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Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Antioksidan dan Mutu
Teh Herbal Daun Jambu Biji

Nazarudin®, Adi Saputrayadi? , Ika Hernayani®

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan
terhadap kadar antioksidan dan mutu teh herbal daun jambu biji dan untuk
mengetahui lama pengeringan daun jambu biji yang tepat untuk menghasilkan teh
herbal yang bermutu dan disukai panelis. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksprimental dan rancangan yang digunakan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu lama
pengeringan dengan perlakuan : P1 = Lama pengeringan 8 jam dengan suhu 50°C,
P2 = Lama pengeringan 9 jam dengan suhu 50°C, P3 = Lama pengeringan 10 jam
dengan suhu 50°C, P4 = Lama pengeringan 11 jam dengan suhu 50°C dan P5 =
Lama pengeringan 12 jam dengan suhu 50°C. Tahapan penelitian ini terdiri dari:
(1) Proses pembuatan the herbal daun jambu biji, (2) Uji sifat kimia (kadar air,
kadar abu dan kadar antioksidan), (3) Analisis sifat organoleptik teh herbal daun
jambu biji. Berdasarkan hasil analisis, Lama pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap parameter sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar
antioksidan) dan parameter sifat organoleptik (warna air seduhan dan warna
serbuk) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap parameter sifat organoleptik
(parameter rasa dan aroma) teh herbal daun jambu biji yang diamati. Perlakuan
terbaik teh herbal daun jambu biji diperoleh pada perlakuan P5 dengan lama
pengeringan 12 jam dengan nilai kadar air 3,500%, kadar abu 2,167%, kadar
antioksidan 87,287 1C50(ug/ml) dengan warna air seduhan kuning kecoklatan
dan warna bubuk agak coklat.

Kata kunci: Teh herbal, Daun Jambu Biji, Antioksidan, Mutu Teh Herbal,
Lama Pengeringan

1) Dosen Pembimbing Utama
2) Dosen Pembimbing Pendamping
3) Mahasiswa
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The Effect of Drying Time on Antioxidant Levels and Quality
of Guava Leaf Herbal Tea

Nazarudin®, Adi Saputrayadi®, Ika Hernayani®

ABSTRACT

This study aimed to examine the effect of drying time on antioxidant
levels and quality of guava leaf herbal tea and to determine the appropriate drying
time for guava leaves in producing quality herbal tea which the panelists like. This
research employed experimental method which used completely randomized
design (CRD) with a single factor, consisting of drying time with treatment: P1 =
drying time of 8 hours with a temperature of 500C, P2 = drying time of 9 hours
with a temperature of 500C, P3 = 10 hours drying time at 500C temperature, P4 =
11 hours drying time with 500C temperature and P5 = 12 hours drying time with
500C temperature. The research stages covered: (1) the process of making guava
leaf herbal, (2) chemical properties testing (moisture content, ash content and
antioxidant content), (3) Analysis of organoleptic properties of guava leaf herbal
tea. Based on the results of the analysis, drying time contributed a significant
effect on the chemical properties (moisture content, ash content and antioxidant
content) and organoleptic characteristics (brewed tea water and powder color).
However, it did not significantly affect the organoleptic properties (taste and
aroma parameters) on the observed guava leaf herbal tea. The best treatment of
guava leaf herbal tea was obtained at the P5 treatment with 12 hours of drying
time with moisture content of 3.500%, ash content of 2.167%, antioxidant content
of 87.287 IC50 (ug/ml) with brownish yellow brewed water and slightly brown
powder color.

Keywords: Herbal teas, Guava Leaves, Antioxidants, Quality of Herbal Teas,
Drying Time

Y Main Advisor
2) Companion Advisor
%) Student
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of Guava Leaf Herbal Tea
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ABSTRACT

This study aimed to examine the effect of drying time on antioxidant
levels and quality of guava leaf herbal tea and to determine the appropriate drying
time for guava leaves in producing quality herbal tea which the panelists like. This
research employed experimental method which used completely randomized
design (CRD) with a single factor, consisting of drying time with treatment: P1 =
drying time of 8 hours with a temperature of S00C, P2 = drying time of 9 hours
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leaf herbal, (2) chemical properties testing (moisture content, ash content and
antioxidant content), (3) Analysis of organoleptic properties of guava leaf herbal
tea. Based on the results of the analysis, drying time contributed a significant
effect on the chemical properties (moisture content, ash content and antioxidant
content) and organoleptic characteristics (brewed tea water and powder color).
However, it did not significantly affect the organoleptic properties (taste and
aroma parameters) on the observed guava leaf herbal tea. The best treatment of
guava leaf herbal tea was obtained at the PS5 treatment with 12 hours of drying
time with moisture content of 3.500%, ash content of 2.167%, antioxidant content
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powder color.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh merupakan minuman yang umumnya terbuat dari pucuk daun
teh yang telah mengalami proses pengolahan. Minuman ini sangat populer
dan paling banyak dikomsumsi oleh masyarakat Indonesia bahkan dunia
karena teh memberikan rasa segar, mempunyai rasa dan aroma yang khas,
penyajiannya cepat, relatif mudah, murah serta mempunyai khasiat bagi
kesehatan tubuh karena mengandung berbagai senyawa kimia (Ajisaka,
2012).

Menurut Towaha (2013) komposisi senyawa Kkimia yang
terkandung dalam teh secara umum terdiri atas empat kelompok yaitu
substansi polifenol (catechin dan flavonol), substansi non polifenol (pektin,
resin, vitamin, mineral, karbohidrat, alkaloid, proteind dan zat warna),
senyawa aromatis dan enzimenzim. Senyawa polifenol pada teh terdapat
dalam jumlah yang paling banyak dimana sebanyak 93% senyawa polifenol
merupakan senyawa flavonoid yang mampu menangkap radikal bebas
penyebab berbagai penyakit seperti penyakit degeneratif, kanker, stroke,
jantung koroner dan penuaan dini (Burda, 2001).

Teh dapat dikelompokkan menjadi dua golongan pada umumnya
yaitu teh herbal dan teh non-herbal (Winarsi, 2011). Teh nonherbal terbuat
dari daun teh Camellia sinensis, sedangkan teh herbal merupakan hasil olahan
teh yang tidak berasal dari daun teh, melainkan dari bagian tanaman herbal

yang memiliki khasiat bagi kesehatan. Bahan-bahan yang digunakan untuk



pembuatan teh herbal antara lain bunga, daun, kulit, biji atau akar. Teh herbal
termasuk dalam salah satu jenis minuman fungsional (Inti, 2008).

Teh herbal merupakan salah satu produk minuman fungsional dari
tanaman herbal yang dapat membantu mengobati suatu penyakit dan sebagai
minuman penyegar tubuh (Hambali dkk., 2005 dalam Yulia, 2010). Teh
herbal merupakan sebutan untuk ramuan bunga, daun, biji, akar, atau buah
kering yang diolah menjadi minuman karenanya, meski disebut “teh”, ramuan
atau minuman ini tidak mengandung daun dari tanaman teh sama sekali.
Awalnya, sebutan teh hanya ditujukan pada teh hasil tanaman Camellia
sinensis, seperti teh hitam, teh hijau, dan teh oolong. Kemudian bermuncul
teh dari tanaman lain, misalnya teh dari tanaman bunga kamomil, serai,
melati, daun pepernim, bungs echinacea, rosehip, kulit jeruk, dan bunga
kembang sepatu , akan tetapi belum ada variasi teh yang membuat dari daun
jambu biji (Supandiman, dkk 1997).

Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-
unsur zat gizi dan memberikan efek positif terhadap kesehatan. Minuman
fungsional berperan sebagai pencegah, pelindung dan obat terhadap berbagai
penyakit serta dapat meningkatkan stamina tubuh (Herawati dkk, 2012).
Selain memberikan efek positif, minuman fungsional juga harus memenuhi
syarat sensori layaknya minuman dan makanan yaitu memiliki rasa, aroma
dan tekstur yang baik. Beberapa minuman fungsional berupa teh yang banyak
diminati akhir-akhir ini antara lain teh daun kelor, teh daun salam, teh daun

sirsak dan teh daun pandan wangi. Salah satu bahan baku yang juga dapat



dijadikan sebagai minuman fungsional adalah daun jambu biji.

Jambu biji merupakan salah satu tanaman berpotensi untuk
dijadikan teh, yang banyak ditemukan di Indonesia. Kandungan daun jambu
biji adalah tanin, minyak astiri, flavonoid, karoten, vitamin B1,B2,B3,B6 dan
vitamin C (Ajizah, 2004; Ismail dkk, 2012 dalam Rizgina, 2014). Beberapa
penelitian yang selalu dilakukan pada daun jambu biji umumnya berkaitan
dengan khasiatnya sebagai antidiare, disamping itu daun jambu biji juga
mempunyai khasiat sebagai anti inflamasi,anti mutagenik, anti mikroba dan
analgesik (Matsuo, dkk., 1993, Mulyono, dkk., 1994, Santos dan Silveira,
1997).

Departemen Kesehatan pada tahun 1989 menyatakan bahwa bagian
tanaman yang sering digunakan sebagai obat adalah daunnya, karena daunnya
diketahui mengandung senyawa tanin 9-12%, minyak atsiri, minyak lemak
dan asam malat (Yuliani dkk, 2003). Daun jambu biji dipilih sebagai bahan
utama teh herbal karena dari segi ketersediaanya, masih banyak. Meski air
rebusan daun jambu biji telah lama digunakan sebagai obat herbal, namun
bentuk teh daun jambu biji belum banyak digunakan oleh masyarakat

Dalam pembuatan teh dilakukan proses pengeringan yang
bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada bahan baku teh.
Menurut Winarno dkk. (1997), pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara
yaitu pengeringan secara alami dengan sinar matahari dan pengeringan buatan

dengan alat-alat pengering seperti oven. Lamanya waktu pengeringan



bervariasi dan tergantung pada jenis makanan, besarnya potongan dan tipe
pengering.

Proses pembuatan teh pada umumnya terdiri dari tiga tahap yaitu
proses pelayuan, penggulungan dan pengeringan. Pengeringan adalah suatu
metode untuk mengeluarkan atau mengurangi kadar air pada suatu bahan
dengan menggunakan energi panas sampai pada batas tertentu sehingga
pertumbuhan mikroganisme dapat dihambat bahkan dihentikan. Menurut
Winarno (2008) semakin lama pengeringan menyebabkan penguapan air
lebih banyak sehingga kadar air dalam bahan semakin kecil. Menurut SNI 01-
3836-2013 kadar air produk teh maksimal yaitu 8% b/b.

Selain itu, lama pengeringan juga berpengaruh terhadap kandungan
fitokimia bahan. Fitokimia merupakan senyawa kimia yang terkandung dalam
tumbuhan. Fitokimia biasanya merujuk pada senyawa organik pada tumbuhan
yang tidak begitu dibutuhkan untuk fungsi tubuh secara normal, namun
memiliki efek yang menguntungkan bagi kesehatan seperti berperan aktif
dalam pencegahan penyakit. Secara garis besar fitokimia diklasifikasikan
menurut struktur kimianya antara lain karotenoid, saponin, polifenol,
glukosinolat, fitosterol, inhibitor protease, monoterpen, fitoestrogen, sulfidan
dan asam fitat. Sebagian besar senyawa fitokimia tersebut bersifat antioksidan
yang dapat mencegah penuaan dini dan berbagai penyakit kronis (Pradhan
dkk, 2013). Menurut Sari (2015) bahwa lama proses pengeringan juga
berdampak pada kandungan fitokimia teh daun alpukat, dimana aktivitas

antioksidan pada teh daun alpukat menurun dari 85,11% menjadi 73,13%



dengan lama pengeringan 13 jam pada suhu 50°C.

Salah satu metode yang sering digunakan untuk pengeringan teh
adalah dengan menggunakan pengering tipe oven. Pengeringan dengan oven
menggunakan suhu yang tidak terlalu tinggi yaitu sekitar 60°C, sehingga tidak
merusak komponen dalam bahan. Menurut pendapat lain, suhu pengeringan
herbal yang baik adalah berkisar antara 30°C-90°C (Departemen Kesehatan
RI, 1995). Namun penggunaan suhu pengeringan dapat berbeda tergantung
dari karakteristik masing-masing bahan. Beberapa penelitian mengenai
pengolahan teh dari kulit buah-buahan telah dilakukan.

Berdasarkan penelitian Purnomo, dkk (2016) mengenai teh kulit
buah naga diperoleh perlakuan terbaik dengan lama pengeringan 18 jam pada
suhu 50°C diperoleh kadar air 14,03% (b/b), kadar abu 14,23% (b/b), kadar
antioksidan (IC50) 2.713 ppm, aroma khas teh kulit buah naga, rasa sepat,
warna sangat merah dan panelis menyukai teh herbal secara keseluruhan.
Kemudian, menurut penelitian Harun, dkk (2014) tentang teh kulit manggis
diperoleh perlakuan terbaik yaitu pengeringan pada suhu 85°C selama 3 jam
dengan kadar air 7,98%, kadar abu 4,129%, kadar antioksidan (1C50) yaitu
3,95x10-34 ppm, warna merah kecoklatan, aroma khas kulit buah manggis
dan rasa yang sedikit pahit dan sepat yang agak disukai oleh panelis. Selain
itu, penelitian Ardiyansyah (2016) tentang teh kulit melinjo diperoleh
perlakuan terbaik adalah dengan pelayuan selama 8 jam dan pengeringan
pada suhu 105°C selama 25 menit dengan kadar air 6,48%, kadar abu 3,5%,

kadar fenol 34,8% dan rendemen 56,9%. Sedangkan untuk suhu dan lama



pengeringan teh herbal daun jambu biji belum ada informasinya.

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian tentang

: “Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Antioksidan dan Mutu Teh

Herbal Daun Jambu Biji ™.

1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh lama pengeringan terhadap kadar antioksidan dan

mutu teh herbal daun Jambu Biji ?

2. Berapa lama pengeringan daun jambu biji yang tepat untuk menghasilkan

teh herbal yang bermutu dan disukai panelis ?

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian

1.3.1. Tujuan Penelitian

1.3.2.

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap kadar
antioksidan dan mutu teh herbal daun Jambu Biji.

2. Mengetahui lama pengeringan daun jambu biji yang tepat untuk
menghasilkan teh herbal yang bermutu dan disukai panelis.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Sebagai diversifikasi produk olahan daun jambu biji

2. Membuat formulasi teh herbal daun jambu biji.

3. Sebagai tambahan informasi bagi peneliti selanjutnya.



1.4. Hipotesis Penelitian
Pada penelitian ini diajukan hipotesis sebagai berikut: diduga
bahwa lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar antioksidan dan

mutu teh herbal daun jambu biji.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Jambu Biji
Jambu biji (Psidium guajava) adalah tanaman tropis yang berasal
dari Brazil, disebarkan ke Indonesia melalui Thailand. Jambu biji memiliki
buah yang berwarna hijau dengan daging buah berwarna putih atau merah dan
berasa asam manis. Buah jambu biji dikenal mengandung banyak vitamin C,

dan daunnya dikenal sebagai bahan obat tradisional untuk batuk dan diare

(Kuntarsih, 2006).

(b)
Gambarl. (a) buah jambu biji (b) daun jambu biji (Sumber: Kuntarsih, 2006)

2.1.1.Klasifikasi Jambu Biji
Berdasarkan penggolongan dan tata nama tumbuhan, tanaman
jambu biji termasuk kedalam klasifikasi sebagai berikut :
Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae



Bangsa : Myrtales

Suku : Myrtaceae

Marga : Psidium

Jenis : Psidium guajava L.

2.1.2.Jenis Tanaman
Beberapa varietas jambu biji yang digemari orang dan
dibudidayakan berdasarkan nilai ekonomisnya yang relatif lebih tinggi
adalah ( Kuntarsih, 2006 ):

1) Jambu sukun (jambu tanpa biji yang tumbuh secara partenokarpi dan
bila tumbuh dekat dengan jambu biji akan cenderung berbiji
kembali).

2) Jambu bangkok (buahnya besar, dagingnya tebal dan bijinya sedikit,
rasanya agak hambar). Setelah diadakan percampuran dengan jambu
susu rasanya berubah asam-asam manis.

3) Jambu pasar minggu. Jambu pasar minggu memiliki dua varian yaitu
buah berdaging putih dan merah. Buah yang berdaging putih, dikenal
sebagai jambu susu putih, lebih digemari karena rasanya manis,
daging buahnya agak tebal, dan teksturnya lembut. Buah yang
berdaging buah merah kurang disukai karena buahnya cepat
membusuk dan rasanya kurang manis. Kulit buahnya tipis berwarna
hijau kekuningan bila masak. Bentuk buahnya agak lonjong dengan
bagian ujung membulat, sedangkan bagian pangkal meruncing.

Jambu pasar minggu merupakan ras lokal.



4) Jambu merah getas (varian jambu biji yang berdaging hijau sampai
kekuning kuningan dan berisi merah muda. Jambu ini beda dengan
jambu pasar minggu, jambu ini bentuknya agak melonjong dan
rasanya kurang manis, tetapi jambu ini memiliki khasiat yang baik
karena mengandung tanin, quersetin, glikosida quersetin, flavonoid,
minyak atsiri, asam ursolat, asam psidiolat, asam kratogolat, asam
oleanolat, asam guajaverin dan vitamin yang lebih banyak. Jambu
getas merah ini tidak mengenal musim, dan selalu berbuah setiap
saat dan dan kebanyakan dikembangbiakkan dengan pencangkokan
(Kemal, 2000).

2.1.3.Manfaat Tanaman jambu biji
Berikut ini adalah beberapa manfaat tanaman jambu biji
(Kemal, 2000):

a) Sebagai makanan buah segar maupun olahan yang mempunyai
gizi dan mengandung vitamin A dan vitamin C yang tinggi,
dengan kadar gula 8%. Jambu biji mempunyai rasa dan aroma
yang khas yang disebabkan oleh senyawa eugenol.

b) Sebagai pohon pembatas di pekarangan dan sebagai tanaman hias.

c¢) Daun dan akarnya juga dapat digunakan sebagai obat tradisional.

d) Kayunya dapat dibuat berbagai alat dapur karena memiliki kayu

yang kuat dan keras.
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2.1.4. Morfologi Daun Jambu Biji

Daun jambu biji tergolong daun tidak lengkap karena hanya
terdiri dari tangkai (Petiolus) dan helaian (Lamina) saja yang disebut
daun bertangkai. Dilihat dari letak bagian terlebarnya pada daunnya
bagian terlebar daun jambu biji (P. Guajava L.) berada ditengah-
tengah dan memiliki bagian jorong karena perbandingan panjang :
lebarnya adalah 1,5 -2 : 1 (13 - 15 : 5,6 - 6 cm). Daun jambu biji (P.
Guajava L.) memiliki tulang daun yang menyirip yang mana daun
ini memiliki 1 ibu tulang yang berjalan dari pangkal ke ujung dan
merupakan terusan tangkai daun dari ibu tulang ke samping, keluar
tulang-tulang cabang, sehingga susunannya mengingatkan kita pada
susunan sirip ikan. Jambu biji memiliki ujung daun yang tumpul,
pada umumnya warna daun bagian atas tampak lebih hijau jika
dibandingkan sisi bawah daun. Tangkai daun berbentuk silindris dan
tidak menebal pada bagian tangkainya.

2.1.5.Kandungan Kimia Daun Jambu Biji

Daun jambu biji memiliki kandungan flavonoid yang sangat
tinggi, terutama quercetin. Senyawa tersebut bermanfaat sebagai
antibakteri, kandungan pada daun Jambu biji lainnya seperti saponin,
minyak atsiri, tanin, anti mutagenik, flavonoid, dan alkaloid. Nutrisi
yang terkandung di dalam daun jambu biji dipercaya tak hanya
mengatasi berbagai masalah kesehatan melainkan juga mencegah

berbagai penyakit menyerang tubuh. daun jambu biji mengandung
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sejumlah zat bermanfaat mulai dari antioksidan, vitamin C dan
flavonoid. Zat inilah yang akhirnya menjadikannya sangat sehat dan
kaya manfaat.

Flavonoid adalah senyawa yang terdiri dari dari 15 atom
karbon yang umumnya tersebar di dunia tumbuhan. Quercetin adalah
zat sejenis flavonoid yang ditemukan dalam buah-buahan, sayuran,
daun dan biji- bijian. Hal ini juga dapat digunakan sebagai bahan
dalam suplemen, minuman atau makanan. Saponin adalah jenis
glikosida yang banyak ditemukan dalam tumbuhan. Saponin
memiliki karakteristik berupa buih. Sehingga ketika direaksikan
dengan air dan dikocok maka akan terbentuk buih yang dapat
bertahan lama. Minyak atsiri adalah kelompok besar minyak nabati
yang berwujud cairan kental pada suhu ruang namun mudah
menguap sehingga memberikan aroma yang khas. Minyak atsiri
merupakan bahan dasar dari wangi-wangian atau minyak gosok
(untuk pengobatan) alami. Tanin merupakan substansi yang tersebar
luas dalam tanaman dan digunakan sebagai energi dalam proses
metabolisme dalam bentuk oksidasi, sedangkan alkaloid adalah
sebuah golongan senyawa basa bernitrogen yang kebanyakan
heterosiklik dan terdapat didunia tumbuhan (tetapi ini tidak
mengecualikan senyawa yang berasal dari hewan) (Renata, 2012).

Komposisi kimia daun jambu biji dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi Kimia Daun Jambu Biji.

No | Komposisi Jumlah
1 | Kalori (energi) 49,00 kal
2 | Protein 0,90 ¢
3 | Lemak 0,309
4 | Karbohidrat 12,20 g
5 | Kalsium 14,00 mg
6 | Fosfor 28,00 mg
7 | Zat besi 1,10 mg
8 | Vitamin A 25,00 mg
9 |VitaminB1 0,02 mg
10 | Vitamin C 87,00 mg
11 | Air 86,00 g
12 | Bagian dapat dimakan (bdd) 82,00 %

Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI (1979)

2.1.6. Manfaat Daun Jambu Biji

Daun jambu biji rasanya manis, sifatnya netral, berkhasiat
astrigen (pengelat), antidiare, antiradang, penghentian perdarahan
(hemostatis), dan peluruh haid. Daun mengandung tanin, minyak
asiri(eugenol), minyak lemak, damar, zat samak, triterpenoid, asam
malat dan asam apfel. Pada umumnya daun digunakan untuk
pengobatan: Diare akut dan kronis, perut kembung pada bayi dan
anak, kadar kolesterol darah meninggi, sering buang air kecil
(anyang anyangan), luka dan luka berdarah , sariawan, larutan kumur
atau sakit gigi, demam berdarah.

2.2. Teh

Teh (Camellia sinensis) termasuk kedalam genus Camellia famili
Theaceae. Teh membutuhkan kelembaban yang cukup tinggi dan juga
temperatur antara 13 - 29,36°C untuk tumbuh dengan baik (Sutejo, 1972).

Teh merupakan minuman yang menyegarkan, sejak dahulu teh juga dipercaya
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mempunyai khasiat bagi kesehatan. Manfaat teh bagi kesehatan antara lain
mencegah kanker, mengurangi stres, dan menurunkan tekanan darah tinggi
(Komsan, 2006).

Berdasarkan cara dan pengolahannya, teh dapat diklasifikasikan
menjadi empat, antara lain: teh putih, teh hijau, teh oolong, dan teh hitam.
Teh putih ini didapatkan dengan cara mengeringkan dan menguapkan setelah
dipetik untuk mencegah oksidasi, daun teh muda ini tidak melalui fermentasi
(Dias, dkk., 2013). Teh hijau diolah dengan menginaktivasi enzim oksidasi
atau fenolase yang terdapat pada pucuk daun teh segar dengan menggunakan
pemanasan atau penguapan menggunakan uap panas, yang kemudian dapat
mencegah oksidasi enzimatik terhadap katekin. Adapun teh hitam, didapat
dengan menggunakan proses fermentasi dari oksidasi enzimatik terhadap
kandungan katekin teh. Sedangkan teh oolong didapat dengan proses
pemanasan yang dilakukan segera setelah proses penggulungan daun, dengan
tujuan untuk menghentikan proses fermentasi. Teh oolong memiliki
karakteristik khusus dibandingkan teh hitam dan teh hijau (Hartoyo, 2003).
2.2.1. Manfaat Teh

Senyawa utama yang dikandung teh adalah katekin, yaitu
suatu kerabat tanin terkondensasi yang juga akrab disebut polifenol
karena banyaknya gugus fungsi hidroksil yang dimilikinya. Teh juga
mengandung alkaloid kafein yang bersama-sama dengan polifenol teh

akan membentuk rasa yang menyegarkan. Beberapa jenis mineral juga
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terkandung dalam teh, terutama flouride dapat memperkuat struktur
gigi (Pino T, 2011).

Teh disebut minuman fungsional karena kandungan senyawa
katekinnya. Beberapa kenyataan yang dibuktikan melalui penelitian
Anonim (2011) antara lain sebagai berikut.

1. Teh akan meningkatkan sistem pertahanan biologis tubuh terhadap
kanker.

2. Teh mencegah timbulnya penyakit, seperti mengendalikan diabetes
dan tekanan darah tinggi.

3. Teh membantu penyembuhan penyakit, misalnya mencegah
peningkatan kolesterol darah.

4. Teh dapat mengatur gerak fisik tubuh dengan mengaktifkan sistem
saraf karena kandungan kafeinnya.

5. Katekin teh merupakan antioksidan yang kuat dan akan
menghambat proses penuaan.

6. Membantu menurunkan berat badan

Antioksidan dalam teh hijau berupa katekin mampu

mengurangi penyerapan lemak, terutama lemak pada perut
(abdominal). Katekin juga akan membantu merangsang
metabolisme tubuh untuk mengurangi penimbunan lemak. Dengan
meminum empat cangkir teh disetiap hari, maka akan membakar
70-80 kalori (Syukur, 2002).

7. Mencegah Kanker
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Penelitian menunjukkan bahwa teh hijau melindungi
manusia dari berbagai macam penyakit kanker, termasuk kanker
paru-paru, prostat dan payudara. Antioksidan dalam teh hijau yang
bernama epigallocatechin gallate (EGCG) akan memperlambat
pertumbuhan sel kanker paru-paru manusia secara signifikan.
Orang yang minum minimal satu cangkir teh hijau setiap hari,
berisiko lima kali lebih rendah terserang kanker paru-paru. Studi
lain menunjukkan bahwa teh hijau yang dikombinasi dengan
tamoxifen efektif menekan pertumbuhan kanker payudara (Thomas,

2007).

8. Meningkatkan Metabolisme

Uji klinis oleh Universitas Jenewa dan Universitas
Birmingham menunjukkan bahwa teh hijau meningkatkan tingkat
metabolisme, kecepatan oksidasi lemak, sensitivitas insulin dan
toleransi glukosa.  Polifenol katekin pada teh hijau bersifat

termogenesis atau menghangatkan tubuh (Setyawan, 2002).

9. Kewaspadaan Mental

10.

Menyatakan bahwa asam amino L-tehanine yang terdapat
pada hampir semua jenis teh, secara aktif mempengaruhi
neurotransmitter otak dan meningkatkan aktivitas gelombang alfa.
Hasilnya adalah pikiran menjadi lebih tenang, namun lebih
waspada (Thomas, 2007).

Mengatasi Kelebihan Zat Besi

16



Para peneliti di Jerman menemukan bahwa minum
secangkir teh hitam setiap hari dapat membantu menghentikan
kelebihan zat besi pada pasien hemakromatosis (kelebihan zat besi
dalam darah) karena gangguan penyerapan zat besi (Syakir, 2010).

2.3. Teh Herbal
2.3.1. Pengertian Teh Herbal

Herbal tea atau teh herbal merupakan salah satu produk minuman
campuran teh dan tanaman herbal yang memiliki khasiat dalam membantu
pengobatan suatu penyakit atau sebagai minuman penyegar tubuh. Teh herbal
biasanya diseduh dengan air panas untuk mendapatkan minuman yang
beraroma harum. Namun, teh herbal dari bahan biji tumbuhan atau akar
sering perlu direbus lebih dulu sebelum disaring dan siap disajikan. Walaupun
mengandung ramuan bunga atau buah kering, teh yang berasal dari daun teh
seperti teh melati atau teh Earl Grey tidak disebut sebagai teh herbal.
Campuran jeruk bergamot dalam teh Earl Grey atau bunga melati ke dalam
teh melati dimaksudkan sebagai pengharum untuk membuat variasi aroma teh
(Hambali, dkk 2005).

Teh herbal tersedia dalam kemasan kaleng, kantong teh, atau teh
herbal siap minum dalam kemasan kotak. Teh herbal juga sering diiklankan
sebagai minuman kesehatan untuk menyembuhkan berbagai penyakit. Selain
itu, bahan-bahan yang dikumpulkan dari kebun, seperti bunga kembang

sepatu, seruni, atau kamomila, dan daun-daun beraroma harum seperti
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pepermin dan rosemary, setelah dikeringkan bisa diramu menjadi teh herbal
(Dwi, dkk 2015).

Hambali dkk (2005). Menambahkan bahwa teh herbal biasanya
disajikan dalam bentuk kering seperti penyajian teh dari tanaman teh.
Tanaman obat dalam bentuk kering yang diformulasikan menjai herbal tea
dapat dimanfaatkan untuk konsumsi sehari-hari oleh rumah tangga maupun
industri. Proses pembuatan herbal kering meliputi pencucian, pengirisan,
pengeringan, pengecilan ukuran, dan pengemasan. Kondisi proses tersebut
harus diperhatikan untuk menghindari hilangnya zat-zat penting yang
berkhasiat dari bahan segar. Syarat teh kering sesuai standar SNI 03-3836-
2012 dapat dilihat pada Tabel 2.

Tanaman obat atau berbagai herbal sebenarnya dapat diolah
menjadi herbal kering. Pada dasarnya, proses pengolahan semua jenis
tanaman obat hampi sama. Biasanya, perbedaan terletak pada lama dan suhu
pengeringan karena disesuaikan dengan karakteristik bahan segar. Herbal-
herbal kering tersebut selanjutnya dicampur dengan komposisi tertentu sesuai
dengan jenis teh herbal yang akan dihasilkan (Legawa, 2011).

Tabel .2. Syarat Mutu Teh Kering dan Kemasan menurut SNI

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 | Keadaan air seduhan
a. Warna - Khas produk teh
b. Bau - Khas produk teh
c. Rasa - Khas produk teh

2 | Kadar polifenol (b/b) % Min. 5.2

3 | Kadar air (b/b) % Maks 8,0

4 | Kadar ekstrak dalam air (b/b) % Min. 32

5 | Kadar abu total (b.b) % Maks. 8,0

6 | Kadar abu larut dalam air dari abu total % Min. 45
(b/b)
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2.4.

7 | Kadar abu tak larut dalam asam (b/b) % Maks. 1,0
8 | Alkalinitas abu larut dalam air (sebagai % 1-3
KOH) (b/b)
9 | Serat kasar % Maks. 16,5
10 | Cemaran logam
a. Kadmium (cd) Mg/kg | Maks 0,2
b. Timbal (pb) Mg/kg | Maks. 2.0
c. Timah (sn) Mg/kg | Maks 40,0
d. Merkuri (Hg) Mg/kg | Maks. 0,03
11 | Cemaran arsen (As) Mg/kg | Maks. 1,0
12 | Cemaran miroba :
a. Angka lempeng total (ALT) Koloni/g| Maks. 3 x 10°
b. Bakteri coliform APM/g | <3
c. Kapang Koloni/g| Maks. 5 x 10°

Sumber: SNI 03-3836-2012
Proses Pembuatan Teh Herbal

Tahap ini memegang peranan yang sangat penting karena pada
tahap inilah yang sangat menentukan baik buruknya mutu teh herbal.
Penelitian sebelumnya tentang pengolahan teh herbal daun jambu biji (Riyan,
2019) proses pengolahannya sebagai berikut:
1. Persiapan Daun Jambu biji

Bahan baku utama pada pembuatan teh herbal daun Jambu biji
adalah daun Jambu biji. Daun Jambu biji dipetik satu hari sebelum proses
pengolahan teh herbal daun Jambu biji. Daun Jambu biji yang dipilih yaitu
daun Jambu biji yang berwarna hijau dengan tingkat kematangan 50%.
2. Sortasi Daun Jambu biji

Sortasi daun Jambu biji merupakan tahap pemilahan atau
pemisahan daun Jambu biji yang baik dari yang rusak atau cacat serta dari
kotoran atau benda asing lainnya. Daun Jambu biji diseleksi dan yang

digunakan untuk proses selanjutnya adalah daun Jambu biji yang berwarna
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hijau dengan tingkat kematangan 50%, masih segar, tidak robek, tidak
terserang hama, tidak berwarna kecoklatan atau kehitaman.
3. Pencucian daun Jambu biji

Daun Jambu biji dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran dan debu yang menempel, hingga daun Jambu biji terlihat bersih.
4. Penirisan Daun Jambu biji

Daun Jambu biji ditiriskan agar air yang masih menempel pada
permukaan daun Jambu biji berkurang atau hilang. Penirisan dilakukan
selama 10 menit.
5. Pelayuan

Proses pelayuan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daun
Jambu biji. Pelayuan dilakukan dengan cara dihamparkan dengan
menggunakan suhu ruang 27°C dan pelayuan dilakukan selama 8 jam.
6. Perajangan

Perajangan atau pemotongan bertujuan untuk mengecilkan ukuran
suatu bahan agar mempercepat proses pengeringan. Setelah dilayukan,
daun Jambu biji dirajang dengan menggunakan pisau atau gunting.
7. Penimbangan Awal Daun Jambu biji

Daun Jambu biji ditimbang (berat awal) dengan timbangan digital,
dimana setiap perlakuan menggunakan 175 g daun Jambu biji.

8. Pengeringan
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Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu
untuk semua perlakuan yaitu 60°C, dan lama pengeringan 1 jam, 2,5 jam, 4
jam, 5,5 jam dan 7 jam.
9. Penimbangan Akhir

Dilakukan penimbangan kembali setelah proses pengeringan
karena daun Jambu biji yang telah dikeringkan mengalami penurunan berat
bahan.
10. Penggilingan

Penggilingan atau penghancuran dilakukan menggunakan blender.
11. Pengemasan

Proses pengemasan dilakukan dengan mengambil teh herbal daun
Jambu biji sebanyak masing-masing 5 g setiap perlakuan untuk uji
organoleptik, uji aktivitas antioksidan, uji kadar air dan uji kadar abu.
Kemudian dikemas dengan kemasan plastik jenis PE (polyethylene) dan
kemasan ditutup.
12. Analisis

Daun Jambu biji kering dianalisis kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan dan sifat organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur).

Diagram alir proses pembuatan Teh Herbal Daun Jambu biji (Riyan,

2019) dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Teh Herbal Daun Jambu biji (Riyan, 2019)

2.5. Pengeringan
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Pengeringan yaitu aplikasi pemanasan melalui kondisi yang teratur,
sehingga dapat menghilangkan sebagian besar air dalam suatu bahan dengan
cara diuapkan. Penghilangan air dalam suatu bahan dengan cara pengeringan
mempunyai satuan operasi yang berbeda dengan dehidrasi. Dehidrasi akan
menurunkan aktivitas air yang terkandung dalam bahan dengan cara
mengeluarkan atau menghilangkan air dalam jumlah lebih banyak, sehingga
umur simpan bahan pangan menjadi lebih panjang atau lebih lama (Muarif,
2013).

Pengeringan merupakan operasi pengurangan kadar air bahan padat
sampai batas tertentu sehingga bahan tersebut bebas terhadap serangan
mikroorganisme, enzim, dan insekta yang merusak. Secara lebih luas,
pengeringan merupakan proses yang terjadi secara simultan (serempak)
antara perpindahan panas dari udara pengeringan ke bahan yang dikeringkan
dan terjadi penguapan uap air dari bahan yang dikeringkan. Pengeringan
dapat terjadi karena adanya perbedaan kelembapan (humidity) antara udara
kering dengan bahan yang dikeringkan (Wirakartakusumah, 1992).

Medium pegeringan yang digunakan adalah udara yang terlebih
dahulu dikeringkan dengan cara pemanasan sehingga dihasilkan udara kering
dengan kelembaban tertentu, yang dihembuskan kedalam ruang pengering.
Pengeringan dengan udara yang dipanaskan, udara menyediakan panas untuk
memenuhi kebutuhan panas sensibel dan panas laten penguapan air dari
bahan pangan (Wirakartakusumah, 1992).

2.5.1. Mekanisme Pengeringan

23



Prinsip pengeringan adalah penguapan air karena perbedaan
jumlah uap air antara udara dan bahan yang dikeringkan. Faktor-faktor
lain yang mempercepat proses pengeringan adalah suhu, kelembaban
udara, kadar air bahan mula-mula, dan kadar air yang dikehendaki.
Perubahan suhu di dalam pengeringan tergantung pada bahan umpan
dan kandungan zat cairnya, suhu medium pengeringan serta suhu
akhir yang diperbolehkan.

Proses pengeringan diperoleh dengan cara penguapan air
yaitu dengan menurunkan kelembaban udara dengan mengalirkan
udara panas di sekeliling bahan, sehingga tekanan uap air bahan akan
lebih besar daripada tekanan uap air di udara. Perbedaan tekanan
inilah yang menyebabkan terjadinya aliran uap air dari bahan ke
udara.

Kecepatan pengeringan maksimum dipengaruhi oleh
percepatan pindah panas dan pindah massa selama proses
pengeringan. Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan pindah
panas dan massa adalah sebagai berikut (Estiasih, dkk, 2009) :

1. Luas Permukaan

Bahan pangan yang akan dikeringkan mengalami pengecilan
ukuran, baik dengan cara diiris, dipotng atau digiling. Proses
pengecilan ukuran akan mempercepat proses pengeringan. Hal ini

disebabkan pengecilan ukuran akan memperluas permukaan bahan, air
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lebih mudah berdifusi dan menyebabkan penurunan jarak yang harus
ditempuh oleh panas.
2. Suhu

Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas
dengan bahan pangan, maka semakin cepat pindah panas ke bahan
pangan tersebut dan semakin cepat pula penguapan air dari bahan
pangan. Proses pengeringan, air dikeluarkan dari bahan pangan dapat
berupa uap air. Uap air tersebut harus segera dikeluarkan dari atmosfer
di sekitar bahan pangan yang dikeringkan. Jika tidak segera keluar,
udara di sekitar bahan pangan akan menjadi jenuh oleh uap air,
sehingga memperlambat penguapan air dari bahan pangan.

3. Kecepatan pergerakan udara

Semakin cepat pergerakan udara atau sirkulasi udara, maka
prses pengeringan akan semakin cepat. Prinsip ini menyebabkan
beberapa proses pengeringan menggunakan sirkulasi udara atau udara
yang bergerak seperti pengering kabinet, tunnel dryer, pengering
semprot dan lain-lain.

4. Kelembaban udara (RH)

Semakin kering udara (kelembaban semakin rendah), maka
kecepatan pengeringan semakin tinggi. Kelembaban udara akan
menentukan kadar air akhir bahan pangan setelah dikeringkan. Proses
penyerapan akan terhenti sampai kesetimbangan kelembaban nisbi

bahan pangan tercapai. Kesetimbangan nisbi bahan pangan adalah
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kelembaban pada suhu tertentu di mana tidak terjadi penguapan air
dari bahan pangan ke udara dan tidak terjadi penyerapan uap air dari
udara oleh bahan pangan.
5. Tekanan atmosfer
Pengeringan pada kondisi vakum menyebabkan pengeringan
lebih cepat atau suhu yang digunakan untuk suhu pengeringan dapat
lebih rendah. Suhu rendah dan kecepatan pengeringan yang tinggi
diperlukan untuk mengeringkan bahan pangan yang peka terhadap
panas.
6. Penguapan air
Penguapan atau evaporasi merupakan penghilangan air dari
bahan pangan yang dikeringkan sampai diperoleh produk kering yang
stabil. Penguapan yang terjadi selama proses pengeringan tidak
menghilangkan semua air yang terdapat dalam bahan pangan.
7. Lama pengeringan
Pengeringan dengan suhu tinggi dalam waktu yang pendek
dapat lebih menekan kerusakan bahan pangan dibandingkan waktu
pengeringan yang lebih lama dan suhu lebih pendek.
Terdapat beberapa metode pengeringan yaitu:
a. Pengeringan secara langsung di bawah sinar matahari
Pengeringan dengan metode ini dilakukan pada tanaman
yang tidak sensitif terhadap cahaya matahari. Pengeringan terhadap

sinar matahari sangat umum untuk bagian daun, korteks, biji, serta
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akar. Bagian tanaman yang mengandung flavonoid, kuinon,
kurkuminoid, karotenoid, serta beberapa alkaloid yang cukup
mudah terpengaruh cahaya, umumnya tidak boleh dijemur di
bawah sinar matahari secara langsung. Kadangkala suatu simplisia
dijemur terlebih dahulu untuk mengurangi sebagian besar kadar air,
baru kemudian dikeringkan dengan panas atau digantung di dalam
ruangan. Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari secara
langsung memiliki keuntungan yaitu ekonomis. Namun lama
pengeringan sangat bergantung pada kondisi cuaca.

b. Pengeringan di ruangan yang terlindung dari cahaya matahari
namun tidak lembab.

Umumnya dipakai untuk bagian simplisia yang tidak tahan
terhadap cahaya matahari. Pengeringan dengan metode ini harus
memperhatikan sirkulasi udara dari ruangan. Sirkulasi yang baik
akan menunjang proses pengeringan yang optimal. Pengeringan
dengan cara ini memiliki keuntungan yaitu ekonomis, serta untuk
bahan yang tidak tahan panas atau cahaya matahari cenderung
lebih aman. Namun demikian, pengeringan dengan cara ini
cenderung membutuhkan waktu yang lama dan jika tidak
dilakukan dengan baik, akan mengakibatkan tumbuhnya kapang.

c. Pengeringan dengan menggunakan oven
Pengeringan  menggunakan oven, umumnya akan

menggunakan suhu antara 30°-90°C. Terdapat berbagai macam
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jenis oven, tergantung pada sumber panas. Pengeringan dengan
menggunakan oven memiliki keuntungan berupa: waktu yang
diperlukan relatif cepat, panas yang diberikan relatif konstan.
Kekurangan dari teknik ini adalah biaya yang cukup mahal.

d. Pengeringan dengan menggunakan oven vakum.

Pengeringan dengan menggunakan oven vakum merupakan
cara pengeringan terbaik. Hal ini karena tidak memerlukan suhu
yang tinggi sehingga senyawa-senyawa yang tidak tahan panas
dapat bertahan. Namun cara ini merupakan cara paling mahal
dibandingkan dengan cara pengeringan yang lain.

e. Pengeringan dengan menggunakan kertas/ kanvas

Pengeringan ini dilakukan untuk daun dan bunga.
Pengeringan ini bagus untuk mempertahankan bentuk bunga/ daun
serta menjaga warna simplisia. Pengeringan dengan cara ini
dilakukan dengan mengapit bahan simplisia dengan menggunakan
kertas/ kanvas. Pengeringan ini relatif ekonomis dan memberikan
kualitas yang bagus, namun untuk kapasitas produksi skala besar
tidak ekonomis (Rosyid, 2013).

2.5.2. Jenis-Jenis Alat Pengering
Pemilihan jenis pengeringan yang sesuai untuk suatu
produk pangan ditentukan oleh kualitas produk akhir yang diinginkan,
sifat bahan pangan yang dikeirngkan, dan biaya produksi atau

pertimbangan ekonomi. Beberapa jenis pengeringan telah digunakan
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secara komersial, dan jenis pengeringan tertentu cocok untuk produk
pangan yang lain. Berdasarkan bahan yang akan dipisahkan, dryer
terdiri dari :

1. Pengering untuk Zat Padat dan Tapal

a. Rotary Dryer (Pengering Putar)

Alat pengering ini berbentuk silinder yang bergerak pada porosnya.
Silinder ini dihubungkan dengan alat pemutar dan letaknya agak
miring. Permukaan dalam silinder dilengkapi dengan penggerak bahan
yang berfungsi untuk mengaduk bahan. Udara panas mengalir searah
dan dapat pula berlawanan arah jatuhnya bahan kering pada alat
pengering.

b. Screen Conveyor Dryer

Lapisan bahan yang akan dikeringkan diangkut perlahan-lahan
diatas logam melalui kamar atau terowongan pengering Yyang
mempunyai kipas dan pemanas udara.

c. Tower Dryer (Pengering Menara)

Pengering menara terdiri dari sederetan talam bundar yang dipasang
bersusun keatas pada suatu poros tengah yang berputar. Zat padat itu
menempuh jalan seperti melalui pengering, sampai keluar sebagian
hasil yang kering dari dasar menara.

d. Screw Conveyor Dryer (Pengering Konveyor Sekrup)

Pengering konveyor sekrup adalah suatu pengering kontinyu kalor tak

langsung, yang pada pokoknya terdiri dari sebuah konveyor sekrup
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horizontal (konveyor dayung) yang terletak di dalam selongsong
bermantel berbentuk silinder.

e. Alat Pengering Tipe Rak (Tray Dryer)

Tray dryer atau alat pengering tipe rak, mempunyai bentuk
persegi dan didalamnya berisi rak-rak, yang digunakan sebagai
tempat bahan yang akan dikeringkan. Pada umumnya rak tidak dapat
dikeluarkan. Beberapa alat pengering jenis ini rak-raknya mempunyai
roda sehingga dapat dikeluarkan dari alat pengeringnya. Bahan
diletakan di atas rak (tray) yang terbuat dari logam yang berlubang.
Kegunaan lubang- lubang tersebut untuk mengalirkan udara panas.
Ukuran yang digunakan bermacam-macam, ada yang luasnya 200
cm2 dan ada juga yang 400 cm2. Luas rak dan besar lubang-
lubang rak tergantung pada bahan yang dikeringkan. Apabila bahan
yang akan dikeringkan berupa butiran halus, maka lubangnya
berukuran kecil. Pada alat pengering ini bahan selain ditempatkan
langsung pada rak-rak dapat juga ditebarkan pada wadah lainnya
misalnya pada baki dan nampan. Kemudian pada baki dan nampan ini
disusun diatas rak yang ada di dalam pengering. Selain alat pemanas
udara, biasanya juga digunakan juga Kipas (fan) untuk mengatur
sirkulasi udara dalam alat pengering. Udara yang telah melewati kipas
masuk ke dalam alat pemanas, pada alat ini udara dipanaskan lebih
dulu kemudian dialurkan diantara rak-rak yang sudah berisi bahan.

Arah aliran udara panas didalam alat pengering bisa dari atas ke
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bawah dan bisa juga dari bawah ke atas, sesuai dengan dengan ukuran
bahan yang dikeringkan. Untuk menentukan arah aliran udara panas
ini maka letak kipas juga harus disesuaikan (Unari Taib dkKk,
2008).

. Pengeringan Larutan dan Bubur

a. Spray Dyer (Pengering Semprot)

Pada proses pengeringan semprot, cairan disemprotkan melalui
nozel pada udara panas. Pada spray dryer, bahan cair berpartikel kasar
(slurry) dimasukkan lewat pipa saluran yang berputar dan
disemprotkan ke dalam jalur yang berudara bersih, kering, dan panas
dalam suatu tempat yang besar, kemudian produk yang telah kering
dikumpulkan dalam filter kotak, dan siap untuk dikemas. Ada dua tipe
pengering semprot, yaitu tipe horizontal dan tipe vertical. Kontruksi
alat pengering semprot secara umum terdiri dari: 1) Pemanas dengan
satu atau lebih kipas untuk menghasilkan udara panas dengan suhu
dan kecepatan tertentu, 2) Atomizer, nozel, atau jet untuk
menghasilkan partikel-partikel cairan dengan ukuran tertentu, 3)
Chamber atau wadah pengering dimana partikel-partikel kontak
dengan udara pengering, 4) Wadah penampung untuk menampung
produk yang sudah dikeringkan.

b. Thin Film Dryer (Pengering Film Tipis)

Saingan Spray dryer dalam beberapa penerapan tertentu adalah

pengering film tipis yang dapat menanganani zat padat maupun bubur
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dan menghasilkan hasil padat yang kering dan bebas mengalir.
Efesiensi termal pengering film tipis biasanya tinggi dan kehilangan
zat padatnya pun kecil. Alat ini relatif lebih mahal dan luas permukaan

perpindahan kalornya terbatas (Unair Thaib, dkk, 2008).
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3.1.

3.2.

3.3.

BAB Ill. METODELOGI PENELITIAN

Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimental dengan percobaan di Laboratorium.
Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu lama pengeringan, dengan
perlakuan sebagai berikut :
P1 = Lama pengeringan 8 jam dengan suhu 50°C
P2 = Lama pengeringan 9 jam dengan suhu 50°C
P3 = Lama pengeringan 10 jam dengan suhu 50°C
P4 = Lama pengeringan 11 jam dengan suhu 50°C
P5 = Lama pengeringan 12 jam dengan suhu 50°C
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 15 unit percobaan.
Tempat dan Waktu Penelitian
3.3.1. Tempat Penelitian
Penelitian ini akan dilaksanakan di beberapa tempat yaitu :
1. Pembuatan teh herbal daun jambu biji akan dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Universitas Muhammadiyah Mataram.
2. Uji Organoleptik (warna, rasa, dan aroma) akan dilaksanakan di

Laboratorium Pengolahan Universitas Muhammadiyah Mataram.
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3. Analisis kadar air dan kadar abu akan dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Universitas Muhammadiyah Mataram.
4. Analisis aktivitas antioksidan akan dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Analitik Fakultas MIPA Universitas Mataram.
3.3.2. Waktu Penelitian
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Oktober 20109.
3.4. Alat dan Bahan Penelitian
3.4.1. Alat Penelitian
Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah
cabinet dryer, oven, timbangan digital, tanur, spektrofotometer, water
bath, homogenizer, loyang, pisau, gunting, talenan, cawan porselin,
desikator, erlenmeyer, labutakar, baskom, labuukur, pipet volume,
tabungreaksi, gelasplastik, rak tabung reaksi, gelas piala, desikator,
sarung tangan, kemasan dan kertas label.
3.4.2. Bahan Penelitian
Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah
daun Jambu biji.
3.5. Pelaksanaan Penelitian
Proses pembuatan teh herbal daun jambu biji dilakukan dengan
beberapa tahap yaitu :
a. Tahap Persiapan
Menyiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan dalam proses

pembuatan teh herbal daun jambu biji.
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b. Proses pembuatan teh herbal daun jambu biji

Tahap ini memegang peranan yang sangat penting dalam proses
pembuatan teh herbal daun jambu biji. Tahap inilah yang sangat
menentukan baik buruknya mutu teh herbal daun jambu biji yang
diproduksi. Tahap proses pembuatan teh herbal daun jambu biji terdiri
dari beberapa kegiatan yaitu :
1. Persiapan Daun Jambu Biji

Bahan baku utama pada pembuatan teh herbal daun Jambu biji
adalah daun jambu biji. Daun Jambu biji dipetik satu hari sebelum proses
pengolahan teh herbal. Daun jambu biji yang dipilih yaitu daun yang
berwarna hijau dengan tingkat kematangan 50%.
2. Sortasi Daun Jambu biji

Sortasi daun jambu biji merupakan tahap pemilahan atau
pemisahan daun jambu bij yang baik dari yang rusak atau cacat serta dari
kotoran atau benda asing lainnya. Daun jambu biji diseleksi dan yang akan
digunakan untuk proses selanjutnya adalah daun jambu biji yang
berwarna hijau dengan ketentuan masih segar, tidak robek, tidak
terserang hama, tidak berwarna kecoklatan atau kehitaman.
3. Pencucian daun jambu biji

Daun jambu biji dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran dan debu yang menempel, hingga daun jambu biji bersih.

4. Penirisan Daun Jambu Biji
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Daun jambu biji ditiriskan agar air yang masih menempel pada
permukaan daun berkurang atau hilang. Penirisan dilakukan selama 10
menit.

5. Pelayuan

Proses pelayuan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam daun
jambu biji. Pelayuan dilakukan dengan cara dihamparkan di atas meja
pada suhu ruang (27°C) selama 8 jam.

6. Perajangan

Perajangan atau pemotongan bertujuan untuk mengecilkan ukuran
suatu bahan agar mempercepat proses pengeringan. Setelah dilayukan,
daun jambu bij dirajang dengan menggunakan pisau atau gunting.

7. Penimbangan Awal Daun Jambu Biji

Daun jambu biji ditimbang (berat awal) dengan timbangan digital
sebanyak 2,625 g untuk semua perlakuan, dimana setiap perlakuan
menggunakan 175 g daun jambu biji.

8. Pengeringan

Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu
60°C, dan lama pengeringan sesuai perlakuan ( 1 jam, 2,5 jam, 4 jam, 5,5
jam dan 7 jam ).

9. Penimbangan Akhir
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Dilakukan penimbangan kembali setelah proses pengeringan
karena daun jambu biji yang telah dikeringkan mengalami perubahan
berat bahan.

10. Penggilingan

Daun jambu biji yang telah dikeringkan dilakukan penggilingan
atau penghancuran menggunakan blender sampai dalam bentuk bubuk.
11. Pengemasan

Proses pengemasan dilakukan dengan mengambil sampel bubuk
teh herbal daun jambu biji sebanyak 5 g (setiap perlakuan) untuk di
dilakukan uji organoleptik dan analisis kimia (kadar air, kadar abu dan
aktivitas antioksidan). Kemudian dikemas dengan kemasan plastik jenis
PE (polyethylene) dan ditutup.

12. Analisis

Dilakukan analisis kimia dan uji organoleptik pada bubuk teh
herbal daun jambu biji.
13. Penyeduhan

Penyeduhan teh daun jambu biji dilakukan menggunakan 200 ml
air panas dalam 5 gr bubuk teh herbal daun jambu biji) dengan suhu 70°C
selama 10 menit, kemudian dilakukan penyaringan.

Diagram alir proses pembuatan teh herbal jambu biji Modifikasi

dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Teh Herbal Daun Jambu Biji
Modifikasi (Riyan 2019)
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3.6. Parameter dan Cara Pengukuran
3.6.1. Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi sifat
kimia yaitu kadar air, kadar abu, dan kadar antioksidan serta sifat
organoleptik yaitu rasa, warna bubuk, aroma dan warna air seduhan.
3.6.2. Cara Pengukuran
Cara pengukuran untuk masing-masing parameter adalah
sebagai berikut :
1. Kadar air
Menurut Sudarmadji dkk. (1997), penentuan kadar air
menggunakan metode thermogravimetri dengan prosedur sebagai
berikut :
a. Dipanaskan botol timbang kosong pada oven dengan suhu
105°C selama 15 menit.
b. Di dinginkan ke dalam desikator selama 15 menit
c. Ditimbang dan dicatat bobotnya
d. Ditimbang sampel sebanyak 3 gram pada botol yang sudah
didapat bobot konstannya.
e. Dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C selama 6 jam.
f. Didinginkan dalam desikator selama 15 menit.
g. Ditimbang botol timbang yang berisi cuplikan tersebut.
h. Diulangi pemanasan dan penimbangan sampai diperoleh bobot

tetap.
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Kadar air dinyatakan sebagai % (b/b), dihitung sampai dua
desimal dengan menggunakan rumus :

Kadar air (%) = berat awal-berat akhir x 100%
Berat Sampel

2. Kadar Abu

Analisis  Kadar abu  dilakukan dengan metode

pengabuan kering yang dilakukan dengan mendestruksi komponen

organik sampel dengan suhu tinggi di dalam suatu tanur pengabuan

dengan suhu sekitar 500-600°C, tanpa terjadinya nyala api sampai

terbentuk abu berwarna putih keabuan dan berat tetap tercapai.

Prosedur Analisis Kadar abu sebagai berikut (Sudarmadji, dkk,

1997) :

a.

b.

Cawan dioven pada suhu 105°C selama 3 jam
Didinginkan dalam eksikator selama 15 menit

Ditimbang berat cawan kosong.

. Masukkan sampel ke dalam cawan (3 g).

Sampel dipijarkan diatas kompor listrik sampai menjadi arang
dan tidak berasap

Dimasukkan ke dalam eksikator (15 menit)

Dimasukkan ke MUFFLE sampai sampel berbentuk abu putih

(selama 6 jam, 600°C).

. Ditimbang dan dicatat beratnya

Ditetesi alkohol 2-3 tetes

Menghitung kadar abu sampel menggunakan rumus :
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Berat awal — Berat Akhir (gram)
Berat sampel (gram)

Kadar Abu = x100%

3. Uji Antioksidan
Uji antioksidan (Penentuan 1Csy) menggunakan metode

DPPH (Brand Williams, 1995), dengan prosedur sebagai berikut :

a. Pembuatan Ekstrak etanol sampel teh herbal daun jambu biji.
Serbuk kering (simplisia) ditimbang sebanyak 15 gr kemudian
dimaserasi dengan etanol 96%, diaduk dengan shaker selama 2
jam, kemudian didiamkan selama 24 jam, hasil maserasi
disaring dengan kertas saring, fitrat dievaporasi untuk
memisahkan pelarut, diperoleh ekstrak kental etanol sampel.

b. Pembuatan larutan stok sampel 300 ppm. Ditimbang 7,5 mg
sampel dan dimasukkan kedalam labu takar 25 ml dan di
encerkan sampai tanda batas.

c. Pembuatan deret kosentrasi larutan uji dibuat deret kosentrasi
larutan uji pada 25 ppm, 50 ppm, 75 ppm, 100 ppm, dan 125
ppm.

d. Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan mengukur 1
ml sampel dengan kosentrasi 25 ppm, 50 ppm, 75 ppm, 100
ppm, dan 125 ppm ditambahkan 2 ml DPPH 0,1 Mm. Campuran
tersebut diinkubasi dalam ruang gelap selama 30 menit,
kemudian diukur absorbansi pada panjang gelombang 516 nm

(maks DPPH), lalu dihitung dengan menggunakan rumus:
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% Penghambatan= Absorbast blanko x100%

Absorbasi blanko —Absorbasi sampel

4. Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah metode ilmiah yang digunakan
untuk mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon
terhadap produk yang dihasilkan melalui indra pengecapan, peraba,
pembauan, penglihatan dan pendengaran (Setyaningsih, dkk. 2010).
dengan kriteria penilaian sebagai berikut:

Tabel 3. Kriteria Penilaian Organoleptik
Penilaian Kriteria
Rasa . Sangat tidak suka
. Tidak suka
. Agak suka
Suka
. Sangat suka

Warna bubuk . Hijau tua

. Hijau lumut

. Sangat coklat

. Agak Coklat

. Kuning keemasan
Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka

Suka

Sangat suka

. Hijau tua

. Hijau lumut

. Coklat

. Kuning kecoklatan
Kuning

Aroma

Warna air seduhan teh
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3.7. Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan Analisis
Keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5%, bila terdapat pengaruh beda
nyata maka diuji lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata

yang sama Yaitu 5% (Hanafiah, 2002).
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