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ABSTRACT

This research aimed to determine the effect of drying temperature and time on antioxidant activity and sensory
properties of herbal tea bag of rambusa leaf and to obtain the optimum temperature and drying time that can produce
rambusa leaf herbal tea bag with the highest antioxidant activity and the best sensory properties. This research used a
completely randomized factorial design with two treatments namely, drying temperature (40°C, 50°C, 60°C) and drying
time (3 hours, 3.5 hours, 4 hours). There were 9 factorial combinations, each combination was repeated 2 times. The
data obtained were analyzed by analysis of variance. If the treatment had a significant effect, it would be followed by
the Duncan test. The results showed that the drying temperature and time treatment had a significant effect (P<0.05) on
antioxidant activity, total phenols, total flavonoids, total tannins, water content, color (scoring test), and taste (scoring
test), but no significant effect (P>0.05) on the extract content in water, color (hedonic test), taste (hedonic test), and
overall acceptance. The results showed that drying temperature of 60°C with a drying time of 3 hours had an optimum
drying temperature and time to produce herbal tea bag of rambusa leaf with antioxidant activity of 46.28%, total phenol
level of 4.14 mg GAE/g, total flavonoids content of 26.48 mg QE/g, total tannin content of 6.23 mg TAE/g, water
content of 8.38%, extract content in water of 31.96%, and sensory properties of yellow color and slight liked, bitter
slightly taste and slight liked, and overall acceptance neutral.
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PENDAHULUAN mengolahnya menjadi teh herbal. Menurut
Winarsi (2011) teh herbal merupakan minuman
yang tidak berasal dari tanaman daun teh
(Camellia sinensis). Teh herbal umumnya berasal

A . . . dari satu atau campuran beberapa bahan yang
ini ditemukan di daerah berair seperti rawa dan terbuat dari kombinasi daun kering, biji, kayu,

sungai (Lim, 2012). Bagian tanaman rambusa buah, bunga dan tanaman lain yang memiliki
memiliki potensi sebagai antioksidan (Lim, 2012). manfaat (Ravikumar, 2014).

Tanaman rambusa terdiri dari beberapa bagian Pengolahan daun rambusa menjadi teh

yaitu daun, bunga, dan buah. Daun rambusa herbal dapat dilakukan dengan pengeringan. Salah
merupakan sala}h satu_ _ alternat'lf pen_goba}tan satu metode pengeringan yang dapat digunakan
beberap_a penyakltsepeql inflamasi, rematik, diare yaitu pengeringan dengan oven (oven drying).
dan sakit perut (Assadujjaman et al., 2014). Keunggulan pengeringan dengan menggunakan

_ Pengolahan daun rambusa sebagal pangan oven adalah kondisi pengeringan yang dapat
masih ~ belum ~ banyak  ditemukan  karena diatur. Suhu dan waktu merupakan faktor penting

keterbatasan_ informasi  mengenai tanamaq yang diperhatikan pada pengeringan. Andarwulan
rambusa sehingga masyarakat belum mengetahui et al., (1996) menyatakan bahwa pemanasan
potensi pada tanaman_ini. Mer]urut Lim (2012) dengaﬁ waktu yang cukup lama serta
daun rambusa dapat dikonsumsi sebagai sup dan menggunakan suhu yang tinggi dapat menurunkan
lalapan di Indonesia dan minuman herbal di aktivitas antioksidan, sedangkan pengeringan
Vietnam.  Salah satu alternatif yang  dapat dengan suhu yang rendah disertai waktu yang
dilakukan untuk mengolah daun rambusa adalah singkat akan menyebabkan aktivitas antioksidan

Rambusa (Passiflora foetida L.) merupakan
salah satu jenis tanaman liar yang banyak
ditemukan merambat pada tanaman lain. Tanaman
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yang didapatkan tidak maksimal. Hal ini
dikarenakan kadar air yang terkandung pada
bahan masih tinggi sehingga enzim polifenol
oksidase masih aktif untuk melakukan proses
oksidasi.

Penelitian Anggorowati et al. (2016)
mengatakan bahwa daun alpukat pada suhu
pengeringan 40°C dengan waktu 30 menit
menghasilkan teh herbal daun alpukat dengan
aktivitas antioksidan tertinggi berdasarkan ICsg
sebesar 24,863 ppm, penelitian Adri dan
Hersoelistyorini  (2013) melaporkan  bahwa
pengeringan daun sirsak pada suhu 50°C dengan
lama pengeringan 150 menit menghasilkan teh
daun sirsak terbaik dengan aktivitas antioksidan
tertinggi  sebesar 76,06%, sedangkan hasil
penelitian Patin et al. (2018) menunjukkan bahwa
pengeringan daun sambiloto pada suhu 60°C
dengan lama pengeringan 60 menit menghasilkan
teh daun sambiloto terbaik dengan aktivitas
antioksidan sebesar 78,29%. Rushayanti et al.
(2018) melaporkan bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan dan lamanya waktu pengeringan
akan membuat warna teh hijau daun kakao akan
semakin  menurun.  Saragih  (2014) juga
menyatakan bahwa semakin lama waktu
pengeringan akan menyebabkan rasa sepat teh
herbal daun torbangun semakin berkurang.

Dalam era-modernisasi seperti saat ini,
masyarakat memiliki  kecenderungan untuk
memilih produk yang instan, salah satu contohnya
adalah penyeduhan teh dalam bentuk celup.
Penyeduhan teh dalam bentuk bubuk dinilai
kurang efisien karena dibutuhkannya proses
penyaringan sehingga produsen teh berinovasi
untuk membuat minuman teh tanpa dilakukan
penyaringan, seperti teh celup. Cara penyeduhan
teh celup yang praktis membuat teh celup lebih
diminati oleh masyarakat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap
aktivitas antioksidan dan sifat sensoris teh herbal
celup daun rambusa serta mendapatkan suhu dan
waktu  pengeringan  terbaik yang  dapat
menghasilkan teh herbal celup daun rambusa
dengan aktivitas antioksidan tertinggi dan sifat
sensoris terbaik. Informasi mengenai pengaruh
suhu dan waktu pengeringan dalam pembuatan teh
herbal celup daun rambusa masih terbatas. Oleh
karena itu, dalam penelitian ini diteliti pengaruh
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suhu dan waktu pengeringan terhadap aktivitas
antioksidan dan sifat sensoris teh herbal celup
daun rambusa.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Analisis Pangan, Laboratorium Pengolahan
Pangan, dan Laboratorium Mikrobiologi Pangan,
Fakultas  Teknologi  Pertanian  Universitas
Udayana. Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni
2019 hingga Agustus 2019.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
mencakup bahan utama dan bahan kimia. Bahan
utama pada penelitian ini adalah daun rambusa
(Passiflora foetida L.) yang tumbuh liar di sekitar
Perumahan Bumi Jimbaran Asri, Bukit Jimbaran,
Bali. Bahan kimia yang digunakan terdiri dari
DPPH, reagen folin-ciocalteau, etanol, akuades,
asam tanat, reagen follin denis, asam galat,
Na,COs, AICI3, NaOH, NaNO,, dan kuersetin.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah oven, blender (Philips, Belanda),
ayakan 40 mesh (Retsch, Jerman), Kkuas,
alumunium foil, spektrofotometer (Genesys 10S
UV-Vis, Amerika Serikat), rotary shaker,
timbangan analitik (Shimadzu ATY?224, Jerman),
timbangan analitik (Sartorius MSA 2255-100-DU,
Jerman), kertas Whatman No. 1, vortex
(Barnstead Thermolyne, lowa), pipet tetes, pipet
mikro, tabung reaksi (Pyrex, Jepang), rak tabung
reaksi, corong kaca (Pyrex, Jepang), corong
plastik, labu ukur, gelas beaker (Pyrex, Jepang),
erlenmeyer (Pyrex, Jepang), tabung sentrifugasi,
alat sentrifugasi (Damon IEC Division, Amerika
Serikat), botol amber, cawan alumunium, pinset,
spatula, soxlet (Sybron), cawan porselin, kuvet,
dan desikator.

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Sampel

Daun rambusa disiapkan kemudian disortir
untuk dihilangkan batangnya. Daun yang
digunakan merupakan daun yang berwarna hijau
muda, berukuran sedang, diambil pada bagian
ujung hingga pertengahan, dan tidak memiliki
bintik kuning atau putih di permukaannya. Daun
yang telah disortir lalu dicuci dengan air mengalir
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untuk membersihkan debu atau kotoran yang
menempel pada permukaan kulit.

Pembuatan Bubuk Teh Herbal Celup

Daun rambusa yang sudah dicuci kemudian
dikeringkan dalam oven dengan suhu pengeringan
40°C, 50°C, 60°C dan waktu pengeringan selama
3 jam, 3,5 jam, dan 4 jam. Daun rambusa yang
sudah dikeringkan kemudian dihancurkan dengan
blender dan diayak menggunakan ayakan 40 mesh
hingga menghasilkan bubuk teh herbal celup daun
rambusa. Bubuk teh ditimbang sebanyak = 2 g
kemudian dimasukkan ke dalam teh celup
berukuran 6,25 x 5 cm sehingga dihasilkan teh
herbal celup daun rambusa. Bubuk teh kemudian
diuji pada kadar air, kadar ekstrak dalam air, total
fenol, total flavonoid, total tanin, dan aktivitas
antioksidan (Fatanah et al., 2016 dengan
modifikasi).

Pembuatan Minuman Teh Herbal Celup

Teh herbal celup daun rambusa diseduh
dengan 200 mL air bersuhu 100°C selama 3 menit
dengan digerakkan naik turun dalam air sebanyak
5 kali. Kantong teh celup dikeluarkan dan
dihasilkan minuman teh herbal celup daun
rambusa. Hasil seduhan diuji secara sensoris (rasa,
warna, penerimaan keseluruhan) (Horzic et al.,
2009).

Rancangan Penelitian dan Analisis Data

Rancangan yang digunakan pada penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola
Faktorial dengan perlakuan suhu dan waktu
pengeringan.  Faktor pertama yaitu suhu
pengeringan (S) yang terdiri dari 3 taraf: S1 (suhu
pengeringan 40°C), S2 (suhu pengeringan 50°C),
dan S3 (suhu pengeringan 60°C). Faktor kedua
yaitu waktu pengeringan (W) yang terdiri dari 3
taraf: W1 (waktu pengeringan 3 jam), W2 (waktu
pengeringan 3,5 jam), dan W3 (waktu
pengeringan 4 jam). Perlakuan ini diulang
sebanyak dua kali sehingga diperoleh 18 unit
percobaan.

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik
ragam, apabila perlakuan berpengaruh akan
dilanjutkan dengan uji Duncan (Steel dan Torrie,
1993).
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Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati dalam penelitian ini
adalah  kadar air menggunakan  metode
pengeringan (Sudarmadji et al., 1997), kadar
ekstrak dalam air (SNI 3836:2013), kadar total
fenol menggunakan metode spektrofotometri
(Sakanaka et al., 2003), kadar total flavonoid
menggunakan metode spektrofotometri (Xu dan
Chang, 2007), kadar total tanin menggunakan
metode  spektrofotometri  (Subardi,  1997),
aktivitas antioksidan (ICsp) menggunakan metode
DPPH (Shah dan Modi, 2015), sifat organoleptik
(Soekarto, 1985).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil penelitian pengaruh suhu dan waktu
pengeringan pada teh herbal celup daun rambusa
terhadap kadar air dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi antara suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air teh
herbal celup daun rambusa. Tabel 1 menunjukkan
bahwa kadar air teh herbal daun rambusa berkisar
antara 7,94%-9,8%. Kadar air tertinggi diperoleh
pada perlakuan suhu pengeringan 40°C dengan
waktu 3 jam yaitu 9,8%, sedangkan kadar air
terendah  diperoleh pada perlakuan  suhu
pengeringan 60°C dengan waktu 4 jam yaitu
7,94%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin
tinggi suhu pengeringan dan lama waktu
pengeringan maka semakin rendah kadar air yang
dihasilkan.

Taib et al., (1997) mengatakan bahwa hal
ini terjadi karena meningkatnya kemampuan suatu
bahan untuk melepaskan air dari permukaannya
seiring dengan meningkatnya suhu udara
pengering. Tidak hanya peningkatan suhu
pengeringan, tetapi juga semakin lama waktu
pengeringan yang diberikan akan membuat panas
yang diterima bahan akan semakin banyak
sehingga jumlah air yang diuapkan pada bahan
pangan semakin banyak dan mengakibatkan kadar
air semakin rendah (Winarno, 1995). Berdasarkan
standar kadar air pada simplisia yaitu maksimal
10%, kadar air pada teh herbal celup daun
rambusa pada semua perlakuan telah memenuhi
standar yang telah ditetapkan.
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Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air (%) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu dan waktu

pengeringan
Waktu Pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

(Jam) 40 50 60
3 9,80+0,03 A 8,78+0,04 B 8,38+0,06 C

a a a
35 9,05+0,06 A 8,70+0,03 B 8,260,004 C

' b a a
4 8,80+0,09 A 8,52+0,004 B 7,94+0,09 C

c b b

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n= 2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Notasi huruf dibelakang nilai rata-rata
dilihat per baris sedangkan notasi huruf di bawah nilai rata-rata dilihat per kolom.

Kadar Ekstrak Dalam Air

Hasil penelitian mengenai pengaruh suhu
dan waktu pengeringan pada teh herbal celup
daun rambusa terhadap total kadar ekstrak dalam
air dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi antara suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh tidak nyata (P>0,05), sedangkan
perlakuan suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar ekstrak dalam air teh herbal celup
daun rambusa. Tabel 2 menunjukkan kadar
ekstrak dalam air teh herbal celup daun rambusa
berkisar antara 30,17%-34,33%.

Kadar ekstrak dalam air tertinggi diperoleh
pada suhu 60°C sebesar 34,33% yang tidak
berbeda dengan waktu pengeringan 3, 3,5, dan 4

jam sedangkan kadar ekstrak dalam air terendah
diperoleh pada suhu 40°C sebesar 30,17%.

Semakin tinggi suhu pengeringan yang
digunakan, semakin tinggi ekstrak dalam air yang
dihasilkan. Hal ini diduga penggunaan suhu yang
terlalu tinggi akan menyebabkan kadar air pada
suatu bahan rendah yang mengakibatkan sifat
bubuk menjadi semakin higroskopis sehingga
kelarutan bubuk menjadi lebih besar. Hal ini
sejalan dengan penelitian Satriadi et al., (2014)
yang menyatakan suhu pengeringan yang rendah
akan membuat kadar ekstrak dalam air teh kulit
lidah buaya mengalami kerusakan, sedangkan
suhu pengeringan yang tinggi akan menghasilkan
kadar ekstrak dalam air yang lebih baik.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar ekstrak dalam air (%) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu

dan waktu pengeringan

Waktu Pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

(Jam) 40 50 60 Rata-rata (waktu)
3 29,85+0,21 31,94+0,10 33,9940,40 31,96 a
3,5 30,22+0,93 32,37+0,67 34,48+0,16 32,36 a
4 30,43+0,75 32,71+0,26 34,50+0,19 32,55a
Rata-rata (suhu) 30,17 ¢ 32,38b 34,33 a

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (h= 2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Notasi huruf dibelakang nilai rata-rata
dilihat per baris sedangkan notasi huruf di bawah nilai rata-rata dilihat per kolom.

Kadar Total Fenol
Hasil penelitian mengenai pengaruh suhu
dan waktu pengeringan pada teh herbal celup

daun rambusa terhadap kadar total fenol dapat
dilihat pada Tabel 3. Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa interaksi antara suhu dan
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waktu pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap total fenol teh herbal celup daun
rambusa. Tabel 3 menunjukkan bahwa total fenol
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pada teh herbal celup daun rambusa berkisar
antara 3,23 mg GAE/g - 4,30% mg GAE/g.

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar total fenol (mg GAE/g) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu

dan waktu pengeringan

Waktu Pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

(Jam) 40 50 60
3 3,23+0,05 C 3,87+0,01 B 4,14+0,04 A

b c a
35 3,75+0,03 B 4,10+0,03 A 4,04+0,01 A

' a b a
4 3,83+0,01 B 4,30+0,04 A 3,80+0,03 B

a a b

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (h= 2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Notasi huruf dibelakang nilai rata-rata
dilihat per baris sedangkan notasi huruf di bawah nilai rata-rata dilihat per kolom.

Total fenol tertinggi diperoleh pada
perlakuan suhu pengeringan 50°C dengan waktu 4
jam vyaitu 4,30 mg GAE/g yang tidak berbeda
dengan perlakuan suhu 60°C dengan waktu 3 jam
dan suhu 60°C dengan waktu 3,5 jam sedangkan
total fenol terendah diperoleh pada suhu
pengeringan 40°C dengan waktu 3 jam yaitu 3,23
mg GAE/g. Hal ini diduga bahwa total fenol pada
teh herbal celup daun rambusa optimum pada
suhu pengeringan 50°C dengan waktu 4 jam dan
turun setelah melewati suhu optimumnya.
Rahmawati et al., (2013) mengatakan semakin
tinggi suhu pengeringan dan lama waktu
pengeringan maka semakin tinggi inaktivasi
enzim polifenol oksidase sehingga aktivitas enzim
akan semakin rendah, dan kerusakan fenol akan
semakin kecil. Akan tetapi kandungan fenol juga
akan terganggu oleh semakin tingginya suhu
pengeringan sehingga jumlah total fenol akan
mencapai puncak maksimum kemudian konstan
dan cenderung mengalami penurunan.

Kadar Total Flavonoid

Hasil penelitian mengenai pengaruh suhu
dan waktu pengeringan pada teh herbal celup
daun rambusa terhadap kadar total flavonoid dapat
dilihat pada Tabel 4. Hasil sidik ragam
menunjukan bahwa interaksi antara suhu dan
waktu pengeringan berpengaruh nyata (P<0,05)
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terhadap total flavonoid teh herbal celup daun
rambusa. Berdasarkan Tabel 4, kadar total
flavonoid teh herbal celup daun rambusa berkisar
antara 22,28 mg QE/g-27,69 mg QE/g. Kadar
total flavonoid tertinggi diperoleh pada perlakuan
suhu pengeringan 50°C dengan waktu 4 jam yaitu
27,69 mg QE/g yang tidak berbeda dengan
perlakuan suhu 50°C dengan waktu 3,5 jam dan
suhu 60°C dengan waktu 3 jam sedangkan kadar
total flavonoid terendah diperoleh pada perlakuan
suhu pengeringan 40°C dengan waktu 3 jam yaitu
22,28 mg QE/g yang tidak berbeda dengan
perlakuan suhu 40°C dengan waktu 3,5 jam.

Semakin tinggi suhu yang disertai waktu
pemanasan  yang  semakin  lama  akan
mengakibatkan senyawa metabolit sekunder yang
berperan sebagai antioksidan (flavonoid) rusak.
Penurunan  makromolekul  seperti  flavonoid
selama pemanasan dipengaruhi oleh suhu dan
waktu yang digunakan (Zainol et al., 2009).
Menurut Jeong et al, (2004), perlakuan
pemanasan (suhu dan waktu pengeringan) dapat
mengakibatkan keluarnya beberapa senyawa
fenolik dengan berat molekul rendah, dimana
flavonoid yang terdapat pada teh merupakan
senyawa fenolik yang memiliki berat molekul
rendah.
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Tabel 4. Nilai rata-rata kadar total flavonoid (mg QE/g) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan

suhu dan waktu pengeringan

Waktu Pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

(Jam) 40 50 60
3 22,28+0,55 B 25,30+0,36 A 26,48+0,54 A
b b a
35 23,88+0,54 B 26,62+0,74 A 24,02+0,37 B
! ab ab b
4 24.54+0,74 B 27,69+0,37A 22,80+0,55 B
a a b

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n= 2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Notasi huruf dibelakang nilai rata-rata
dilihat per baris sedangkan notasi huruf di bawah nilai rata-rata dilihat per kolom.

Kadar Total Tanin

Hasil penelitian pengaruh suhu dan waktu
pengeringan pada teh herbal celup daun rambusa
terhadap kadar total tanin dapat dilihat pada Tabel
5. Hasil sidik ragam menunjukan bahwa interaksi
antara suhu dan waktu pengeringan berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar total tanin teh
herbal celup daun rambusa. Berdasarkan Tabel 5,

Hal ini diduga suhu pengeringan yang
tinggi dengan waktu yang terlalu lama akan
menyebabkan tanin yang memiliki sifat tidak
tahan panas akan mengalami kerusakan. Pada
penelitian Ismanto et al., (2016), teh herbal
kedondong mengalami peningkatan hingga suhu
pengeringan 70°C dan mengalami penurunan pada
suhu 80°C. Hal ini dikarenakan pada daun teh
mengandung enzim katekol oksidase yang dapat
mengubah tanin menjadi turunannya. Pada proses

kadar total tanin tertinggi diperoleh pada
perlakuan suhu 50°C dengan waktu 4 jam yaitu
6,47 mg TAE/g yang tidak berbeda dengan suhu
50°C dengan waktu 3,5 jam dan suhu 60°C
dengan waktu 3 jam, sedangkan kadar total tanin
terendah  terdapat pada perlakuan  suhu
pengeringan 40°C selama yaitu 5,55 mg TAE/qg.

pembuatan teh hijau, (tanpa proses oksidasi
enzimatis), dengan enzim katekol oksidase yang
aktif, tanin yang terkandung di dalamnya tidak
mengalami banyak perubahan dan tersimpan pada
jaringan tanaman maka kadar total tanin (teh yang
diproses tanpa oksidasi enzimatis) tetap tinggi
karena sedikitnya terjadi oksidasi enzimatis
(Hartoyo, 2003).

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar total tanin (mg TAE/g) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu

dan waktu pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

Waktu Pengeringan (Jam)

40 50 60
3 5,5540,07 C 5,91+0,01 B 6,231£0,07 A
b b a
35 5,71+0,09 B 6,25+0,07 A 6,10+£0,02 A
’ ab a ab
4 5,82+0,05 B 6,47+0,13 A 5,95+0,04 B
a a b
Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi (n= (P>0,05). Notasi huruf dibelakang
2). Huruf yang sama pada baris dan nilai rata-rata dilihat per baris

kolom yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata
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sedangkan notasi huruf di bawah nilai
rata-rata  dilihat per kolom.
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Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
interaksi antara suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas
antioksidan teh herbal celup daun rambusa, hal ini
dapat dilihat pada Lampiran 6. Berdasarkan Tabel
10 dapat dilihat bahwa aktivitas antioksidan teh
herbal celup daun rambusa berkisar antara
39,88%-53,13%. Aktivitas antioksidan tertinggi
dihasilkan pada perlakuan suhu pengeringan 50°C
selama 4 jam yaitu 53,13% yang tidak berbeda
dengan suhu 60°C dengan waktu 3 jam,
sedangkan  aktivitas  antioksidan  terendah
dihasilkan pada perlakuan suhu pengeringan 40°C
selama 3 jam yaitu 39,88%.

ISSN : 2527-8010 (Online)

Menurut Patras et al., (2009), senyawa
antioksidan akan mudah terdegradasi jika terkena
suhu tinggi dengan waktu yang lama. Hal ini
dikarenakan senyawa antioksidan kehilangan
kemampuan  mendonorkan  elektron  untuk
menetralkan senyawa-senyawa radikal. Aktivitas
antioksidan diduga dipengaruhi oleh kandungan
total fenol, total flavonoid, dan total tanin dimana
semakin tinggi total fenol, total flavonoid, dan
total tanin akan menghasilkan  aktivitas
antioksidan yang semakin tinggi, sedangkan
semakin rendah total fenol, total flavonoid, dan
total tanin akan menghasilkan  aktivitas
antioksidan yang semakin rendah.

Tabel 6. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan (%) teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu dan

waktu pengeringan

Waktu Pengeringan

Suhu Pengeringan (°C)

(Jam) 40 50 60
3 39,88+0,84 B 45,68+0,63 A 46,28+0,66 A
b c a
35 42,86+0,42 B 49,02+0,13 A 43,16+0,79 B
' a b b
4 44.45+0,69 B 53,13+0,21 A 41,49+0,44 C
a a b

Keterangan: Nilai rata-rata £ standar deviasi (n= 2). Huruf yang sama pada baris dan kolom yang sama
menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05). Notasi huruf dibelakang nilai rata-rata
dilihat per baris sedangkan notasi huruf di bawah nilai rata-rata dilihat per kolom.

Sifat Sensoris
Warna

Warna merupakan salah satu faktor yang
menentukan penilaian panelis terhadap suatu
produk. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna the
herbal celup daun rambusa yang dilakukan dengan
uji skoring. Tabel 11 menunjukkan bahwa nilai
rata-rata warna teh herbal celup daun rambusa
dengan uji skoring tertinggi diperoleh pada
perlakuan suhu pengeringan 50°C dengan waktu
pengeringan 4 jam yaitu 3,90 dengan Kkriteria
kuning kehijauan sedangkan nilai rata-rata
terendah  diperoleh pada perlakuan suhu
pengeringan 40°C dengan waktu pengeringan 3
jam yaitu 2,35 dengan kriteria coklat kekuningan
yang tidak berbeda dengan 40°C dengan waktu
pengeringan 3,5 jam. Hal ini diduga karena
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semakin tinggi suhu disertai semakin lama waktu
pengeringan akan membuat enzim polifenol
oksidasi inaktif sehingga warna air seduhan masih
memiliki  warna  kehijauan. Hermani dan
Nurdjanah (2004) menyatakan bahwa pengeringan
mengakibatkan warna hijau pada daun akan
mengalami oksidasi menjadi coklat dikarenakan
proses pencoklatan.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap warna
teh herbal celup daun rambusa yang dilakukan
dengan uji hedonik. Nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap warna teh herbal daun rambusa
berkisar antara 4,50 hingga 5,15 dengan kriteria
agak suka. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap warna
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teh herbal celup daun rambusa yang dilakukan
dengan uji hedonik. Nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap warna teh herbal celup daun
rambusa berkisar antara 4,50 hingga 5,15 dengan
kriteria agak suka.

Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa teh
herbal celup daun rambusa yang dilakukan dengan
uji skoring. Tabel 11 menunjukkan bahwa nilai
rata-rata rasa teh herbal celup daun rambusa
dengan uji skoring tertinggi diperoleh pada
perlakuan suhu pengeringan 60°C dengan waktu
pengeringan 4 jam yaitu 3,10 dengan kriteria agak
sepat sedangkan nilai rata-rata terendah diperoleh
pada perlakuan suhu pengeringan 40°C dengan
waktu pengeringan 3 jam vyaitu 2,05 dengan
kriteria sepat. Menurunnya rasa sepat diduga
karena menurunnya kadar tanin dan polifenol
seiring dengan tingginya suhu dan lamanya waktu
pengeringan.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
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berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap rasa
teh herbal celup daun rambusa yang dilakukan
dengan uji hedonik. Nilai rata-rata uji hedonik
terhadap rasa pada Tabel 11 menunjukkan panelis
memberikan penilaian kesukaan yang berkisar
antara 4,20 dengan kriteria biasa hingga 4,65
dengan kriteria agak suka.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan waktu pengeringan
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
penerimaan keseluruhan teh herbal celup daun
rambusa yang dilakukan dengan uji hedonik.
Penerimaan keseluruhan merupakan penilaian
terakhir yang merupakan hasil dari beberapa
penilaian terhadap beberapa parameter seperti
warna, aroma, dan rasa. Berdasarkan tabel 7, nilai
rata-rata penilaian keseluruhan panelis terhadap
teh herbal daun rambusa berkisar antara 4,20
dengan kriteria biasa hingga 4,78 dengan kriteria
agak suka. Teh herbal celup daun rambusa secara
keseluruhan dapat diterima oleh panelis.

Tabel 7. Nilai rata-rata sifat sensoris teh herbal celup daun rambusa dengan perlakuan suhu dan waktu

pengeringan

Nilai Rata-rata

Perlakuan W Penerimaan
arna Rasa
Keseluruhan
Skoring Hedonik Skoring Hedonik Hedonik

S1wW1 2,35+0,49 e 5,15+1,18 a 2,05+1,15a 4,60+1,09 a 4,60+1,23 a
S1W2 2,55+0,51 de 5,05+1,19 a 2,85+1,18 b 4,65+1,23 a 4,75+121a
S1W3 2,85+0,49 cd 495+1,19a 2,85+1,18 b 4,35+1,23 a 4,40+1,31a
S2W1 2,90+0,64 cd 5,05+0,88 a 2,75%1,33 b 4,40+1,31a 4,20+1,44 a
S2W2 3,40+0,75 b 4,75+1,41 a 2,85+1,27b 455+1,10 a 4,45+1,10 a
S2W3 3,90+0,91 a 5,05%1,14 a 2,90+£1,02 b 4,60+1,05a 4,60+1,18 a
S3wW1 2,95+0,69 cd 450+1,54 a 2,75+1,07 b 4,40+1,23 a 450+1,19 a
S3W2 3,40+0,99 b 4,75+1,15a 2,90+1,10 b 4,45+1,10 a 4,40+1,23 a
S3W3 3,10+0,55 bc 5,05+1,01 a 3,10+£1,02 b 4,20+1,28 a 4,25+1,16 a

Keterangan: Kriteria skoring warna: 1 (coklat); 2 (coklat kekuningan); 3 (kuning); 4 (kuning kehijauan); 5
(hijau). Kriteria skoring rasa: 1 (sangat sepat); 2 (sepat); 3 (agak sepat); 4 (sedikit sepat); 5
(tidak sepat). Kriteria hedonik: 1(sangat tidak suka); 2 (tidak suka); 3(agak tidak suka); 4
(biasa); 5(agak suka); 6(suka); 7(sangat suka).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan  hasil  penelitian
disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

dapat
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1. Suhu dan waktu pengeringan berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar total fenol,
kadar total flavonoid, kadar total tanin,
aktivitas antioksidan, warna (uji skoring), dan
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rasa (uji skoring), sedangkan berpengaruh
tidak nyata terhadap warna (uji hedonik), rasa
(uji hedonik) dan penerimaan keseluruhan (uji
hedonik) teh herbal celup daun rambusa.

2. Suhu pengeringan 60°C dengan waktu
pengeringan 3 jam merupakan suhu dan waktu
pengeringan terbaik untuk menghasilkan teh
herbal celup daun rambusa dengan aktivitas
antioksidan tertinggi dengan nilai 46,28%,
memiliki kadar total fenol 4,14 mg GAE/qg,
kadar total flavonoid 26,48 mg QE/g, kadar
total tanin 6,23 mg TAE/g, kadar air 8,38%,
kadar ekstrak dalam air 31,96%, dan sifat
sensoris dengan warna (kuning, agak suka),
rasa (agak sepat, agak suka), dan penerimaan
keseluruhan (biasa).

Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan
menggunakan suhu pengeringan 60°C dengan
waktu 3 jam untuk membuat teh herbal celup daun
rambusa. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
terkait suhu dan waktu penyeduhan terhadap
aktivitas antioksidan teh herbal celup daun
rambusa.
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