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ABSTRAK 

 
Teh rambut jagung merupakan teh herbal yang memiliki khasiat untuk kesehatan. Rambut 
jagung mengandung zat yang berguna bagi kesehatan karena mengandung. Tujuan penelitian 
ini untuk mengetahui kandungan tanin pada perbedaan suhu pengeringan rambut jagung serta 
kaitan kadar tanin terhadap tingkat kesukaan panelis pada teh rambut jagung. Desain penelitian 
ini menggunakan jenis kuasi eksperimental (semu eksperimental) dengan rancangan acak 
lengkap (RAL). Penelitian ini dilakukan uji daya terima di Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta 
dan analisis kandungan tanin teh rambut jagung di Chem- Mix Laboratorium. Jumlah panelis 
sebanyak 25 orang, kriteria semi terlatih. Pengumpulan data menggunakan kuisioner untuk 
penilaian uji hedonik yang berisi indikator rasa, warna, aroma, dan kesukaan keseluruhan 
(overall) terhadap tiga formula teh rambut jagung dengan perlakuan suhu pengeringan 55 oC, 
60 oC, dan 65 oC selama 2,5 jam. Penilaian dalam kuisioner terdiri dari skor 1-5, skor 1= sangat 
tidak suka, skor 2 = tidak suka, skor 3 = biasa saja, skor 4 = suka, dan skor 5 = sangat suka. 
Hasil uji statistik dengan ANOVA membuktikan suhu pengeringan teh rambut jagung tidak 
memiliki pengaruh signifikan terhadap hasil daya terima aroma, rasa, warna, dan keseluruhan. 
Pada indikator aroma p-value (0,8821), rasa (0,6741), warna (0,0526) dan kesukaan keseluruhan 
(0,5024). Uji kadar tanin dilakukan dengan Metode Spektrofotometri. Berdasarkan hasil uji 
statistik, suhu pengeringan memiliki pengaruh terhadap kadar tanin p-value (0,0000) artinya Ha 
diterima, terdapat pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar tanin. Semakin tinggi suhu 
pengeringan maka semakin tinggi kadar taninnya. 

Kata kunci: uji daya terima; teh rambut jagung; suhu pengeringan; teh herbal; kandungan 
tanin 

 
ABSTRACT 

 
Corn silk tea is an herbal tea that has properties for health. Corn silk contains substances that 
are useful for health because it contains antioxidants. The purpose of this study was to determine 
the tannin content at different corn silk drying temperatures and the relationship of tannin 
content to the level of panelists' liking for corn silk tea. This research employed a quasi-
experimental design (pseudo-experimental) with a complete randomized design (RAL). This 
study was conducted acceptability test at 'Aisyiyah Yogyakarta University and analysis of 
tannin content of corn silk tea was at Chem-Mix Laboratory. The number of panellists was 
25 people with semi trained criteria. Data collection used a questionnaire for hedonic test 
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assessment containing indicators of taste, color, aroma, and overall liking of three corn silk tea 
formulas with drying temperature treatments of 55 oC, 60 oC, and 65 oC for 2.5 hours. The 
assessment in the questionnaire consisted of scores 1-5, score 1 = strongly dislike, score 2 = 
dislike, score 3 = normal, score 4 = like, and score 5 = strongly like. The results of statistical 
tests with ANOVA prove that the drying temperature of corn silk tea has no significant effect 
on the results of aroma, taste, color, and overall acceptability. In the aroma indicator p-value 
(0.8821), taste (0.6741), color (0.0526) and overall liking (0.5024). The tannin content test was 
carried out by the Spectrophotometric Method. Based on the results of statistical tests, drying 
temperature has an influence on tannin levels p-value (0.0000) means Ha is accepted, there is an 
effect of drying temperature on tannin levels. The higher the drying temperature, the higher the 
tannin content. 
 
Keywords: acceptability test; corn silk tea; drying temperature; herbal tea; tannin content 
 

PENDAHULUAN 

Pada tahun 2019 Indonesia berada pada urutan kedua penyumbang sampah makanan 

terbanyak di dunia. Bahkan berdasarkan data Kementerian Perencanaan Pembangunan 

Nasional (BAPENAS), sampah makanan yang terbuang di Indonesia sejak tahun 2000-2019 

mencapai 23-48 juta ton/tahun. Angka itu kira-kira setara dengan 115-184 kg per kapita tiap 

tahunnya  (Kementerian PPN/Bappenas, 2021). Indonesia memiliki aneka ragam pangan yang 

bermacam-macam, namun tidak sedikit bahan makanan yang ditemui tiap bagiannya masih 

dapat diolah akan tetapi sering dibuang begitu saja oleh sebagian besar masyarakat. Hal itu 

menjadi pemicu Indonesia menjadi negara dengan urutan teratas penyumbang sampah makanan 

terbanyak pada setiap tahunnya. Banyak sekali bahan makanan yang bagiannya masih dapat 

diolah tanpa harus dibuang, salah satunya adalah jagung. Tanaman jagung sering digunakan 

bagian buahnya oleh sebagian besar orang, namun sebenarnya bagian rambutnya juga dapat 

diolah menjadi minuman. Sebagian besar orang mengabaikan limbah dari jagung, terutama 

pada bagian rambut jagung itu sendiri. Rambut jagung dalam kehidupan sehari-hari biasanya 

dibuang begitu saja dinilai sebagai limbah industri pangan dan rumah tangga. Padahal rambut 

jagung mengandung zat yang berguna bagi kesehatan karena mengandung antioksidan (Alwi 

& Laeliocattleya, 2020). 

Seiring perkembangan zaman tuntutan terhadap pangan semakin berkembang, 
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disebabkan semakin meningkatnya kesadaran masyarakat mengenai pola hidup sehat. 

Penerapan pola hidup sehat dapat mencegah berbagai penyakit degeneratif, seperti diabetes, 

hipertensi, obesitas, kolesterol dan kanker (Salsabila et al., 2021). Pola hidup sehat dapat 

dilakukan dengan olahraga dan mengonsumsi makanan yang sehat dan bergizi. Adanya 

kemajuan teknologi pada saat ini menciptakan berbagai olahan pangan, baik makanan maupun 

minuman yang memiliki manfaat bagi kesehatan, seperti minuman herbal.  

Teh herbal merupakan minuman yang mengandung antioksidan berasal dari tumbuhan 

yang berkhasiat untuk kesehatan (Dewi et al., 2017). Teh herbal terbuat dari bagian selain 

tanaman daun teh seperti bunga, biji, daun atau akar, dan bagian lainnya yang berasal dari 

beragam tanaman. Salah satu contoh yang termasuk teh herbal yaitu teh berbahan dasar rambut 

jagung. Rambut jagung sebagai limbah rumah tangga dan industri, sangat berpotensi untuk 

dimanfaatkan dan dikembangkan menjadi minuman herbal karena merupakan salah satu 

sumber antioksidan alami. Rambut jagung biasanya diolah menjadi teh rambut jagung atau yang 

biasa disebut corn silk tea. 

Menurut penelitian, rambut jagung mengandung protein, karbohidrat, vitamin, Ca2+, 

Mg2+ dan Na+ garam, minyak dan minyak atsiri, steroid seperti sitosterol dan stigmasterol, 

alkaloid, saponin serta tanin (Žilić et al., 2016). Pada umumnya teh merupakan minuman yang 

banyak digemari dan menjadi budaya minuman di masyarakat. Teh rambut jagung termasuk jenis 

teh herbal, sama halnya dengan teh herbal lainnya, corn silk tea juga dipercaya bagus untuk 

kesehatan (Indah, 2022). Hasil penelitian sebelumnya telah membuktikan bahwa warna yang 

dihasilkan pada suhu pengeringan 50oC berwarna kuning pudar. Hasil pengeringan teh pada 

suhu 60oC berwarna kuning cerah. Sedangkan pada suhu pengeringan teh 70oC warna yang 

dihasilkan yaitu kuning kecoklatan. Rasa yang dihasilkan dari seduhan teh herbal rambut jagung 

dengan suhu 50oC adalah rasa jagung. Rasa yang dihasilkan pada suhu pengeringan 60oC ini 

adalah rasa yang paling disukai oleh panelis, karena karbohidrat yang terkandung dalam bahan 
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menguap secara optimal pada saat dilakukan proses penyeduhan. Pada pengeringan 70oC rasa 

seduhan teh herbal rambut jagung adalah hambar yang terlalu tinggi. Pengaruh jenis jagung 

dengan suhu pengeringan yang berbeda menunjukan bahwa pada jagung hibrida dengan suhu 

pengeringan 50oC, 60oC, dan 70oC tidak memberikan perbedaan nyata terhadap aroma seduhan 

teh herbal rambut jagung (Garnida, 2018). 

Teh rambut jagung (corn silk tea) mengandung kadar tanin dan berbagai senyawa 

antioksidan lainnya. Tingginya kadar tanin yang terkandung dalam produk teh dapat 

dipengaruhi oleh suhu pengeringan. Pada penelitian sebelumnya menyatakan semakin tinggi 

suhu pengeringan akan menyebabkan kadar tanin meningkat, hal itu dibuktikan pada suhu 

pengeringan teh daun kayu jawa yang dilakukan selama 6 jam memiliki hasil yang 

berbeda, suhu pengeringan 40°C menghasilkan kadar tanin 0,08%, suhu pengeringan 50°C 

menghasilkan kadar tanin 0,10%, dan suhu 60°C menghasilkan kadar tanin 0,11%.(Yuliani et 

al., 2023). Berdasarkan uraian di atas yang menyebutkan adanya perbedaan kadar tanin dan 

hasil uji daya terima terhadap beberapa perlakuan menjadi latar belakang peneliti ingin 

melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Suhu Pengeringan terhadap Kandungan Tanin 

dan Uji Daya Terima pada Teh Rambut Jagung”.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu terbaik dalam pembuatan teh rambut 

jagung terhadap uji daya terima serta kandungan kadar tanin. Suhu pengeringan rambut jagung 

ditentukan berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, rambut jagung tidak membutuhkan 

suhu pengeringan yang tinggi serta tidak perlu mengeringkan dengan waktu yang lama karena 

karakteristik rambut jagung yang tipis dan mudah rusak. 

 
METODE PENELITIAN 

Desain pada penelitian ini merupakan jenis kuasi eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL). Metodologi eksperimental ialah penelitian yang bersifat sistematis, teliti, dan 

logis untuk melakukan kendali terhadap suatu kondisi, biasanya penelitian ini bersifat 
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laboratoris (Akbar et al., 2023). Variabel bebas dalam penelitian ini adalah pengeringan rambut 

jagung dengan suhu pengeringan 55°C, 60°C, dan 65°C, sedangkan variabel terikat yaitu 

kandungan tanin dan daya terima terhadap warna, aroma, rasa dan kesukaan keseluruhan teh 

rambut jagung. Penelitian ini sudah melakukan ethical clearance (uji etik) dan telah 

mendapatkan persetujuan dengan No. 3597/KEP-UNISA/IV/2024 dari Komisi Etik Penelitian 

Universitas ‘Aisyiyah Yogyakarta. Pada penelitian ini dilakukan uji daya terima dan uji kadar 

tanin. Pembuatan produk berupa pengeringan teh dilakukan pada tanggal 11-12 Mei 2024 lalu 

dilakukan penyeduhan teh dan uji daya terima pada tanggal 13 Mei 2024 di Kampus 1 

Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta beralamat di Jl. Munir No. 267, Notoprajan, Ngampilan, 

Kota Yogyakarta, Daerah Istimewa Yogyakarta. Jumlah kelompok target dalam penelitian ini 

sebanyak 303 orang dan jumlah panelis sebanyak 25 orang ditentukan berdasarkan kategori 

panelis yaitu kategori semi terlatih. Panelis merupakan Mahasiswa Program studi Gizi 

Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta yang telah mempelajari dan memiliki pengalaman melakukan 

uji daya terima produk, tidak memiliki alergi jagung, serta sehat jasmani dan rohani. Penentuan 

panelis semula dengan menyebarkan link google form melalui grup Whatsapp untuk 

memberikan kesempatan sukarela kepada mahasiswa yang berkenan selanjutnya ketika panelis 

belum terpenuhi, peneliti melakukan pemilihan panelis secara acak pada mahasiswa semester 

6 dan mahasiswa semester 8. 

Penelitian dilakukan pengujian pada 3 formula perlakuan suhu pengeringan yang berbeda 

dengan dua kali pengulangan, sebagai berikut: 

a) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 55°C selama 2,5 jam (F1.1) 

b) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 55°C selama 2,5 jam (F1.2) 

c) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 60°C selama 2,5 jam (F2.1) 

d) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 60°C selama 2,5 jam (F2.2) 
 

e) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 65°C selama 2,5 jam (F3.1) 
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f) Pengeringan rambut jagung dengan suhu 65°C selama 2,5 jam (F3.2) 

 
Bahan 
 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini yaitu rambut jagung manis sebagai 

bahan baku produk teh dan bahan pendukung yaitu air mineral. Bahan baku utama rambut jagung 

diperoleh dari hasil limbah UMKM jagung bakar di daerah Jl. Kaliurang, Manggung, 

Caturtunggal Kabupaten Sleman - Yogyakarta. Bahan baku rambut jagung yang telah 

dipisahkan dari jagung selanjutnya dikeringkan selama 1 hari untuk mengurangi kadar air dan 

menghindari kerusakan akibat pembusukan. 

Alat 

Pembuatan teh rambut jagung menggunakan peralatan yang sederhana. Pengeringan 

rambut jagung menggunakan oven dryer (Futake Indonesia) menggunakan gas LPG, oven dryer 

yang digunakan memiliki dimensi 180×225×90 cm, suhu dikontrol via panel dengan suhu 

maksimal mencapai 200oC. 

Prosedur Penelitian 

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kuisioner formulir uji hedonik untuk 

mengetahui tingkat kesukaan (daya terima) panelis terhadap teh rambut jagung. Kuisioner 

berisi indikator rasa, warna, aroma, dan kesukaan keseluruhan. Pada kuisioner tertera 

penjelasan cara pengisian dan terdapat skala penilaian, skala 1 = sangat tidak suka, skala 2 = 

tidak suka, skala 3 = biasa saja/netral, skala 4 = suka, dan skala 5 = sangat suka. Setiap panelis 

akan diberikan lembar inform consent dan kuisioner uji daya terima. Uji daya terima dilakukan 

dalam satu waktu dengan kondisi ruangan bersih, pencahayaan cukup, jarak antar panelis 40-

60 cm. Berikut merupakan tahapan pembuatan dari Teh rambut jagung (Gambar 1) : 
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Gambar 1. Alur Proses Pembuatan Teh Rambut Jagung (Corn Silk Tea) 

Teh rambut jagung yang telah diujikan pada panelis selanjutnya dianalisis kadar 

taninnya. Analisis kandungan tanin dilakukan di Chem-Mix Laboratorium (Bulaksumur, 

Caturtunggal, Kec. Depok, Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta). Analisis kadar 

tanin pada 3 formula dilakukan secara duplo yaitu dua kali pengulangan. Uji kadar tanin 

menggunakan Metode Spektrofotometri Chanwitheesuk et al. (2004). 

 

 

 

 

 

F3.2 
Pengeringan 
suhu 65°C 

F3.1 
Pengeringan 
suhu 65°C 

F2.2 
Pengeringan 
suhu 60°C 

F2.1 
Pengeringan 
suhu 60°C 

F1.2 
Pengeringan 
suhu 55°C 

F1.1 
Pengeringan 
suhu 55°C 

Masukkan 0,33 g rambut jagung yang telah dikeringkan ke dalam kertas teh 

Diamkan selama 5 menit hingga suhu ± 40oC siap disajikan 

Seduh teh rambut jagung menggunakan air dengan suhu 80-90oC 

Keringkan selama ± 60 menit pada suhu ruang (≥ 30°C) 

Cuci bersih dengan air mengalir 

Pisahkan rambut jagung manis dari buahnya 
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Berikut merupakan diagram alir uji kadar tanin: 

 

Gambar 2. Diagram Alir Uji Kadar Tanin Teh Rambut Jagung (Corn Silk Tea) 
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Kadar tanin dihitung menggunakan rumus : 

 
Analisis Data 

Analisis data dilakukan menggunakan Aplikasi STATA versi 14 dan Microsoft excel. 

Analisis univariat dalam penelitian ini untuk mengetahui jumlah terbanyak kesukaan pada 

formula teh, pada analisis ini data diolah menggunakan microsoft excel. Analisis bivariat dalam 

penelitian ini yaitu data hasil kadar tanin dan uji daya terima terhadap 3 perlakuan. Analisis 

bivariat digunakan untuk mengetahui hubungan atau pengaruh suhu pengeringan teh terhadap 

hasil kadar tanin dan uji daya terima teh rambut jagung. Data yang telah terkumpul dilakukan 

uji normalitas menggunakan Uji Shapiro Wilk. Data dikatakan terdistribusi normal jika nilai p 

> 0,05. Selanjutnya jika data dikatakan terdistribusi normal maka data dianalisis dengan uji 

ANOVA. Ketentuan uji ANOVA jika nilai p < 0,05 maka terdapat pengaruh yang signifikan, 

jika p > 0,05 maka tidak ada pengaruh yang signifikan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan teh rambut jagung pada penelitian ini melalui beberapa proses yaitu 

pemisahan rambut jagung, pencucian, pengeringan, dan penyeduhan. Pada penelitian ini teh 

rambut jagung dikeringkan dengan 3 perlakuan berbeda yaitu suhu 55°C, 60°C, dan 65°C 

menggunakan oven dryer selama 2,5 jam. Penentuan suhu pengeringan 55°C, 60°C, dan 65°C 

berdasarkan pertimbangan dari penelitian sebelumnya yang menyatakan suhu pengeringan 50°C 

menghasilkan warna kuning pudar, hal itu terjadi karena kandungan air yang ada pada rambut 

jagung masih tinggi dan suhu pengeringan terbaik yaitu pada suhu 60°C dengan menghasilkan 

warna kuning cerah (Garnida, 2018). Namun peneliti mempertimbangkan tiga perlakuan suhu 

berbeda berdasarkan alat pengeringan yang digunakan serta tekstur rambut jagung yang tipis 

% Kadar Tanin = X .faktor pengenceran x100% 
Mgr sampel 
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dan mudah hancur. Penelitian sebelumnya pengeringan menggunakan oven vakum dan tunnel 

dryer sedangkan penelitian pada penelitian ini menggunakan oven dryer. 

Hasil pengeringan rambut jagung tiap formula tidak memiliki perbedaan warna dari tiap 

perlakuan, namun tekstur perlakuan F1 dengan F3 terdapat perbedaan. Tekstur perlakuan F3 

dengan suhu 65°C lebih kering dan mudah hancur dibandingkan dengan perlakuan F1 dan F2 

yang memiliki tekstur tidak mudah hancur. Berikut merupakan kenampakan rambut jagung 

sebelum dan sesudah dikeringkan. 

      

Gambar 3. Hasil Pengeringan Rambut Jagung 

 

Uji Daya Terima 

Uji daya terima dilakukan pada 25 panelis semi terlatih dari mahasiswa program studi 

gizi Universitas 'Aisyiyah Yogyakarta. Menurut SNI 01-2346-2006 waktu pelaksanaan uji 

organoleptik/sensori dilakukan pada saat panelis tidak dalam kondisi lapar atau kenyang, yaitu 

sekitar pukul 09.00-11.00 dan pukul 14.00- 16.00 atau sesuai dengan kebiasaan waktu 

Sebelum Sesudah 
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setempat (BSN, 2006). Uji daya terima dilakukan di satu ruangan tertutup dengan pencahayaan 

yang cukup serta pemberian jarak tempat duduk pada panelis sekitar 50-60 cm. Uji daya terima 

ini dilakukan untuk mengetahui apakah produk hasil dari beberapa perlakuan terhadap suhu 

pengeringan teh rambut jagung dapat diterima atau disukai panelis sebagai minuman herbal serta 

mengetahui apakah rasa pahit dalam teh dapat diterima seperti teh daun pada umumnya. 

Indikator yang digunakan dalam uji daya terima ini yaitu rasa, warna, aroma, dan kesukaan 

keseluruhan. Berikut merupakan hasil uji daya terima teh rambut jagung terhadap 3 perlakuan 

dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Statistik Daya Terima Teh Rambut Jagung 
Formula Suhu 

(°C) 
Aroma Rasa Warna Kesukaan 

Keseluruhan 
     Mean ± SD Mean ± SD Mean ± SD Mean ± SD 
F1 55 3,32 ± 0,789 3,16 ± 0,688 3,80 ± 0,829 3,42 ± 0,572 
F2 60 3,28 ± 0,867 3,04 ± 1,136 3,44 ± 0,697 3,18 ± 0,865 
F3 65 3,40 ± 0,924 3,28 ± 0,979 3,24 ± 0,891 3,22 ± 0,843 
p-value  0,8821 0,6741 0,0526 0,5024 

 
Aroma 

Hasil analisis ragam menunjukkan 3 suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap 

aroma teh rambut jagung (p-value 0,8821). Berdasarkan tabel 1. menunjukkan rasa yang paling 

disukai panelis yaitu formula F3 dengan nilai rata-rata 3,40 dan aroma yang paling tidak disukai 

yaitu pada formula F2 dengan nilai rata-rata 3,28. Perbandingan nilai rerata antara F1 dan F3 

tidak berbeda jauh. Faktor penyebab hal tersebut karena aroma teh rambut jagung tiap perlakuan 

tidak menyengat, sehingga panelis menyampaikan bahwa aroma teh rambut jagung tercium 

aroma khas jagung namun tidak memiliki perbedaan bau yang cukup kuat serta dari ketiga 

formula tersebut begitu samar-samar untuk dirasakan. Aroma yang dirasakan berkaitan dengan 

sensori penciuman panelis terhadap produk. Aroma teh rambut jagung berasal dari senyawa-

senyawa volatil dalam bahan pangan, terjadi proses penguapan senyawa-senyawa volatil, 

dekomposisi protein dan lemak, karamelisasi karbohidrat, serta koagulasi protein yang 

disebabkan oleh pemanasan (Garnida, 2018). Aroma yang timbul pada teh rambut jagung juga 
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dapat disebabkan oleh proses pengolahan seperti pengeringan, pemanggangan dan penyeduhan 

teh (Saragih, 2014). 

Rasa 

Berdasarkan penelitian sebelumnya suhu pengeringan dapat mempengaruhi rasa pada 

produk makanan termasuk jenis teh. Rasa yang dihasilkan pada perlakuan variasi suhu 

pengeringan teh tidak memiliki pengaruh yang signifikan dapat dibuktikan dari nilai p = 0,8029. 

Pada perlakuan F1 teh rambut jagung terasa langu dan dominan hambar, pada perlakuan F2 

dominan hambar agak langu, dan pada perlakuan F3 terasa agak pahit. Teh rambut jagung yang 

paling disukai yaitu formula F3, panelis menyatakan bahwa formula F3 memiliki rasa yang 

cukup pahit seperti teh pada umumnya sedangkan untuk formula F1 dan F2 terasa lebih hambar 

dan agak langu sehingga kurang disukai panelis. Rasa langu disebabkan adanya enzim 

lipoksigenase (Puspa et al., 2023). Rasa langu dapat hilang jika suhu pengeringan dan 

pengolahannya tepat sehingga enzim lipoksigenase dapat menurun atau hilang.  

Menurut penelitian sebelumnya menyatakan bahwa teh dengan rasa pahit lebih disukai 

karena rasa khas yang enak dan menyegarkan ketika dikonsumsi (Supriyanto et al., 2014). Rasa 

pahit pada teh dapat dipengaruhi oleh tingginya kadar tanin. Penelitian sebelumnya menyatakan 

bahwa tanin merupakan metabolit sekunder yang dapat memberikan rasa khas seperti sepat, 

asam dan pahit (Sinay et al., 2022). Semakin tinggi kadar tanin maka teh akan semakin pahit 

karena tanin mengandung komponen yang berkontribusi terhadap rasa sepat pada teh yaitu 

adanya katekin (Martono & Setiyono, 2014). 
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Warna 

Pemberian perlakuan variasi suhu pengeringan tidak memiliki pengaruh pada skor kesukaan 

terhadap parameter warna seduhan teh rambut jagung. Nilai rerata teh rambut jagung pada 

formula F1 = 3,8 F2 = 3,44 dan F3 = 3,24 dengan nilai p-value (0,0526) artinya tidak ada 

pengaruh nyata. Sedangkan warna yang disukai panelis yaitu pada formula F1 dengan suhu 

pengeringan 50 oC kenampakan warna kuning agak pudar. Berdasarkan hasil pengamatan 

kenampakan warna seduhan teh rambut jagung dengan perlakuan suhu yang berbeda memiliki 

warna yang cenderung sama yaitu berwarna kuning kecokelatan. Namun semakin tinggi suhu 

pengeringan warna seduhan terlihat semakin cokelat. Hal itu sesuai dengan penelitian 

sebelumnya, dalam pembuatan teh rambut jagung dengan suhu pengeringan 50 oC, 60 oC, dan 

70 oC membuktikan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan menyebabkan warna teh semakin 

gelap, warna teh yang dihasilkan pada suhu pengeringan 50 oC berwarna kuning pudar 

sedangkan pengeringan teh dengan suhu 60 oC berwarna kuning cerah, dan suhu pengeringan 

70 oC warna yang dihasilkan adalah kuning kecoklatan, zat warna kuning pada teh rambut 

jagung disebabkan adanya senyawa flavonoid karena sifat khas flavonoid yang larut dalam air 

dan mudah terurai pada suhu tinggi (Garnida, 2018).  

Adanya perbedaan warna pada perlakuan suhu pengeringan karena tingginya kadar tanin 

serta terjadi reaksi oksidasi pada suhu tinggi. Ketika teh diseduh maka tanin akan terlarut dan 

kemudian teroksidasi dan menghasilkan thearubigin dan theaflavin yang menyebabkan warna 

pada teh akan semakin pekat/gelap (Hutasoit et al., 2019). Theaflavin merupakan komponen 

yang dapat memberikan warna merah coklat, sedangkan thearubigin merupakan komponen yang 

dapat menghasilkan warna kuning keemasan pada teh (Samanta et al., 2015). Selain itu 

perubahan warna teh rambut jagung juga dapat dipengaruhi karena waktu proses penyeduhan 

yaitu pelayuan rambut jagung dengan air mendidih. Hal itu dibuktikan dengan penelitian 

sebelumnya pada teh daun kakao menyebutkan lamanya waktu proses pelayuan dengan air rebus 
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dapat memberikan pengaruh efektif terhadap tingkat rasa pahit. Hal tersebut terjadi karena 

proses pelayuan mampu menghambat perubahan senyawa fenol, sehingga komponen fenol 

terjaga yang menyebabkan timbulnya rasa pahit pada teh (Supriyanto et al., 2014). Perbedaan 

warna teh rambut jagung dapat dilihat pada gambar 4. 

 
Gambar 4. Teh Rambut Jagung 

 
Kesukaan Keseluruhan 

Perlakuan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap daya terima kesukaan 

keseluruhan teh rambut jagung yang dilakukan dengan uji hedonik, p-value > 0,05 (0,5024) 

artinya H0 diterima. Daya terima kesukaan keseluruhan merupakan penilaian terakhir hasil dari 

penilaian beberapa parameter seperti warna, aroma, dan rasa. Berdasarkan tabel 1, nilai rata-

rata penilaian keseluruhan panelis terhadap teh herbal rambut jagung berkisar antara 3,18 - 3,42 

artinya tingkat kesukaan termasuk kategori netral/biasa saja terhadap teh. Warna dan rasa pada 

seduhan teh rambut jagung diduga mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap parameter 

penerimaan keseluruhan. Hal itu dibuktikan berdasarkan tabel 1. nilai rerata daya terima 

indikator warna dan kesukaan keseluruhan nilai tertingginya terdapat pada formula F1. Untuk 

mengetahui persentase tingkat kesukaan keseluruhan dapat dilihat pada tabel 2. 
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Tabel 2. Tingkat Kesukaan Panelis 
 

Suhu 

(°C) 

 
 
Formula 

Sangat 
 

tidak suka 

Tidak 
 
suka 

Biasa 
 
saja 

Suka Sangat 
 
Suka 

Total 

n % n % n % n % N % N % 

55 F1.1 0 0 2 8 11 44 10 40 2 8 25 100 

55 F1.2 0 0 4 16 10 40 9 36 2 8 25 100 

Mean F1 0 0 3 12 10,5 42 9,5 38 2 8 25 100 

60 F2.1 2 8 2 8 12 48 8 32 1 4 25 100 

60 F2.2 1 4 3 12 14 56 5 20 2 8 25 100 

Mean F2 1,5 6 2,5 10 13 52 6,5 26 1,5 6 25 100 

65 F3.1 1 4 4 16 10 40 8 32 2 8 25 100 

65 F3.2 1 4 3 12 11 44 9 36 1 4 25 100 

Mean F3 1 4 3,5 14 10,5 42 8,5 34 1,5 6 25 100 

 
Pada tabel 2 membuktikan persentase formula yang paling disukai yaitu pada F1 karena 

panelis menyatakan lebih menyukai warna kuningnya, namun untuk daya terima rasa panelis 

lebih menyukai formula F3 karena rasanya yang agak pahit dan tidak langu. 

 
Kandungan Tanin 
 

Uji kandungan tanin dalam penelitian ini dilakukan secara duplo menggunakan Metode 

Spektrofotometri Chanwitheesuk et al. (2004). Berikut merupakan hasil uji kadar tanin dapat 

dilihat pada tabel 3. 
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Tabel 3. Hasil uji kandungan tanin 

Formula Suhu (°C) Kandungan Tanin 
(mg/100 g) 

Mean p-value 

F1 55 0,6116 0,6061 

0,0000 

55 0,6006 

F2 60 1,0124 1,0068 60 1,0012 

F3 65 1,6018 1,5908 65 1,5797 
 

Hasil analisis ragam menunjukkan 3 perlakuan suhu pengeringan tidak berpengaruh 

nyata pada hasil kandungan tanin teh rambut jagung. Hasil kadar tanin pada formula F1 rata-

rata 0,6061, formula F2 dengan rata-rata 1,0068 dan F3 dengan rata-rata 1,5908. Berdasarkan 

ketiga formula, kandungan tanin tertinggi yaitu formula F3 dengan suhu pengeringan 65°C. 

Pada penelitian ini membuktikan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar tanin 

semakin tinggi, hal tersebut dapat dibuktikan dari nilai p-value 0,0000 artinya H0 ditolak dan 

hipotesis alternatif diterima yaitu adanya pengaruh suhu pengeringan terhadap kandungan 

tanin. Hal itu sejalan dengan penelitian sebelumnya, semakin tinggi waktu dan suhu 

pengeringan maka semakin tinggi pula kadar tanin pada teh (Samosir et al., 2021). Suhu yang 

tinggi menyebabkan teh terekstraksi oleh pelarut, sehingga tanin akan larut dan terjadi oksidasi. 

Ketika teh diseduh maka tanin akan terlarut lalu teroksidasi dan menghasilkan theaflavin dan 

thearubigin yang menyebabkan warna teh semakin gelap (Hutasoit et al., 2019).  

Kadar tanin dapat menyebabkan warna seduhan teh semakin gelap sehingga semakin 

tinggi kadar tanin dalam bahan, maka teh yang dihasilkan semakin gelap (Baihaqi et al., 2023). 

Semakin tinggi suhu pengeringan akan menyebabkan semakin banyak tanin yang terekstrak 

keluar. Tanin yang tinggi disebabkan kadar air yang semakin rendah secara prosentase. Suhu 

pengeringan teh sebaiknya ≥ 60°C-80°C agar menghasilkan warna yang cerah dan rasa teh 

yang khas. Tanin tidak tahan dengan suhu pemanasan yang terlalu tinggi, oleh karena itu suhu 

yang digunakan tidak lebih dari 80°C (Yuliani et al., 2023). Berbeda dengan penelitian lain 

yang menyatakan semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin rendah kadar tanin pada teh 
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karena terjadi proses oksidasi. Perubahan kimia terjadi pada proses oksidasi tanin yang 

dipengaruhi oleh adanya oksigen, pH larutan, cahaya, dan adanya bahan antioksidan (Sari & 

Prabawa, 2020). Rendahnya kadar tanin juga dapat disebabkan karena rambut jagung 

sebelumnya melalui proses perendaman. 

Kadar tanin dalam produk teh tidak memiliki ketentuan standar berdasarkan SNI. 

Namun kadar tanin teh rambut jagung pada penelitian ini sudah memenuhi sebagai bahan 

pangan dan bermanfaat untuk kesehatan karena menurut ketentuan Acceptable Daily Intake 

(ADI) kadar tanin maksimal dalam bahan pangan yaitu 560 mg/kg berat badan perhari (Putriana 

et al., 2019). Hasil kadar tanin teh rambut jagung perkantong dengan berat 0,3 g pada penelitian 

ini memiliki nilai di rentang 0,60-1,60 mg berbeda dengan hasil penelitian sebelumnya.  

Pada penelitian teh celup produk komersil didapatkan kadar tanin rata-rata perkantong 

teh celup dengan berat sekitar 2 gram yaitu TM 0,15 mg kadar tanin, TS 0,16 mg, TP 0,17 mg, 

TR 0,15 mg, dan TJ 0,23 mg. Tingkat kehalusan serbuk teh dapat mempengaruhi kadar tanin. 

Semakin halus serbuk teh maka menghasilkan kadar tanin semakin rendah (Fajrina et al., 2016). 

Adanya perbedaan kadar tanin teh celup dengan teh rambut jagung membuktikan bahwa teh 

rambut jagung memiliki kadar tanin lebih tinggi dibandingkan teh celup produk komersil, oleh 

karena itu teh rambut jagung dapat dijadikan alternatif teh herbal sebagai sumber antioksidan. 

 
KESIMPULAN 
 

Teh rambut jagung dengan suhu pengeringan 55 oC, 60 oC, dan 65 oC selama 2,5 jam 

tidak memiliki pengaruh nyata terhadap daya terima rasa, warna, aroma, serta kesukaan 

keseluruhan, dibuktikan dengan hasil uji statistik menggunakan ANOVA p-value > 

0,05. Namun suhu pengeringan teh rambut jagung memiliki pengaruh nyata pada kandungan 

tanin dibuktikan p-value < 0,05 (0,0000), rerata nilai kadar tanin menunjukkan semakin tinggi 

suhu pengeringan rambut jagung maka semakin tinggi kadar taninnya. 
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