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ABSTRACT  

This study aimed to determine the effect of the addition of pandan leaves on the organoleptic assessment as well as the 
moisture and ash contents of tea products made from the Jeruju and pandan leaves formulation. This study used a 
completely randomized design (CRD) consisting of five variations of pandan leaves addition, namely 0% (P0), 10% (P1), 
15% (P2), 20% (P3), and 25% (P4). The results of this study indicate that the best formulation of pandan leaves added to 
the Jeruju leaves tea product was obtained in P2 (15% pandan leaves addition) with average preference scores of taste, 
aroma, and color reaching 4.03 (like), 3.43 (slightly like), and 4.03 (like), respectively. The results also show that the 
moisture content of Jeruju and pandan leaves were 3.68% and 9.27%, respectively. Meanwhile, the respective ash content 
of Jeruju and pandan leaves were 12.23% and 6.65 %. 
 
 
Keywords: Jeruju Leaves, Pandan Leaves, Jeruju Leaves Formulated Tea Drink. 

 
ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh penambahan daun pandan terhadap penilaian organoleptik 
dan kadar air serta kadar abu pada produk teh formulasi daun jeruju. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) terdiri dari 5 variasi penambahan daun pandan yaitu penambahan daun pandan 0% (P0), penambahan daun pandan 
10% (P1), penambahan daun pandan 15% (P2), penambahan daun pandan 20% (P3), dan penambahan daun pandan 25% 
(P4). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan daun pandan pada produk minuman teh formulasi  daun jeruju, 
pada perlakuan terbaik organoleptik adalah P2 dengan penambahan daun pandan sebanyak 15%, pada uji organoleptik 
parameter rasa dengan nilai rata-rata 4,03 (suka), aroma dengan nilai rata-rata 3,43 (agak suka), dan parameter warna 4,03 
(suka). penelitian minuman teh daun jeruju juga diuji perlakuan kadar air pada kisaran 3,68% dan daun pandan memiliki 
kisaran 9,27%, daun jeruju memiliki kandungan kadar abu yang berkisar 12,23% dan kandungan kadar air pada daun 
pandan memilik kisaran 6,65%. 

Kata kunci: Daun Jeruju, Daun Pandan, Minuman Teh Formulasi Daun Jeruju.     
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PENDAHULUAN 

Jeruju (Acanthus ilicifolius)sebagai tanaman vegetasi mangrove, ditemukan tumbuh pada semua jenis 

tanah, terutama daerah berlumpur sepanjang tepi sungai, toleran terhadap naungan (Konvedan, 2011) Acanthus 

ilicifolius memiliki bunga yang indah sehingga dapat digunakan sebagai tumbuhan hias atau tumbuhan 

ornamental, selain itu digunakansebagai bioindikator pencemaran. Berlimpahnya tumbuhan jeruju pada vegetasi 

mangrove tidak mengurangi potensinya untuk dimanfaatkan masyarakat sebagai tanaman obat maupun 

penghasil bahan makanan seperti kerupuk dan minuman teh. Berdasarkan hasil penelitian Johannes (2016), 

ekstrak daun jeruju mengandung senyawa flavonoid, polifenol dan kumarin Menurut Lila (2004) antioksidan 

polivenol dapat mengurangi resiko penyakit jantung dan kanker, juga mengurangi resiko penyakit alzheimer. 

Pangan fungsional adalah pangan yang tidak hanya berfungsi sebagai makanan atau minuman, tetapi 

memiliki efek lain yang menyehatkan. Makanan atau minuman fungsional ini biasanya dibuat dari tanaman yang 

mengadung zat-zat atau senyawa yang secara klinis terbukti bermanfaat bagi kesehatan (Furnawanthi, 

2002).Salah satu solusi untuk mengatasi masalah ini adalah dengan pembuatan minuman serbuk. Minuman 

serbuk memiliki kualitas dan stabilitas produk yang lebih baik dibandingkan minuman cair karena aw di dalamnya 

sangat rendah, dan juga akan lebih tahan dalam membawa zat gizi seperti vitamin dan mineral (Verral, 1984).   

Pandan wangi merupakan tanaman yang sering dimanfaatkan daunnya sebagai bahan tambahan 

makanan, umumnya sebagai bahan pewarna hijau dan pemberi aroma.Aroma khas dari pandan wangi diduga 

karena adanya senyawa turunan asam amino fenil alanin yaitu 2-acetyl-1-pyrroline (Faras et al., 2014). Selain 

kegunaan tersebut, pandan wangi juga dilaporkan memiliki aktivitas anti diabetik  pada ekstrak air, antioks idan 

pada ekstrak air dan metanol, antikanker pada ekstrak etanol dan metanol, dan antibakteri pada ekstrak etanol 

dan etil asetat (Prameswari, 2014). 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  
 

Bahan yang digunakan dalam pembutan teh daun jeruju terdiri atas daun jeruju, daun pandan, gula pasir, 

air, aluminium foil, kertas label, kantong teh. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah terdiri atas 

methanol (teknis) dan DPPH (Diphenil Picrylhydrazyl) (Sigma). 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Minuman Jeruju 

Pengolahan daun jeruju dalam pembuatan teh didasarkan pada penelitian Ramadina (2013). Daun jeruju 

dipisahkan dari durinya, dipotong-potong pada ukuran tertentu sehingga memudahkan untuk menghaluskan 
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menggunakan alat blender, ditimbang sebanyak 100 gram, dioksidasi 24 jam dan dikeringkan di oven dengan 

suhu 500C, dan daun jeruju siap dimanfaatkan untuk proses pembuatan teh. 

 

Formulasi Minuman Jeruju 

Daun jeruju 100 gram dengan penambahan daun pandan 1-2gram yang telah dikemas dalam kemasan 

teh (Tea bags), didasarkan pada penelitian Andi (2011) dengan menggunakan presentase sebesar 50 gram dan 

air panas 100 ml. Dikemas dalam kemasan teh (Tea bags). 

Pengujian Organoleptik Minuman Jeruju 

Uji organoleptik dilakukan dengan tiga parameter yaitu warna, aroma dan rasa karena tingkat kesukaan 

konsumen terhadap suatu produk teh dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa dan ransangan mulut (Laksmi, 2012). 

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian kesukaan formulasi teh daun jeruju dan daun pandan pada 

30 orang panelis tidak terlatih.  

 

Pengujian Karakteristik Kimia 

Pengujan meliputi kadar air (AOAC, 2015) dan  kadar abu (Sudarmaji et al., 1989) dari produk serbuk 

daun teh jeruju dan daun pandan, 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 

perlakuan penambahan daun pandan yang dilambangkan dengan huruf (P) yaitu : tanpa penambahan daun 

pandan (P0), penambahan daun pandan 10% (P1), penambahan daun pandan 15% (P2), penambahan daun 

pandan 20% (P3), dan penambahan daun pandan 25% (P4), tiap perlakuan diulang 3 kali sehingga didapatkan 

15 unit percobaan. 

Analisis Data 

Data hasil penilaian organoleptik dianalisis menggunakan sidik ragam (Analysis of Varian). Penilaian 

organoleptik yang berpengaruh nyata terhadap variable pengamatan, dilanjutkan dengan uji Duncan”s Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). 

 

 

 

 



 
J. Sains dan Teknologi Pangan 

      Vol. 8, No. 2, P. 6074-6081, Th. 2023 

   
 

6077 | P a g e  
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 2023 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Hasil analisis sidik ragam dengan penambahan serbuk daun pandan terhadap parameter kesukaan 

organoleptik meliputi warna, aroma, dan rasa dilampirkan pada Tabel 1. 

Tabel 1.Hasil rekapitulasi analisis ragam dengan penambahan serbuk daun pandan terhadap penilaian 
organoleptik minuman daun jeruju. 

No 
Variabel Pengamatan 

Analisis Ragam 

Penambahan Serbuk Daun Pandan 

1.  Organoleptik Rasa ** 

2.  Organoleptik Aroma ** 

3.  Organoleptik Warna ** 

Keterangan : **= berpengaruh sangat nyata (P<0,05) 

 

Berdasarkan data  pada Tabel1 diketahui bahwa pada penambahan daun pandan perpengaruh nyata 

terhadap uji organoleptik rasa, aroma, dan warna. 

Warna 

hasil analisis sidik ragam bahwa perlakuan penambahan serbuk daun pandan berpengaruh nyata 

terhadap penilaian organoleptik warna. Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05) perlakuan 

penambahan serbuk daun pandan dengan perlakuan berbeda penilaian organoleptik warna minuman jeruju 

disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Pengaruh penambahan serbuk daun pandan terhadap penilaian warna. 
 No Perlakuan Rerata Kategori 

1 Penambahan daun pandan P1 10% 4,03a±0,61 ( Suka) 

2 Penambahan daun pandan P2 15% 3.63ab±0,76 (Suka) 

3 Penambahan daun pandan P3 20% 3,47b±0,93 ( Suka) 

4 Penambahan daun pandan P4 25% 3,43b±0,93 (Agak Suka) 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang tidak sama, berbeda nyata berdasarkan uji DMRT taraf 
kepercayaan 95%. 

 

Berdasarkan data pada Tabel 2 diperoleh informasi bahwa perlakuan penambahan serbuk daun pandan 

pada minuman daun jeruju terhadap penilaian organoleptik warna tertinggi diperoleh pada perlakuan P2 dengan 

penambahan serbuk daun pandan sebanyak 15% dan perlakuan P1 dengan penambahan serbuk daun pandan 

sebanyak 10%. Hasil penilaian organoleptik warna pada perlakuan P2 menunjukkan berbeda tidak nyata dengan 

perlakuan P1, dan berbeda nyata pada perlakuan P3 dan P4. 
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Aroma 

hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan serbuk daun pandan berpengaruh nyata 

terhadap penilaian organoleptik aroma. Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05) pengaruh 

perlakuan penambahan serbuk daun pandan aroma minuman teh daun jeruju disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pengaruh mandiri penambahan serbuk daun pandan terhadap penilaian aroma. 
No Perlakuan Rerata Kategori 

1   Penambahan daun pandan P1 10% 4,03ab±0,61 (Suka) 

2 Penambahan daun pandan P2 15% 3,63a±0,76 ( Suka) 
3 Penambahan daun pandan P3 20% 3,47b±0,93 ( Suka) 
4 Penambahan daun pandan P4 25% 3,37ab±0,92 (Agak Suka) 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang tidak sama, berbeda nyata berdasarkan uji DMRT taraf 
kepercayaan 95%. 

 

Berdasarkan data pada Tabel 3 diperoleh informasi bahwa perlakuan penambahan serbuk daun pandan 

pada minuman teh daun jeruju terhadap penilaian organoleptik aroma tertinggi diperoleh pada perlakuan 

penambahan serbuk daun pandan sebanyak 15%  sedangkan penilaian terendah pada perlakuan serbuk daun 

pandan 25%. Hasil penilaian organoleptik aroma pada perlakuan P2 dengan penambahan serbuk daun pandan 

sebanyak 15% menunjukkan berbeda nyata dengan perlakuan P3 dengan penambahan serbuk daun pandan 

sebanyak 20%. Hasil Penilaian organoleptik aroma pada perlakuan P4 menunjukan berbeda tidak nyata dengan 

perlakuan P1, dan P3. 

Rasa 

Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa pada perlakuan penambahan serbuk daun pandan 

berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian organoleptik parameter rasa. Berdasarkan Hasil uji lanjut Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT 0,05) pengaruh perlakuan penambahan serbuk daun pandan terhadap rasa 

minuman  teh daun jeruju disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Pengaruh penambahan serbuk daun pandan terhadap penilaian rasa. 

No Perlakuan Rerata Kategori 

1 Penambahan daun pandan P1 10% 3,43ab±0,67 (Agak Suka) 

2 Penambahan daun pandan P2 15% 3,33a±0,60 (Agak Suka) 

3 Penambahan daun pandan P3 20% 3,37bc±0,88 (Agak Suka) 

4 Penambahan daun pandan P4 25% 3,33bc±0,60 ( Agak Suka) 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang tidak sama, berbeda nyata berdasarkan uji DMRT taraf kepercayaan 
95%. 

 

Berdasarkan data pada Tabel 4 diperoleh informasi bahwa perlakuan penambahan serbuk daun pandan 

pada minuman teh daun jeruju terhadap penilaian organoleptik rasa tertinggi diperoleh pada perlakuan 
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penambahan serbuk daun pandan sebanyak 10% sedangkan penilaian terendah pada perlakuan penambahan 

serbuk daun pandan 25% dan 15%. Hasil penilaian organoleptik rasa pada perlakuan P2 dengan penambahan 

serbuk daun pandan sebanyak 15% menunjukkan berbeda nyata dengan perlakuan P3 dengan penambahan 

serbuk daun pandan 20% dan P4 dengan penambahan serbuk daun pandan 25%. Tetapi berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan  P1 dengan penambahan serbuk daun pandan 10%. 

 

Karakteristik Kimia 

Kadar Air dan Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa perlakuan penambahan daun pandan 

berpengaruh nyata terhadap penilaian kadarair dan kadar abu. Hasil analisis karateristik daun jeruju dan daun 

pandan  disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Karateristik kimia formulasi bubuk teh daun jeruju dan daun pandan. 

No Variabel Pengamatan 
Perlakuan 

Uji T 
P0 (Kontrol) P2(Terbaik) 

1 Kadar Air 3,46±0,36  9,25± 0,19 * 

2 Kadar Abu 6,57±0,13 12,06 ± 0,18 * 

Keterangan : * menunjukkan hasil berbeda nyata berdasarkan uji T taraf kepercayaan 95% (p < 0,05) 

 

Berdasarkan data Tabel 5 pada variabel pengamatan kadar air, menjukkan bahwa kadar air bubuk daun 

jeruju lebih rendah yaitu 3.46 ± 0.36% dibandingkan bubuk daun jeruju yang dicampur daun pandan yaitu 9.25 ± 

0.19%. Sedangkan Berdasarkan data Tabel 5  pada variabel pengamatan kadar abu, menunjukan bahwa kadar 

abu sernuk teh daun jeruju lebih tinggi yaitu 12.06 ± 0.180% dibandingkan dengan serbuk daun jeruju dicampur 

serbuk daun pandan yaitu 6.58 ± 0.139% dan berdasarkan uji T pada taraf kepercayaan 95% menunjukkan 

berpengaruh nyata. 

Kadar Air 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa kadar air minuman teh daun jeruju dengan penambahan 

daun pandan berkisaran 1,71-3,06%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air serbuk daun jeruju dan kadar air 

serbuk daun jeruju dicampur serbuk daun pandan sesuai dengan syarat minuman serbuk SNI 01-4320-1996 

dengan syarat maksimal 3%. 

Kadar Abu 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan kadar abu serbuk daun jeruju dan kadar abu serbuk 

daun jeruju dicampur serbuk daun pandan berpengaruh tidak nyata. Kadar abu yang diperoleh pada  perlakuan 



 
J. Sains dan Teknologi Pangan 

      Vol. 8, No. 2, P. 6074-6081, Th. 2023 

   
 

6080 | P a g e  
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 2023 

serbuk daun jeruju berkisar 12,23% dan kadar abu serbuk daun jeruju dicampur serbuk daun pandan berkisar 

6,65%. Perlakuan P2 (penambahan serbuk daun pandan 15%) perlakuan paling tinggi kadar abunya. Hal ini 

diduga karena serbuk daun pandan memiliki kontribusi dalam peningkatan kadar abu pada produk minuman teh 

ini, hal ini sesuai dengan penelitian Pratama (2004), bahwa semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin banyak 

kandungan bahan anorganik di dalam produk tersebut.  

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahahasan, pengaruh penambahan daun pandan pada produk 

minuman teh formulasi daun jeruju berpengaruh sangat nyata pada peningkatan rasa, warna, dan aroma. 

Penambahan serbuk daun pandan berbeda sangat nyata terhadap kadar air produk teh formulasi serbuk daun 

jeruju dan serbuk daun pandan. Kadar abu berpengaruh sangat nyata pada formulasi serbuk teh daun jeruju dan 

serbuk daun pandan. Dari hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan P2 ( penambahan 

daun pandan 15% ). 
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