terima kasih karena 
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