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Abstract

Moringa oleifera (kelor) and Ocimum basilicum (kemangi) are nutrient-rich plants with
various health benefits. This study aimed to evaluate the sensory attributes of herbal tea
formulated with kelor and kemangi leaves. Four tea formulations were prepared with
varying ratios of kemangi powder. Organoleptic testing was conducted using a 4-point
hedonic scale to assess color, aroma, and taste. The results showed that the formulation
significantly influenced the sensory perception of the herbal tea. Treatment B (3 g kelor
powder + 1 g kemangi powder) obtained the highest preference scores for color (4.0),
aroma (4.0), and taste (4.0), described as yellow, very characteristic of kelor herbal tea,
and highly preferred by panelists. Increasing kemangi concentration negatively affected
sensory acceptance, with Treatment D (3 g kelor powder + 2 g kemangi powder) receiving
the lowest scores. ANOVA confirmed the highly significant effect of formulation on all
sensory parameters (p < 0.01), and Duncan's test revealed significant differences among
treatments. The optimal ratio of kelor and kemangi is crucial for developing a well-
accepted herbal tea product. These findings provide valuable insights for the food industry
in formulating innovative and sensorially appealing kelor-kemangi herbal teas.
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Abstrak

Moringa oleifera (kelor) dan Ocimum basilicum (kemangi) merupakan tanaman yang kaya
akan nutrisi dan memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi atribut sensorik teh herbal yang diformulasikan dengan daun kelor dan
kemangi. Empat formulasi teh dibuat dengan berbagai rasio bubuk kemangi. Pengujian
organoleptik dilakukan dengan menggunakan skala hedonik 4 poin untuk menilai warna,
aroma, dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi berpengaruh secara
signifikan terhadap persepsi sensorik teh herbal. Perlakuan B (3 g bubuk kelor + 1 g bubuk
kemangi) memperoleh nilai kesukaan tertinggi untuk warna (4,0), aroma (4,0), dan rasa
(4,0), dideskripsikan sebagai warna kuning, sangat khas dengan teh herbal kelor, dan
sangat disukai oleh panelis. Peningkatan konsentrasi kemangi berpengaruh negatif
terhadap penerimaan sensorik, dengan Perlakuan D (3 g bubuk kelor + 2 g bubuk kemangi)
mendapatkan nilai terendah. ANOVA mengkonfirmasi pengaruh formulasi yang sangat
signifikan terhadap semua parameter sensorik (p <0,01), dan uji Duncan menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan di antara perlakuan. Rasio optimal kelor dan kemangi
sangat penting untuk mengembangkan produk teh herbal yang dapat diterima dengan baik.
Temuan ini memberikan wawasan yang berharga bagi industri makanan dalam
memformulasikan teh herbal kelor-kemangi yang inovatif dan menarik secara sensoris.

Kata kunci: Atribut Sensorik, Moringa Oleifera, Ocimum Basilicum, Teh Herbal
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1. Pendahuluan

Moringa oleifera dikenal sebagai tanaman kelor merupakan tumbuhan yang kaya akan
nutrisi dan memiliki berbagai manfaat kesehatan (Khalid et al., 2023). Di Indonesia,
khususnya di Alor, tanaman ini disebut Marungga. Kelor kaya akan protein, mineral dan
vitamin, serta senyawa fenol, flavonoid dan saponin yang menunjukkan aktivitas
antioksidan yang tinggi (Khalid et al., 2023). Daun moringa atau kelor terbukti memiliki
dampak signifikan dalam memperbaiki kekurangan gizi dan digunakan untuk mengobati
berbagi penyakit kronis seperti hipertensi, penyakit jantung, peradangan, stres oksidatif,
diabetes, dan kanker (Bibi et al., 2024). Selain itu, kemangi (Ocimum gratissimum) juga
merupakan tanaman yang sering dimanfaatkan dalam bidang kuliner, tanaman hias dan
pengobatan herbal. Tanaman ini memiliki sifat anti-inflamasi, antimikroba, dan
antifertilitasnya (Edo et al., 2023). Senyawa bioaktif dalam kemangi, seperti eugenol,
timol, dan asam rosmarinic, telah menunjukkan potensi dalam mengobati infeksi
pernapasan, penyakit kulit, dan gangguan pencernaan (Edo et al., 2023). Daun kemangi
banyak digunakan dalam bidang kuliner karena kandungan minyak atsirinya, yang
menghasilkan aroma yang khas (Daryono et al., 2014).

Kelor dan kemangi, yang kaya akan nutrisi sering dimanfaatkan oleh penduduk
lokal sebagai sayuran dan berpotensi untuk dijadikan minuman seperti teh. Teh merupakan
jenis minuman yang digemari oleh sebagian masyarakat Kabupaten Alor karena manfaat
kesehatannya. Inovasi teh herbal terus berkembang, dan memungkinkan penggunaan
bahan-bahan lain selain daun teh konvensional. Formulasi teh herbal yang menggabungkan
daun kelor dan kemangi belum dimanfaat oleh masyarakat Kabupaten Alor sehingga
pemanfaatan kelor dan kemangi sebagai formulasi teh herbal bertujuan untuk
meningkatkan kesadaran masyarakat Alor akan potensi kedua tanaman ini sebagai produk
bernilai jual tinggi. Kombinasi ini menawarkan cara yang praktis dan enak untuk
memanfaatkan khasiat kesehatan dari kedua bahan tersebut. Serta menjawab permintaan
konsumen akan minuman fungsional. Karakteristik sensorik memainkan peran penting
dalam menentukan kualitas teh dan preferensi konsumen (Parveen et al., 2023).

Meskipun manfaat kemangi dan kelor telah diteliti secara terpisah, namun
formulasi kelor kemangi sebagai teh herbal atau kesukaan terhadap teh herbal dengan
tambahan daun kemangi belum diketahui oleh masyarakat Kabupaten Alor sehingga belum
ada analisis penelitian yang dilakukan dan sinergi antara kedua bahan ini, masyarakat
mengolah kedua bahan ini hanya sebatas sebagai bahan sayuran dan lalapan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi atribut sensorik teh herbal yang diformulasikan daun kelor
dan kemangi. Diharapkan bahwa penambahan daun kemangi dalam teh herbal kelor akan
menghasilkan profil sensorik yang khas dan diterima dengan baik oleh konsumen
khususnya masyarakat Kabupaten Alor bukan sebatas sebagai bahan sayuran dan lalapan
namun bisa dijadikan minuman kesehatan. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Bubuk Daun Kemangi
(Ocimum Basilicum) Terhadap Nilai Sensorik Teh Herbal Kelor (Moringa Oleifera)”.

2. Bahan dan Metode
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun kelor (Moringa oleifera)
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dan daun kemangi (Ocimum basilicum) yang diperoleh dari petani lokal. Kedua bahan
dipilih berdasarkan kualitas dan kesegarannya untuk menjamin mutu pada produk akhir.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi oven suhu, blender, saringan,
timbangan analitik, kantong teh (kertas kraf dilapisi plastik polietilen).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 12 unit percobaan. Data
hasil dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) untuk mengevaluasi
pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji.

Preparasi bahan baku daun kelor dan kemangi dilakukan dengan sortasi dan
pembersihan bahan baku dari batang. Pengeringan daun kelor dilakukan dengan suhu
100°C selama 10 menit. Daun kelor yang telah kering digiling menggunakan blender dan
diayak untuk mendapatkan bubuk halus. Suhu dan waktu akan mempengaruhi kondisi
aroma dan tekstur daun kelor saat menghasilkan bubuk daun. Penelitian Nurul Muchlisah
(2021) menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai sensasi aroma dan tekstur daun kelor
yang dihasilkan oleh perlakuan dengan perlakuan suhu lebih tinggi dan lama pemanasan
lebih lama pada bubuk daun kelor untuk tambahan makanan fungsional. Setiap formulasi
dicampurkan dan dikemas dengan kantong teh, disegel dan diberikan label. Dalam
prosedur ini tidak mengukur suhu air panas dalam penyeduhan namun cara penyeduhan
dilakukan dengan menambahkan 150 ml air panas selama 3 menit untuk setiap kantong
teh. Empat formulasi teh disiapkan dengan komposisi yang tersaji dalam Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi teh daun kelor dengan penambahan daun kemangi

Formulasi  Daun Kelor (gram)  Daun Kemangi (gram)
3 0,5

3 1
3 15
3 2

o0Ow>

Pengujian Organoleptik

Dalam penelitian ini tidak dilakukan pengujian kadar air terhadap daun kelor dan
daun kemangi, namun dilakukan uji organoleptik. Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan atau kelayakan suatu produk agar dapat diterima oleh panelis.
Metode pengujian yang dilakukan adalah metode hedonik yang meliputi warna (intensitas
dan kecerahan warna seduhan), rasa (keseimbangan rasa) dan aroma (kekuatan dan
keseimbangan aroma kelor dan kemangi) dari produk yang di hasilkan. Dalam hal ini
panelis diminta tanggapan tentang kesukaan dan ketidaksukaan dan atau menyampaikan
tingkat kesukaan. Prosedur pengujian dilakukan di laboratorium dengan menggunakan 15
panelis semi terlatih dengan cara sampel disajikan secara acak dan diberi kode tiga digit.
Panelis mengevaluasi sampel menggunakan skala hedonik 4 poin (1= tidak suka dengan
warna coklat; aroma sangat tidak khas, rasa sangat tidak teh herbal kelor dan 4= sangat
suka dengan warna kuning; aroma khas; rasa sangat khas teh herbal kelor).

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 12 unit percobaan. Data
hasil dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) untuk mengevaluasi
pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji. Uji lanjut Duncan Multiple Range Test
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(DMRT) pada tingkat signifikansi 5% digunakan untuk mengetahui perbedaan signifikan
antar perlakuan

3. Hasil dan Pembahasan

Warna

Warna merupakan atribut sensoris yang sangat berperan penting dalam penilaian
kualitas produk pangan, termasuk minuman herbal (Tian et al., 2024). Warna teh sangat
penting karena berhubungan dengan keunikan kualitas nutrisi daun yang digunakan (Fan et
al., 2024). Dalam penelitian ini, analisis organoleptik warna dilakukan pada teh herbal
berbasis daun kelor (Moringa oleifera) dengan penambahan daun kemangi (Ocimum
basilicum) dengan berbagai konsentrasi. Hasil analisis varians (ANOVA) menunjukkan
bahwa perbedaan formulasi berpengaruh sangat signifikan (F hitung > 434,02 p < 0,01)
terhadap persepsi warna teh herbal kelor.

Perlakuan B, yang terdiri dari 3 gram bubuk kelor dan 1 gram bubuk kemangi,
memperoleh tingkat kesukaan warna tertinggi dengan skor rata-rata 4,0. Warna yang
dihasilkan pada perlakuan ini adalah kekuningan, yang paling disukai oleh panelis.
Sebaliknya, perlakuan D (3 gram bubuk kelor dan 2 gram bubuk kemangi) menghasilkan
warna coklat dengan skor terendah yaitu 2,48. Perlakuan C (3 gram bubuk kelor dan 1,5
gram bubuk kemangi) dan A (3 gram bubuk kelor dan 0,5 gram bubuk kemangi)
menghasilkan warna kuning kecoklatan dengan skor masing-masing 2,64 dan 2,75. Nilai
rata-rata pada minuman teh herbal kelor dapat dilihat pada Gambar 1.

Warna

a
| I C |
A B C D

Formulasi

Tuingkat Penerimaan
Panelis Terhadap Warna
Teh Herbal

Gambar 1. Pengujian organoleptik warna teh kelor

Uji lanjut Duncan menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar perlakuan.
Hasil ini mengindikasikan bahwa rasio bubuk kelor dan kemangi memiliki pengaruh yang
penting terhadap persepsi warna teh herbal. Adanya perbedaan warna setiap formulasi
disebabkan oleh perbedaan jumlah penambahan daun kemangi. Kemangi mengandung
tanin, tanin dapat memberikan warna putih kekuningan hingga coklat tergantung
konsentrasi penambahan yang dilakukan. Semakin tinggi konsentrasi yang digunakan
maka warna yang dihasilkan semakin gelap. Hal ini sesuai dengan penelitian (Ramadhani,
2017), bahwa penambahan konsentrasi daun kemangi yang digunakan mempengaruhi
warna kuning telur asin, semakin banyak penambahan kemangi maka semakin coklat
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warna kuning telur yang dihasilkan, hal ini disebabkan oleh tanin yang memiliki warna
kuning hingga coklat.

Aroma

Aroma merupakan aspek sensoris yang berpengaruh signifikan dalam evaluasi
kualitas produk, khususnya pada minuman teh herbal (Kusuma et al., 2020). Penelitian ini
menginvestigasi pengaruh penambahan bubuk kemangi terhadap karakteristik aroma teh
herbal kelor. Hasil analisis menunjukkan variasi yang persepsi aroma di antara berbagai
formulasi. Perlakuan B, dengan penambahan 1 gram bubuk kemangi, menghasilkan aroma
yang paling disukai, memperoleh skor tertinggi 4,00 dan dideskripsikan sebagai "sangat
khas" untuk minuman teh herbal kelor. Sebaliknya, perlakuan D dengan 2 gram bubuk
kemangi menghasilkan aroma yang paling tidak disukai, dengan skor terendah 2,39,
dikategorikan sebagai "sangat tidak khas". Perlakuan C (1,5 gram bubuk kemangi) dan A
(0,5 gram bubuk kemangi) berada di antara kedua perlakuan tersebut dengan masing-
masing skor 2,50 dan 2,59. Perbedaan siginifikan hasil pengujian aroma pada masing-
masing formulasi disebabkan oleh penambahan bubuk kemangi. Data lengkap pengujian
parameter aroma teh herbal kelor disajikan pada Gambar 2.

Aroma

Ja 5 a
SE 4
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Gambar 2. Pengujian organoleptik aroma teh kelor

Analisis varians (ANOVA) menunjukkan adanya perbedaan dalam formulasi yang
pengaruh yang sangat signifikan terhadap aroma teh (F hitung > 180,21, p < 0,01). Uji
lanjut menggunakan Duncan's Multiple Range Test mengkonfirmasi adanya perbedaan
yang signifikan dalam preferensi aroma di antara perlakuan. Perlakuan B secara statistik
berbeda nyata dari perlakuan lainnya, menegaskan posisinya sebagai formulasi yang paling
disukai. Temuan ini menggaris bawahi pentingnya optimalisasi rasio bahan dalam
pengembangan produk teh herbal (Fillianty et al., 2023). Penambahan bubuk kemangi
dalam jumlah 1 gram menghasilkan profil aroma yang paling disukai. Penambahan bubuk
daun kemangi dilakukan untuk menutupi bau langu daun kelor. Bau langu pada kelor
disebabkan oleh enzim yang terdapat pada daun kelor (Becker, 2003 & Hadi 2010).
Kemangi dikenal sebagai tanaman aromatik yang sering dimanfaatkan untuk
menambahkan aroma. Kemangi memiliki aroma yang sangat kuat dengan kandungan
utama linalool, estragole, metil cinnamate, eugenol dan cineole (Nocentini et al., 2024).
Hasil ini memberikan wawasan berharga untuk formulasi teh herbal kelor yang optimal
dari perspektif karakteristik aroma.
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Rasa

Rasa merupakan respon sensoris yang dihasilkan oleh interaksi antara senyawa
kimia dalam makanan atau minuman dengan reseptor pada lidah. Karakteristik rasa yang
umum diidentifikasi meliputi manis, pahit, asam, dan asin (Shechtman et al., 2023). Dalam
produk pangan, rasa menjadi faktor krusial yang mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen (Rahmadhanimara et al., 2022). Penelitian ini mengevaluasi preferensi rasa pada
berbagai formulasi minuman teh herbal kelor yang disajikan dalam Gambar 3.

Rasa

a
b C
. . d
A B C D

Formulasi

Tuingkat Penerimaan
Panelis Terhadap Rasa
Teh Herbal

Gambar 3. Pengujian organoleptik rasa teh kelor

Hasil analisis menunjukkan variasi pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
produk. Perlakuan B, dengan penambahan bubuk kemangi 1 gram, memperoleh skor
tertinggi (4,00) yang mengindikasikan rasa yang sangat khas teh herbal kelor. Sebaliknya,
perlakuan D mencatat skor terendah (2,02), menunjukkan rasa yang sangat tidak khas.
Rasa merupakan sensasi yang terbentuk karena komposisi produk, dan sangat dipengaruhi
oleh senyawa kimia dalam produk pangan tersebut (Sung et al., 2025). Kemangi
mengandung senyawa flavonoid, terpen, tanin dan fenol yang berkontribusi terhadap
persepsi aroma dan rasa yang timbul (Edo et al., 2023). Formulasi yang tepat dalam
pengembangan produk minuman teh herbal kelor, dapat meningkatkan penerimaan
konsumen. Penggunaan konsentrasi kemangi yang terlalu tinggi dapat menutupi rasa khas
dari daun kelor sehingga kurang disukai. Hal ini sesuai dengan penelitian (Tilong et al.,
2023) bahwa perlakuan konsentasi daun kemangi yang tepat menghasilkan rasa yang
disukai oleh panelis, daun kemangi memiliki rasa pedas, dingin, manis dan beraroma
wangi. Analisis varians (ANOVA) mengonfirmasi adanya pengaruh yang sangat signifikan
dari perlakuan formulasi bubuk kemangi terhadap rasa minuman teh herbal (F-hitung =
165,24, p < 0,01). Uji lanjut menggunakan Duncan's Multiple Range Test (DMRT)
mengungkapkan perbedaan yang nyata antar perlakuan dalam hal preferensi rasa.
Perlakuan B secara konsisten menunjukkan perbedaan signifikan dan paling disukai
diantara perlakuan lainnya.

4. Simpulan

Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan minuman teh herbal kelor, maka dapat
disimpulkan bahwa terdapat pengaruh sangat nyata dari pengaruh penambahan bubuk daun
kemangi terhadap nilai sensorik teh herbal kelor dengan warna kuning, aroma khas

Maria H. Nahak,- PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK DAUN KEMANGI (OCILUM BASILICUM) TERHADAP
NILAI SENSORIK TEH HERBAL KELOR (MORINGA OLEIFERA)



396 0 ISSN 2302-9668 (Print), 2809-1183 (Online)

kemangi, dan rasa khas teh herbal. Perlakuan B (Bubuk kelor 3 gram ditambah bubuk
kemangi 1 gram) merupakan perlakuan terbaik dan tingkat peneriman tertinggi dari
panelis. Saran dari penelitian ini adalah dapat dilakukan penelitian lanjutan pada uji kadar
air dan daya simpan teh herbal formulasi kelor kemangi. Jika hasil dari penlitian lanjutan
ini menunjukan pengaruh baik maka penelitian ini akan diterapkan pada produksi secara
luas dalam skala industri.
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