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ABSTRACT

Tanaman Sacha Inchi memiliki potensi besar karena mengandung antioksidan,
omega-3, omega-6, omega-9, lemak jenuh, dan senyawa bioaktif lain yang
bermanfaat bagi kesehatan. Namun, pemanfaatannya di masyarakat masih
terbatas sehingga nilai ekonominya belum optimal. Permasalahan tersebut
dijawab melalui inovasi pengolahan daun Sacha Inchi menjadi teh herbal yang
berdaya saing. Proses pengembangan dilakukan menggunakan pendekatan
ilmiah melalui metode MFEP (Multi Factor Evaluation Process) serta uji
organoleptik yang mencakup aspek warna, aroma, rasa, aftertaste, kejernihan
rebusan, serta karakteristik fisik daun. Hasil uji panelis dan analisis MFEP
menunjukkan bahwa perlakuan pengeringan menggunakan amplop, baik di luar
ruangan (OUT A) maupun di dalam ruangan (IN A), memberikan mutu
organoleptik terbaik, terutama dari segi rasa, aroma, dan kejernihan rebusan.
Metode ini terbukti mampu mempertahankan pigmen daun dan senyawa
bioaktif, sekaligus meningkatkan tingkat penerimaan konsumen. Selain
menghasilkan mutu teh yang unggul, penelitian ini juga berhasil
mengembangkan produk nyata berupa teh daun kacang bintang dengan
kemasan menarik, higienis, dan siap dipasarkan.

The Sacha Inchi plant possesses significant potential as it contains
antioxidants, omega-3, omega-6, omega-9, saturated fats, and other bioactive
compounds that are beneficial to human health. However, its utilization within
the community remains limited, resulting in suboptimal economic value. This
issue is addressed through an innovation that processes Sacha Inchi leaves into
competitive herbal tea. The development process was conducted using a
scientific approach, employing the Multi Factor Evaluation Process (MFEP)
method along with organoleptic testing, which assessed aspects such as color,
aroma, taste, aftertaste, infusion clarity, and the physical characteristics of the
leaves. The results of the panelist evaluation and MFEP analysis indicated that
the drying treatment using envelopes, whether outdoors (OUT A) or indoors
(IN A), yielded the best organoleptic quality, particularly in terms of taste,
aroma, and infusion clarity. This method was proven effective in preserving leaf
pigments and bioactive compounds while simultaneously enhancing consumer
acceptance. In addition to producing high-quality tea, this study successfully
developed a tangible product in the form of star peanut leaf tea with attractive,
hygienic packaging that is ready for market distribution.

This is an open access article under the CC—BY-SA license.
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PENDAHULUAN

Tanaman sacha inchi adalah tanaman yang telah dimanfaatkan oleh masyarakat suku Inca sejak
3000 tahun yang lalu (Kompasiana, 2021). Tanaman ini memiliki banyak nutrisi yang dapat
dimanfaatkan oleh tubuh manusia, hal ini dikarenakan tanaman sacha inchi mengandung Omega 3
(45,2%), omega 6 (36,8%), omega 9 (9,6%), serta mengandung (7,7%) lemak jenuh. Tanaman sacha
inchi kaya akan nutrisi dan ditanam secara komersial di Thailand, Vietham dan Kamboja, di Indonesia
sendiri tanaman sacha inchi ini belum begitu banyak dikembangkan walaupun sudah ada beberapa petani
yang menanam tanaman ini. Sacha inchi ini merupakan tanaman yang potensial untuk dikembangkan
secara ekonomi, namun masyarakat Indonesia belum banyak yang mengenal manfaat tanaman ini dan
belum banyak yang memproduksi tanaman ini menjadi bahan baku olahan yang bermanfaat baik bagi
kesehatan maupun kosmetik (Andayani, dkk, 2023).

Pemanfaatan daun sacha inchi masih sangat terbatas di Indonesia, meskipun memiliki kandungan
flavonoid dan fenolik dalam bagian daun menunjukkan aktivitas antioksidan yang tinggi (Sari dkk.,
2024). Minuman herbal yang diramu secara pribadi dapat dipastikan bebas bahan pengawet, pemanis,
pewarna, dan bahan-bahan kimia buatan lainnya (Sihombing dkk., 2025).

Hasil penelitian terbaru menegaskan bahwa seluruh bagian tanaman Sacha Inchi, termasuk
daunnya, memiliki manfaat kesehatan sekaligus peluang ekonomi, baik sebagai bahan pangan
fungsional maupun produk farmasi (Ningrum & Halimah, 2022). Penelitian terbaru bahkan
menunjukkan bahwa ekstrak metanol daun Sacha Inchi mengandung metabolit sekunder seperti alkaloid,
flavonoid, saponin, dan tannin dengan kadar fenolat total sebesar 19,94%, yang mengindikasikan potensi
tinggi sebagai sumber antioksidan alami (Riska Apriana dkk., 2025). Selain itu, ekstrak air daun Sacha
Inchi juga terbukti memiliki efek farmakologis, yaitu menurunkan kadar glukosa darah dan trigliserida
pada mencit diabetes, sehingga memperkuat potensi penggunaannya sebagai bahan herbal fungsional
(Handayani dkk., 2025). Temuan serupa juga dilaporkan pada tanaman lain, di mana bagian daun dan
bunga yang sebelumnya kurang dimanfaatkan ternyata kaya akan senyawa fenolik dengan aktivitas
antioksidan yang signifikan (Kaisoon dkk., 2011). Dengan demikian, pemanfaatan daun Sacha Inchi
memiliki nilai strategis dalam mengintegrasikan aspek ilmiah dengan pemberdayaan masyarakat.

Selain itu, pengembangan produk berbasis Sacha Inchi tidak hanya dilihat dari aspek gizi, tetapi
juga memiliki potensi ekonomi yang tinggi. Implementasi dan sosialisasi produk olahan Sacha Inchi
telah terbukti memberi nilai tambah melalui strategi pemasaran lokal yang efektif, serta mendorong
peningkatan pengetahuan masyarakat mengenai potensi komoditas ini (Pratamaningtyas dkk., 2024).
Hal ini menjadi dasar bahwa pengolahan daun Sacha Inchi dalam bentuk teh herbal dapat pula diarahkan
pada aspek komersialisasi untuk mendukung ketahanan pangan sekaligus pemberdayaan ekonomi
masyarakat desa. Selain manfaat fungsional dan nilai ekonominya, pemanfaatan daun Sacha Inchi juga
relevan dalam konteks keberlanjutan lingkungan. Daun yang sebelumnya dianggap sebagai limbah
pertanian ternyata dapat diolah menjadi produk bernilai tambah sehingga mendukung konsep zero waste
agriculture (Cheng dkk., 2020). Dari sisi keamanan konsumsi, studi toksikologi menyimpulkan bahwa
ekstrak etanol daun Sacha Inchi aman dikonsumsi secara oral dalam uji toksisitas akut dan subkronis
pada tikus albino Swiss, tidak ditemukan efek samping, toksisitas, maupun mortalitas, meskipun pada
dosis tinggi hingga 7.000 mg/kg (Tran & Tran, 2021).

Kebaruan ilmiah dari penelitian ini terletak pada pengembangan produk teh herbal berbahan daun
Sacha Inchi dengan fokus pada penentuan metode pengeringan terbaik untuk menghasilkan mutu
organoleptik unggul. Evaluasi organoleptik sangat penting dalam menentukan kualitas teh herbal,
meliputi aspek warna, aroma, rasa, dan kesukaan konsumen (Htay dkk., 2021). Meskipun tujuan utama
penelitian adalah menciptakan produk teh yang berkualitas, metode Multi Factor Evaluation Process
(MFEP) digunakan sebagai pendekatan analitik untuk mendukung pemilihan perlakuan pengeringan
secara objektif.

Permasalahan utama yang diangkat adalah bagaimana menentukan metode pengeringan daun
Sacha Inchi yang paling optimal untuk menghasilkan teh herbal dengan mutu terbaik. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan menghasilkan produk unggulan teh herbal daun Sacha Inchi yang layak
dikonsumsi, bernilai tambah, serta berpotensi meningkatkan perekonomian desa melalui pemberdayaan
masyarakat dan pemanfaatan potensi lokal.
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METODE

Sebelum pengolahan daun dilakukan, survei awal dilaksanakan di lokasi perkebunan untuk
memetakan kondisi tanaman Sacha Inchi, menilai ketersediaan daun yang layak panen, serta
mengidentifikasi potensi masyarakat yang dapat dilibatkan dalam pengambilan daun dan penjemuran.
Survei dilakukan melalui observasi langsung dan wawancara dengan pemilik perkebunan.

Data yang dikumpulkan meliputi kondisi tanaman, kondisi daun, posisi morfologis daun, serta
metode penjemuran yang dianggap paling optimal. Daun muda cenderung memiliki kandungan fenolik
dan flavonoid yang lebih tinggi, sehingga aktivitas antioksidannya lebih kuat, sedangkan daun tua
mengandung serat lebih tinggi, namun aktivitas antioksidannya yang lebih rendah (Kittibunchakul dkk.,
2022).

Tujuan dari survei adalah memastikan bahwa daun yang dipilih memenuhi kriteria kualitas serta
memahami kondisi lingkungan tempat penjemuran. Berikut flowchart analisis dari data tersebut:

=
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bunu Awal Penperingan Daun Panelis
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Terbuik Kriteria

Gambar 2. Flowchart Analisis Data dengan MFEP

Jumlah responden yang dilibatkan sebanyak 21 orang panelis, terdiri atas mahasiswa KKN, dosen
ahli, dan pelajar. Panelis dipilih berdasarkan kriteria: tidak memiliki alergi terhadap teh herbal, memiliki
kemampuan indera pengecap dan penciuman yang normal, serta bersedia mengikuti seluruh prosedur
penilaian. Panelis memberikan penilaian organoleptik pada dua tahap, yaitu mutu fisik daun kering dan
mutu rebusan teh daun Sacha Inchi.

Bahan utama yang digunakan adalah daun Sacha Inchi segar yang diperoleh dari kebun mitra.
Daun dipilih berdasarkan keseragaman ukuran dan kondisi kesehatan. Setelah itu, daun diambil dan
dibersihkan dari kotoran atau bagian daun yang rusak, kemudian dilakukan perlakuan pengeringan
dengan variasi berikut.

Tabel 1. Metode Pengeringan
No Kode Sampel Metode Pengeringan Suhu Waktu Pengeringan

1. IN A Indoor dalam amplop ~ +25-28°C 4 Jam
2. INT Indoor terbuka +25-28°C 4 Jam
3. OUT A Outdoor dalam amplop +30-35°C 4 Jam
4 OUTT Outdoor terbuka +30-35°C 4 Jam

Setiap perlakuan diuji dengan beberapa kode sampel (A, B, C, D, E) yang mewakili ulangan
pengujian dengan rata-rata durasi 4 jam. Pada tahap penilaian daun kering, panelis menilai parameter
kekeringan, warna daun, bentuk utuh, dan aroma daun. Selanjutnya, daun kering direbus menjadi teh
herbal menggunakan rasio 1/2 helai daun per 200 ml air panas pada suhu 90°C, dan total waktu
perebusan selama 7 menit. Setelah direbus, teh diuji oleh panelis berdasarkan parameter sebagai berikut.

Tabel 2. Uji Panelis Seduhan Teh

Nilai Warn:}riﬁduhan Aroma Teh Rasa Teh Aftertaste Keje;':l:han
1. Sangat pucat Sangat  tidak Sangathambar Sangat tidak Sangat keruh
sedap enak
2.  Pucat Tidak sedap Hambar Tidak enak Keruh
3. Kekuningan/ Cukup harum Cukup enak Netral Cukup jernih
kehijauan
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4.  Kuning/hijau tua Harum Enak Enak Jernih
5.  Coklat/kuning tua Sangat harum Sangat enak/kua Sangat enak Sangat jernih

Data organoleptik dianalisis menggunakan metode Multi Factor Evaluation Process (MFEP),
yang mengintegrasikan hasil evaluasi panelis untuk menentukan perlakukan pengeringan terbaik secara
objektif. Proses MFEP dilakukan dengan cara memberikan bobot pada setiap kriteria, menghitung rata-
rata skor tiap sampel, dan menggabungkan seluruh hasil penilaian untuk menghasilkan rekomendasi
akhir.

Prinsip dasar MFEP adalah pengambilan keputusan dengan mempertimbangkan banyak faktor
yang dinilai secara terstruktur. Setiap faktor diberi bobot sesuai tingkat kepentingannya, kemudian
alternatif dinilai (rating). Skor dikalikan dengan bobot faktor untuk memperoleh nilai terboboti
(weighted score), lalu hasil akhir dari seluruh faktor dijumlahkan sehingga diperoleh alternatif yang
paling optimal. Metode ini dinilai sederhana, sistematis, serta mampu mengakomodasi pendapat banyak
evaluator, sehingga keputusan yang dihasilkan lebih objektif (Prawiro dkk., 2024).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemilihan daun kacang bintang dilakukan berdasarkan
urutan posisi daun paling atas, mengingat tanaman ini tumbuh secara merambat ke atas, sehingga daun
pada bagian pucuk dianggap lebih muda dan potensial untuk diolah. Proses pengolahan dilakukan
melalui beberapa tahap, dimulai dari pemetikan daun, pencucian, penirisan, hingga pengeringan. Metode
pengeringan yang digunakan terdiri dari empat teknik, yaitu pengeringan pada suhu ruang dalam
kemasan kertas (amplop), pengeringan dalam suhu ruang tanpa kemasan, di luar ruangan dalam kemasan
tanpa paparan sinar matahari langsung, serta pengeringan di luar ruangan tanpa kemasan dengan paparan
sinar matahari langsung. Perbedaan teknik pengeringan ini berpengaruh terhadap warna, aroma, serta
tingkat kejernihan teh yang dihasilkan.

Gambar 3. Hasil Rebusan Daun Sacha Inchi Metode Pengeringan Luar Ruangan

Gambar 3 memperlihatkan hasil rebusan daun Sacha Inchi dari dua perlakuan pengeringan yang
dibandingkan. Pada perlakuan Outdoor A (pengeringan luar ruangan dengan amplop kertas tanpa
paparan langsung sinar matahari), rebusan teh menunjukkan warna kuning jernih dengan intensitas yang
lebih stabil. Hal ini mengindikasikan bahwa perlindungan dari paparan sinar matahari langsung
membantu menjaga kestabilan pigmen daun dan senyawa bioaktif. Dengan demikian, warna rebusan
tidak terlalu pekat atau berubah menjadi kecoklatan. Sementara itu, pada perlakuan Outdoor T
(pengeringan luar ruangan tanpa kemasan dan terpapar langsung sinar matahari), hasil rebusan terlihat
lebih pucat dan sedikit keruh. Paparan sinar matahari langsung diduga mempercepat degradasi klorofil
dan polifenol pada daun, sehingga memengaruhi warna rebusan serta kejernihan larutan. Perbedaan ini
menunjukkan bahwa metode pengeringan yang terlindung dari sinar matahari langsung berpotensi

i~ fenoer 3
Yar: 140k win v

Gambar 4. sil Rebusan Daun Sacha Inchi Metode Pengeringan Dalam Ruangan
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Gambar 4 memperlihatkan hasil rebusan daun Sacha Inchi dari perlakuan pengeringan dalam
ruangan. Pada perlakuan C-I/ndoor (dalam ruangan dengan amplop), rebusan teh menunjukkan warna
kuning pucat dengan kejernihan yang relatif baik. Penggunaan amplop berfungsi sebagai pelindung daun
dari debu maupun kontaminasi lain, sekaligus membantu menjaga kestabilan suhu selama proses
pengeringan. Hal ini menghasilkan rebusan yang tampak lebih bersih dan stabil secara visual.

Sementara itu, pada perlakuan B-/ndoor T (dalam ruangan tanpa amplop), warna rebusan tampak
lebih pekat kekuningan dengan sedikit kekeruhan. Ketiadaan amplop memungkinkan sirkulasi udara
lebih bebas, tetapi juga membuat daun lebih cepat teroksidasi dan berisiko terkontaminasi partikel debu
dari lingkungan. Proses ini dapat mempercepat degradasi senyawa fenolik dan klorofil, sehingga warna
rebusan tampak lebih gelap dibandingkan perlakuan C-Indoor.

Setelah proses pengeringan dan perebusan selesai, uji organoleptik oleh 21 panelis yang terdiri
dari mahasiswa KKN, pelajar, serta dosen ahli. Panelis dipilih berdasarkan kriteria tidak memiliki alergi
terhadap produk herbal, memiliki kemampuan indera pengecap dan penciuman normal, serta bersedia
mengikuti seluruh tahapan penilaian. Penilaian dilakukan dalam dua tahap, yaitu:

1. Mutu fisik daun kering (warna, bentuk utuh, kekeringan, dan aroma daun).
2. Mutu rebusan teh (warna rebusan, aroma, rasa, aftertaste, dan kejernihan).

GISWA UNIVERSITAS M
Bl JAR DAN MENGAE
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Gambar 5. Uji aneli Organoleptik

Dosen ahli menekankan bahwa perbedaan ini kemungkinan besar dipengaruhi oleh proses
oksidasi yang lebih tinggi pada perlakuan pengeringan terbuka tanpa amplop, sedangkan penggunaan
amplop dapat membantu menjaga kestabilan komponen bioaktif. Mahasiswa panelis menyatakan bahwa
teh dengan warna lebih jernih (perlakuan Outdoor dengan amplop), yang menunjukkan warna kuning
jernih dengan intensitas lebih stabil, serta dari segi rasa mendapatkan nilai lebih tinggi dibandingkan
pelakuan lain dalam uji panelis ini. Teh tersebut juga lebih dapat diterima sebagai minuman fungsional.
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan pengeringan Outdoor dengan amplop
memperoleh tingkat kesukaan panelis tertinggi, baik dari segi visual maupun citarasa. Hasil ini
mendukung penerapan metode tersebut sebagai perlakuan terbaik dalam pengolahan teh daun Sacha
Inchi.

Dalam analisis MFEP, setiap parameter diberikan bobot sesuai tingkat kepentingannya. Misalnya,
atribut warna rebusan dan rasa teh diberikan bobot lebih besar dibandingkan bentuk fisik daun, karena
kedua aspek tersebut dianggap paling berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen. Skor rata-
rata panelis pada tiap parameter kemudian dikalikan dengan bobot yang telah ditentukan, dan hasilnya
dijumlahkan untuk memperoleh skor total dari masing-masing perlakuan pengeringan.

Tabel 3. Bobot Kriteria Teh Daun Sacha Inchi

No. Kriteria Skor Bobot
1. Warna Seduhan Teh 3 0,157895
2. Aroma Teh 4 0,210526
3. Rasa Teh 5 0,263158
4.  Aftertaste 4 0,210526
5. Kejernihan Teh 3 0,157895

Pemilihan lima kriteria organoleptik warna, aroma, rasa, aftertaste, dan kejernihan didasarkan
pada kajian ilmiah mengenai kualitas teh herbal. Menurut penelitian, warna, aroma, dan rasa merupakan
parameter sensoris utama yang paling menentukan kualitas infus teh, karena memengaruhi persepsi
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visual awal, minat konsumsi, serta pengalaman inderawi konsumen secara keseluruhan (Zhong dkk.,
2023).

Lebih lanjut, studi mengenai teh oolong menunjukkan bahwa deskriptor warna seperti orange red
dan honey yellow, aroma seperti flowery dan fruity, serta atribut rasa seperti bitterness (pahit), astringent
(sepat), umami, dan sweet aftertaste digunakan sebagai indikator mutu dan karakteristik khas suatu
produk. Temuan ini juga menegaskan pentingnya aspek aftertaste dan kejernihan seduhan sebagai faktor
tambahan yang mendukung evaluasi organoleptik secara menyeluruh (Wang dkk., 2022).

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan pengeringan A-Outdoor A (di luar ruangan dalam
amplop, tidak terpapar sinar matahari langsung) memberikan skor tertinggi dibandingkan perlakuan
lainnya. Metode ini menghasilkan teh daun Sacha Inchi dengan kualitas organoleptik paling disukai,
terutama pada aspek kejernihan rebusan, keseimbangan aroma, dan rasa yang lebih halus. Sebaliknya,
perlakuan Outdoor tanpa amplop memperoleh skor terendah karena menghasilkan rebusan yang
cenderung lebih gelap, rasa lebih getir, serta kurang disukai panelis.

Rata-rata Skor MFEP

2,915789474 2,921804511

2786432749

2,741052632 I
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Gambar 6. Rata-rata skor MFEP dari uji panelis organoleptik

Pembahasan

Berdasarkan analisis menggunakan MFEP, diperoleh perbedaan skor rata-rata antarperlakuan
pengeringan daun Sacha Inchi. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan Outdoor dengan amplop (OUT A)
menghasilkan skor tertinggi sebesar 2,9218, diikuti sangat dekat oleh perlakuan Indoor dengan amplop
(IN A) dengan skor 2,9157. Kedua perlakuan ini dinilai panelis memberikan kualitas organoleptik
terbaik, baik dari segi rasa, aroma, maupun affertaste. Keberadaan amplop pada kedua metode
pengeringan terbukti berperan penting dalam menjaga kebersihan daun, mengurangi kontaminasi debu
maupun serangga, serta mempertahankan mutu warna dan aroma sehingga menghasilkan rebusan
dengan cita rasa yang lebih disukai.

Sebaliknya, perlakuan Indoor tanpa amplop (IN T) memperoleh skor terendah yaitu 2,7410. Hal
ini mengindikasikan bahwa meskipun dilakukan di ruang tertutup (tanpa paparan sinar matahari
langsung), ketiadaan perlindungan amplop mengurangi kualitas hasil pengeringan, yang tercermin pada
berkurangnya keseimbangan rasa, aroma, dan aftertaste teh rebusan. Perlakuan Outdoor tanpa amplop
(OUT T) menghasilkan skor menengah sebesar 2,7864, namun tetap lebih rendah dibandingkan
perlakuan dengan amplop. Dengan demikian, faktor penggunaan amplop dalam proses pengeringan
terbukti memberikan kontribusi signifikan dalam meningkatkan kualitas organoleptik daun Sacha Inchi.
Hasil analisis MFEP ini menegaskan bahwa metode pengeringan terbaik adalah Outdoor dengan amplop
dan Indoor dengan amplop, karena keduanya mampu menghasilkan teh herbal dengan mutu
organoleptik yang paling disukai, khususnya dalam hal rasa, aroma, dan affertaste. Hal ini menunjukkan
bahwa pemilihan metode pengeringan yang tepat sangat menentukan keberhasilan produksi teh herbal
daun Sacha Inchi dengan kualitas yang sesuai preferensi konsumen.

Dari sisi praktis, temuan ini dapat dijadikan standar operasional sederhana bagi petani, pelaku
UMKM, maupun masyarakat di sekitar Desa Cikancung dalam mengolah daun Sacha Inchi menjadi
produk teh herbal bernilai jual tinggi. Penggunaan amplop dalam proses pengeringan terbukti tidak
membutuhkan biaya tambahan yang besar, namun mampu meningkatkan kualitas produk secara
signifikan. Dengan demikian, hasil ini berpotensi mendukung pengembangan usaha kecil berbasis
sumber daya lokal, meningkatkan daya saing produk herbal di pasar, serta mendorong kemandirian
ekonomi masyarakat melalui inovasi sederhana namun efektif.

Sebagai tindak lanjut dari hasil uji panelis dan analisis MFEP, produk teh herbal berbahan dasar
daun Sacha Inchi kemudian dikemas menjadi Teh Daun Kacang Bintang. Produk ini dikemas dalam
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bentuk daun utuh kering dengan kemasan zip lock kraft paper pouch yang memiliki jendela transparan,
sehingga konsumen dapat melihat langsung kondisi daun di dalamnya. Bentuk kemasan ini tidak hanya
menjaga mutu dan higienitas produk, tetapi juga meningkatkan nilai estetika serta daya tarik pasar.

Gambar . Produk Teh un Sacha Inchi

Kemasan yang dihasilkan, yaitu isi 7 lembar daun kering, yang memberikan fleksibilitas bagi
konsumen sesuai kebutuhan. Penyajian dalam bentuk daun utuh juga menjadi keunggulan tersendiri
karena memberikan kesan alami dan premium dibandingkan produk teh herbal yang umumnya dalam
bentuk serbuk atau rajangan halus. Selain itu, desain label mencantumkan informasi produk yang jelas
sehingga memperkuat citra profesional dan siap dipasarkan.Sebagai tindak lanjut dari hasil uji panelis
dan analisis MFEP, produk teh herbal berbahan dasar daun Sacha Inchi kemudian dikemas menjadi Teh
Daun Kacang Bintang. Produk ini dikemas dalam bentuk daun utuh kering dengan kemasan zip lock
kraft paper pouch yang memiliki jendela transparan sehingga konsumen dapat melihat langsung kondisi
daun di dalamnya. Selain itu, penjelasan mengenai khasiatnya pun tercatat pada kemasan bagian
belakang. Sehingga menarik perhatian konsumen. Bentuk kemasan ini tidak hanya menjaga mutu dan
higienitas produk, tetapi juga meningkatkan nilai estetika serta daya tarik pasar. Dengan demikian,
keberhasilan pengembangan produk teh daun Sacha Inchi ini menunjukkan bahwa penerapan metode
pengeringan terbaik yang telah dipilih berdasarkan analisis MFEP tidak hanya meningkatkan kualitas
organoleptik, tetapi juga mampu diwujudkan dalam bentuk luaran nyata yang memiliki potensi
komersial. Produk ini diharapkan dapat menjadi salah satu inovasi berbasis sumber daya lokal yang
mendukung pemberdayaan masyarakat Desa Cikancung, sekaligus membuka peluang pengembangan
usaha teh herbal yang berdaya saing tinggi.
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Gambar 8. Penyerahal_l- Produk Teh Daun Sacha inchi ke Desa Cikancung

Sebagai wujud nyata dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat, produk teh daun Sacha Inchi
yang telah dihasilkan kemudian diserahkan kepada pihak Desa Cikancung. Penyerahan ini dilakukan
sebagai bentuk dukungan tim dalam upaya pemberdayaan masyarakat melalui pemanfaatan potensi
lokal. Harapannya, produk yang telah di inisiasi ini tidak berhenti pada tahap penelitian dan uji coba,
melainkan dapat diteruskan, dikembangkan, dan diolah lebih lanjut oleh masyarakat desa sehingga
bertransformasi menjadi sumber pendapatan tetap yang berkelanjutan.

SIMPULAN

Penelitian ini menegaskan bahwa pemanfaatan daun Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) sebagai
teh herbal dapat diwujudkan melalui metode pengeringan sederhana namun efektif. Hasil uji panelis dan
analisis MFEP menunjukkan bahwa perlakuan pengeringan menggunakan amplop, baik di luar ruangan
(OUT A) maupun di dalam ruangan (/N A), memberikan mutu organoleptik terbaik, terutama dari segi
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rasa, aroma, dan kejernihan rebusan. Metode ini terbukti mampu mempertahankan pigmen daun dan
senyawa bioaktif, sekaligus meningkatkan tingkat penerimaan konsumen. Selain menghasilkan mutu teh
yang unggul, penelitian ini juga berhasil mengembangkan produk nyata berupa “Teh Daun Kacang
Bintang” dengan kemasan menarik, higienis, dan siap dipasarkan. Hal ini membuktikan bahwa inovasi
berbasis sumber daya lokal tidak hanya berkontribusi pada pengembangan produk pangan fungsional,
tetapi juga memberikan nilai tambah ekonomi serta mendukung pemberdayaan masyarakat Desa
Cikancung. Penelitian lanjutan dapat diarahkan pada analisis kandungan bioaktif secara lebih mendalam
dan strategi pemasaran berkelanjutan untuk memperluas daya saing produk.
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