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ABSTRACT

This aim of this research was to determine the effect of temperature and drying time onther
antioxidant activity of white guava tea leaves. This research was designed using Completely Randomized
Block (CRB) with 2 factorials that were drying temperature (40°C, 5(°C and 60°C) and drying time (12 hour
and 18 hour). Parameters observed were moisture contentash content, antioxidant activity, total
phenolics, infusion color and brewing white guava leaf color assessedusing colorimeter, the aroma, taste
and infusion color assessed using organoleptic test. Data were analyzed using analysis of Variance
(ANOVA) at 5% significance level and when significant different the data were further tested using
Honestly Significant Difference (HSD) test at 5% significance level. The results showed that the interaction
of temperature and drying time did not give a significant different effect on the ash content, antfoxidant
activity, total phenolics, brewing white guava leaf color, odor and taste, infusion color tested using
colorimeter and the infusion color assessed using hedonic and scoring test but gave a significant differrent
effect on the water content. The treatment of 50°Cdrying temperature for 12hourproduced the best white
guava leaf tea with quality characteristics were moisture content 9.41%, ash content 7%, antfioxidant
activity 57.67%, total phenolics 127.72%, brew guava leaf color 4.05 and infusion color 143.93 were
(vellow green).

Keywords: Antioxidant Activity, Drying, Phenolics, White Guava Tea Leaves.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap aktivitas
antioksidan teh daun jambu biji putih. Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 2 faktorial yaitu faktor 1 suhu pengeringan (K) yaitu (40°C, 50°C dan 60°C) dan faktor 2
lama pengeringan (P) selama 12 jam dan 18 jam. Parameter yang diamati kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan, total fenol, warna seduhan yang diuji dengan colorimeter, aroma, rasa dan warna seduhan
yang diuji secara organoleptik. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analsis keragaman (analysis
of variance) pada taraf nyata 5% dan apabila terdapat beda nyata maka diuji lanjut menggunakan uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi suhu dan lama
pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air tetapi tidak berbeda nyata terhadap kadar abu,
aktivitas antioksidan, total fenol, rasa, aroma (hedonik dan skoring) dan warna (hedonik), nilai L dan °hue.
Semakin tinggi suhu dan lama waktu pengeringan maka semakin rendah aktivitas antioksidan dan
menurunkan kadar air dalam teh daun jambu biji putih namun kadar abu yang dihasilkan semakin
meningkat. Perlakuan terbaik terdapat pada suhu Pengeringan 50°C denganlama pengeringan 12 jam
menghasilkan kadar air 9,41%; kadar abu 7%; antioksidan sebesar 57,67%; total fenol 127,72%; nilai L
(seduhan teh daun jambu) 4,05 dan °hue (seduhan teh daun jambu) 143,93 (yellow green).

Kata Kunci: Aktivitas Antioksidan, Fenol,Pengeringan, Teh Daun Jambu Biji Putih.
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PENDAHULUAN

Teh merupakan salah satu minuman
populer yang sering dikonsumsi hampir setiap
hari. Minuman teh ini banyak dikonsumsi
karena aroma dan rasanya yang khas sehingga
dikenal di seluruh dunia (Nurbaity dan
Saring,2017). Secara umum, teh dapat dibuat
dari daun tanaman teh yang dikenal dengan
Camellia sinensis. Teh dari daun tanaman
Camellia sinensis mengandung senyawa tanin
yang mempunyai khasiat sebagai antidiare,
astrigen, sariawan, menghentikan pendarahan,
menyegarkan pernafasan, menurunkan
kolesterol darah dan merangsang batang otak
(Jamal, 2010). Dengan perkembangan
pengolahan teh saat ini, teh telah diolah tidak
hanya dalam bentuk serbuk yang harus
disaring terlebih dahulu sebelum diminum
tetapi dikemas dalam bentuk kantong seperti
teh celup yang beredar dipasar (Fajrina, dkk.,
2016). Begitu juga dengan bahan pembuatan
teh yang tidak hanya dari Camellia sinensis.
Beberapa bahan yang dapat dimanfaatkan
dalam pembuatan teh adalah daun mangga
(Wulandari, 2021), daun pecut kuda
(Noviatami, 2021), daun kelor (Tiara,2021),
daun sirsak, daun alpukat dan daun jambu biji
(Kurniawan, 2017).

Tanaman jambu biji (Psidium guajava
L.) daunnya mengandung senyawa tanin,
polifenolat, flavonoid, monoterpenoid,
siskulterpen,  alkaloid, kuinon,  saponin,
karoten, minyak atsiri (eugenol), dan minyak
lemak  (Suhardini dan Elok, 2016).
Dimasyarakat daun jambu dimanfaatkan
sebagai obat herbal antidiare dengan cara
diperas dengan penambahan air atau
dikonsumsi langsung (Sugiarti, dkk., 2019).
Jenis jambu biji yang sering digunakan sebagai
obat tradisional oleh masyarakat yaitu daun
jambu biji lokal berdaging buah putih. Menurut
Harahap (2020) bahwa aktivitas antioksidan
daun jambu biji putih yaitu 0,9974% lebih
tinggi dibandingkan dengan daun jambu biji
merah yaitu 0,9908%.Berdasarkan penelitian
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Jayanti (2011) bahwa daya ekstrak daun
jambu biji putih mempunyai daya antioksidan
lebih  baik dan efektif = menghambat
pertumbuhan bakteri dengan cara
mendenaturasi protein. Pemanfatan daun
jambu dalam pembuatan teh adalah salah satu
upaya untuk diversifikasi olahan teh serta
dapat meningkatkan nilai ekonomis dari teh
daun jambu.

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  (Styamidjaja, = 2008). Lama
pengeringan mengakibatkan teh menjadi

rapuh sedangkan lama waktu pengeringan
yang terlalu cepat menyebabkan kadar air
masih tinggi. Menurut Winarno (2008) semakin
lama pengeringan menyebabkan penguapan
air lebih banyak sehingga kadar air dalam
bahan semakin kecil. Selain itu, Pengeringan
dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan,
suhu tinggi menyebabkan daun teh hangus,
sedangkan suhu rendah menyebabkan proses
fermentasi masih dapat berlangsung
(Mulachella, 2017).

Pengeringan dapat dilakukan dengan
metode oven menggunakan suhu yang tidak
terlalu tinggi yaitu sekitar 60°C, sehingga tidak
merusak komponen dalam bahan. Menurut
Zulharmita, dkk., (2012). Cara pengeringan
dan lama pengeringan juga berpengaruh
terhadap kandungan fitokimia bahan. Fitokimia
merupakan senyawa kimia yang terkandung
dalam tumbuhan. Secara garis besar fitokimia
diklasifikasikan menurut struktur kimianya
antara lain karotenoid, saponin, polifenol,
glukosinolat, fitosterol, inhibitor protease,
monoterpen, fitoestrogen, sulfidan dan asam
fitrat. Sebagian besar senyawa fitokimia
tersebut bersifat antioksidan yang dapat
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mencegah penuaan dini dan berbagai penyakit
kronis (Pradana, dkk., 2013). Menurut Susanti,
dkk (2014) dalam penelitiannya terhadap
ekstrak buah ciplukan (Physalis angulata
L.)menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dapat mempengaruhi kualitas antioksidan
pada bahan. Berdasarkan penelitian Wulandari
(2021) bahwa lama proses pengeringan juga
berdampak pada kandungan fitokimia teh
daun mangga dimana terjadi penurunan total
fenol teh daun mangga seiring dengan lama
waktu pelayuan dan lama waktu pengeringan.
Hal ini dikarenakan pada proses pelayuan
terjadi reaksi oksidasi enzimatis yaitu senyawa
fenol teroksidasi sehingga menyebabkan
senyawa fenol menurun dari 21,34% sampai
16,26% dengan pengeringan 18 jam dan suhu
50°C. Adapun hasil penelitian Noviatami (2021)
terhadap aktivitas antioksidan teh daun pecut
kuda pada perlakuan suhu 60°C dan lama
pengeringan 120 menit menghasilkan aktivitas
antioksidan sebesar 72,92%. Penelitian Dewi,
dkk., (2017) terhadap aktivitas antioksidan teh
daun katuk pada suhu 50°C dan lama
pengeringan selama 2 jam didapatkan aktivitas
antioksidan  31,59ug/mL. Penelitian Tiara
(2021) terhadap aktivitas antioksidan teh daun
kelor menghasilkan aktivitas antioksidan
sebesar 79,49% pada suhu pengeringan 55°C
dan 60°C selama 120 menit dengan perlakuan
proporsi daun kelor dan pecut kuda 20%:80%
merupakan perlakuan terbaik. Penelitian Adri,
dkk., (2013) menunjukan 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%.

Menurut Yudhi (2021) bahwa perlakuan
suhu pengeringan memberikan pengaruh
berbeda nyata terhadap sifat kimia (kadar air,
kadar abu dan aktivitas antioksidan) serta sifat
organoleptik (aroma, warna air seduhan, rasa,
dan warna bubuk) teh herbal daun buni.
Semakin tinggi suhu pengeringan yang
digunakan maka kadar air dan aktivitas
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antioksidan akan semakin rendah, tetapi kadar
abu teh herbal daun buni akan semakin tinggi.
Semakin tinggi suhu pengeringan maka sifat
organoleptik (aroma dan rasa) teh herbal daun
buni akan semakin  disukai  panelis.
MenurutLagawa, dkk., (2020) mengenai teh
herbal daun bambu tabah diperoleh perlakuan
pengeringan yaitupada pengeringan 12 jam
dengan suhu pengeringan 70°C menghasilkan
teh herbal daun bambu tabah dengan total
fenol tertinggi yaitu 114,56 mg / 100 g dan
total flavonoid sebesar 27,16 mg /100 g.
Kemudian, menurut penelitian Rusnayanti
(2018) tentang pengaruh suhu dan lama
pengeringan terhadap mutu teh hijau daun
kakao, pengeringan selama 40 menit dan 50
menit memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap parameter kadar air, aktivitas
antioksidan, total fenol, rendemen, nilai °hue
seduhan, rasa, warna (hedonik maupun
skoring). Perlakuan suhu pengeringan 50°C,
dengan lama pengeringan 40 menit
menghasilkan teh hijau daun kakao dengan
kualitas terbaik dan daya terima panelis yaitu

agak suka.
Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh suhu dan lama

pengeringan terhadap aktivitas antioksidan teh
daun jambu biji putih. Penelitian ini diharapkan
dapat menentukan suhu dan lama
pengeringan  terbaik terhadap  aktivitas
antioksidan dan mutu teh daun jambu biji
putih serta dapat memberikan informasi
tentang kandungan teh daun jambu.

METODELOGI

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
ini antara lain: daun jambu biji, aquades, asam
galat, methanol 96%, reagen follin, Na.CO3 7%,
DPPH 0,07 mM.

Alat-alat yang digunakan  dalam
penelitian ini antara lain:cawan porselen, labu
ukur, desikator, cabinet dryer, tanur, timbangan
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analitik, pembakar bunsen, tabung reaksi, rak
tabung, rubber bulb, pipet volume, pipet ukur,
blue tip, shaker, magnetic stirrer, Erlenmeyer,
labu ukur, vortex, spektrofotometer UV-VIS.
Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini  adalah metode  eksperimental,yang
dilaksanakan di Laboratorium. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) 2 (faktor) yaitu suhu
pengeringan (K) terdiri atas 3 perlakuan yaitu
suhu 40°C, 50°C dan 60°C dan lama
pengeringan (P) 2 perlakuan yaitu 12 jam dan
18 jam pada teh daun jambu biji putih. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali
pengulangan sehingga diperoleh 18 sampel
percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis
dengan Analysis of Variance (ANOVA) dengan
taraf nyata 5% menggunakan software Cos-tat.
Apabila terdapat perbedaan yang nyata, maka
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)
untuk semua parameter.

Parameter yang di uji meliputi parameter
kimia yaitu kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan dan total fenol. Parameter fisik uji
warna seduhan daun jambu biji putih,
parameter organoleptik yaitu warna, aroma
dan rasa.

PELAKSANAAN PENELITIAN
Proses Pembuatan Teh Daun Jambu Biji Putih
1. Sortasi
Daun jambu biji putihyang diperoleh
di sekitar Kota Mataram tepatnya di wilayah
Ampenan dipetik sesuai urutan daun dari
tengah ke bawah vyaitu dari daun ke 5
sampai 12 karena memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi seperti fenol,
flavonoid dan tanin (Dusun, dkk., 2017).
Lalu, daun jambu biji putih disortir dengan
cara memisahkan daun jambu biji yang baik
dan daun jambu biji yang cacat. Daun jambu
biji yang digunakan adalah daun jambu biji
lokal berdaging buah putih.
2. Pencucian dan Penirisan
Pencucian dilakukan dengan air

mengalir untuk menghilangkan kotoran
yang menempel. Setelah itu sampel

ditiriskan terlebih dahulu untuk mengurangi
air pada daun jambu.

3. Pelayuan
Proses pelayuan dilakukan selama

24 jam pada suhu ruang dengan daun
jambu biji ditebarkan di atas wadah
berbahan rotan di dalam ruangandan daun
jambu biji di bolak balik setiap 3 jam sekali.
Proses pelayuan selesai ditandai dengan
bagian pinggir daun jambu yang
menggulung.
4. Pengeringan
Daun jambu biji yang telah melewati
proses pelayuan kemudian dikeringkan
selama 12 jam dan 18 jam menggunakan
oven pada suhu 40T, 50 C, dan 60 T sesuai
perlakuan.
5. Pencacahan
Proses pencacahan daun dilakukan
setelah daun dikeringkan selama 12 jam.
Daun dicacah menggunakan blender untuk
memperkecil ukuran daun agar tercapai
ukuran yang sesuai dengan ukuran grade-
grade teh bubuk komersial (Setiawan,
2012).
6. Analisis
Bubuk daun Jambu biji putih dianalisis
parameter kimia (kadar air, kadar abu,
aktivitas antioksidan) dan parameter fisik
(warna seduhan) serta penguijian
organoleptik (warna, aroma dan rasa)
setelah penyeduhan daun jambu. Proses
penyeduhan dilakukan dengan mengambil
bubuk teh daun jambu biji putih yang sudah
di blender dan di ayak sebanyak 2 g
diseduh dengan air panas sebanyak 100 mL
selama 7 menit. Setelah itu, dilakukan uji
organoleptik dari segi warna, aroma dan
rasa teh daun jambu biji putih (Dusun, dkk.,
2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan terhadap masing-
masing parameter teh daun jambu biji putih
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yang diuji pada penelitian ini dijelaskan sebagai
berikut:
Kadar Air

Kadar air adalah persentase
kandungan air suatu bahan yang dapat
dinyatakan berdasarkan berat basah (wet
basis) dan berat kering (dry basis). Hasil
analisis keragaman pada taraf nyata 5%
menunjukan bahwa interaksi suhu pengeringan
dan lama pengeringan berpengaruh terhadap
kadar air teh daun jambu biji putih. Hubungan
antara suhu dan lama pengeringan terhadap
kadar air teh daun jambu biji putih dapat
dilihat pada gambar 1.
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< 89 6,61cB
['] 6 i
-]
g 4. mP1 (12 Jam)
2 P2 (18 Jam)
0 J
K1 (40°C) K2 (50°C) K3 (60°C)

Suhu Pengeringan
Gambar 1. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Kadar
Air Teh Daun Jambu Biji Putih

Interaksi suhu pengeringan dan lama
pengeringan memberikan hasil yang berbeda
nyata terhadap nilai kadar air teh daun jambu
biji putih. Berdasarkan Gambar 1 perlakuan
suhu pengeringan 60°C dengan lama
pengeringan 18 jam menghasilkan kadar air
paling rendah yaitu 6,61% jika dibandingkan
perlakuan suhu pengeringan 40°C dengan
lama pengeringan 12 jam yaitu 14,16%. Hal ini
dikarenakan semakin tinggi suhu pengeringan
maka kandungan air di dalam bahan semakin
rendah sehingga makin banyak jumlah masa
cairan yang diuapkan dari permukaan bahan
yang dikeringkan (Martini, 2020. Hal ini sesuai
dengan penelitian Wulandari (2021) pada
pengeringan teh daun mangga, Noviatami
(2021) pada pengeringan teh daun pecut kuda,
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Tiara (2021) terhadap daun kelor dan Fitriyana
(2014) terhadap teh herbal daun pare,
menunjukkan bahwa kadar air bahan semakin
menurun pada suhu dan lama waktu
pengeringan yang semakin tinggi. Menurut
(SNI 01-3836-2013), kadar air maksimal teh
adalah 8%. Perlakuan yang memenuhi syarat
SNI adalah perlakuan lama pengeringan 12
jam (P1) dan 18 jam (P2) pada suhu 60°C (K3)
dan perlakuan lainnya belum memenuhi syarat
mutu teh kering (SNI 01-3836-2013)karena
kadar air lebih dari 8% tetapi paling
mendekati. Diduga peningkatan kadar air ini
disebabkan karena sifat bubuk teh daun jambu
biji putih yang mudah menyerap air dan suhu
dibawah 60°C belum mampu menguapkan air.
Sejalan dengan penelitian Wulandari (2021),
terhadap teh daun mangga kadar air belum
memenuhi syarat yaitu 21,13%.

Menurut Aini dkk., (2019) bahwa
analisis kadar air dengan metode pengeringan
dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
suhu pengeringan, suhu dan kelembaban ruang
pengeringan, kecepatan pergerakan udara
dalam ruang pengering, kedalaman dan ukuran
partikel sampel, konstruksi oven serta posisi
sampel di dalam oven.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan parameter untuk
menunjukkan nilai kandungan bahan anorganik
serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan.
Komponen bahan anorganik di dalam suatu
bahan sangat bervariasi baik jenis maupun
jumlahnya (Dewi, dkk., 2017). Pengaruh suhu
dan lama pengeringanterhadap kadar abu teh
daun jambu biji putih dapat dilihat pada gambar
2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Kadar
Abu Teh Daun Jambu Biji Putih

Berdasarkan Gambar 2 menunjukan
bahwa perlakuan suhu dan lama pengeringan
memberikan pengaruh nyata terhadapkadar abu
teh daun jambu biji putih. Semakin tinggi suhu
pengeringan maka nilai kadar abu semakin
tinggi. Hal ini terjadi karena semakin tinggi suhu
maka semakin banyak air yang menguap dan
kadar abu pada bahan semakin meningkat
karena air yang keluar dari bahan semakin
besar (Lubis, 2008). Nilai kadar abutertinggi teh
daun jambu biji putih terdapat pada perlakuan
pengeringan suhu 60°C dan lama waktu
pengeringan 18 jam vyaitu 9,53% dan nilai
paling sedikit pada perlakuan pengeringan suhu
40°C dan lama pengeringan 12 jam vyaitu
6,55%. Menurut Yamin, dkk., (2017) bahwa
kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara
pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan
saat pengeringan.

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
bahwa lama pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap nilai kadar abu
teh daun jambu biji putih. Hal ini terjadi karena

semakin lama waktu pengeringan maka
semakin banyak uap air yang menguap. Hal ini
sesuai dengan Asrawaty (2011), vyang

menyatakan bahwa peningkatan kadar abu
terjadi karena semakin lama waktu dan semakin
tinggi suhu pengeringan yang digunakan.
Semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu
pengeringan akan meningkatkan kadar abu
karena air yang keluar dari dalam bahan
semakin besar (Riansyah, dkk., 2013).
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Kandungan abu dalam teh daun jambu biji putih
pada perlakuan P1 dan P2 telah memenubhi
syarat umum mutu (SNI 01-3836-2000) teh
yaitu kadar abu total 4-8%.
Aktivitas Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang dapat
menunda, memperlambat dan mencegah proses
oksidasi dan menghentikan reaksi berantai
pembentukan radikal bebas (Rivai, dkk., 2016).
Hasil analisis keragaman pada taraf nyata 5%
menunjukan bahwa interaksi suhu pengeringan
dan lama pengeringan memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh daun jambu biji putih yang
dapat dilihat pada Gambar 3.
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Suhu Pengeringan
Gambar 3. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Aktivitas
Antioksidan Teh Daun Jambu Biji
Putih
Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan lama pengeringan
memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh daun jambu biji putih. Semakin
tinggi suhu pengeringan maka aktivitas
antioksidan  semakin  menurun. Hal ini
disebabkan senyawa antioksidan mengalami
kerusakan selama pengeringan dengan suhu

Aktivitas Antioksidan (%)

tinggi. Menurut Husni, dkk., (2014) vyang
menyatakan bahwa pengeringan dengan
menggunakan suhu yang tinggi dapat

menurunkan aktivitas antioksidan. Nilai aktivitas
antioksidan tertinggi didapatkan pada perlakuan
pengeringan suhu 40°C dengan lama
pengeringan 12 jam vyaitu 60,09%, dan nilai
terendah didapatkan pada perlakuan
pengeringan 60°C dengan lama pengeringan 18



EduFood, Vol. 1, No. 1, 2023, Hal. 55-67

jam sebesar 45,86%. Hal ini terjadi karena,
komponen bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan
fenol rusak pada suhu diatas 50°C akibat
mengalami perubahan struktur (Hana, dkk.,
2016). Menurut Sayekti (2016) dalam Dewi
(2017) bahwa pada suhu 45°C, 50°C dan 55°C
selama 2 jam menurunkan aktivitas antioksidan
teh daun kelor dan daun katuk karena semakin
tinggi penggunaan suhu pada pembuatan teh
daun kelor dan daun katuk maka antioksidan
yang dihasilkan semakin menurun.

Menurut Anjasari (2015), semakin
lama pengeringan maka aktivitas teh herbal
akan semakin menurun karena flavonoid yang
bertindak sebagai antioksidan tidak tahan
terhadap panas sehingga menyebabkan
flavonoid rusak dan aktivitas antioksidannya
akan menurun. Menurut Felicia, dkk., (2016)
juga menyatakan bahwa aktivitas antioksidan
yang tinggi juga dipengaruhi oleh kadar total
fenol dan flavonoid karena aktivitas antioksidan
meningkat seiring dengan meningkatnya kadar
total fenol dan flavonoid sebagai senyawa
bioaktif yang berperan sebagai antioksidan.
Total Fenol
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Total
Fenol Teh Daun Jambu Biji Putih

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan
bahwa perlakuan suhu dan lama pengeringan
memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh daun jambu biji putih. Semakin
tinggi suhu dan lama pengeringan maka nilai
total fenol akan semakin menurun. Hal ini

terjadi karena fenol mengalami pengeringan
pada suhu yang tinggi. Sejalan dengan
Syafrida, dkk., (2018) bahwa semakin tinggi
suhu pengeringan yang digunakan dalam proses
pengeringan maka kandungan fenol pada bahan
akan semakin menurun. Fenol sensitif terhadap
panas (Syafarina, dkk., 2019). Menurut Martini,
dkk., (2020) pada suhu yang semakin tinggi dan
waktu yang semakin lama mengakibatkan
kandungan fenol dalam bahan mengalami
kerusakan sehingga kadarnya semakin rendah.

Menurut Permata dan Novelina, (2015)
bahwa kadar total fenol berbanding Ilurus
dengan aktivitas antioksidan. Menurut Felicia,
dkk., (2016) bahwa aktivitas antioksidan yang
tinggi juga dipengaruhi oleh kadar total fenol
dan flavonoid karena aktivitas antioksidan
meningkat seiring dengan meningkatnya kadar
total fenol dan flavonoid sebagai senyawa
bioaktif yang berperan sebagai antioksidan.
Nilai L

Nilai L merupakan tingkat kecerahan
teh daun jambu biji putih dengan kisaran 0 -
100.Nilai 0 menyatakan kecenderungan gelap
dan nilai 100 menyatakan kecenderungan
terang (Salimah, dkk., 2015), sehingga semakin
tinggi nilai Lyang diperoleh maka semakin cerah
warna teh daun jambu biji putih tersebut.
Adapun pengaruh suhu dan lama pengeringan
terhadap warna nilai L daun jambu biji putih
yang sudah diseduh dapat dilihat pada Gambar
5.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Nilai L
Seduhan Teh Daun Jambu Biji Putih
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Berdasarkan Gambar 5 diketahui bahwa
rerata nilai L teh daun jambu biji putih yang
sudah diseduh menunjukkan interaksi yang
tidak berbeda nyata. Rerata tertingi terdapat
pada perlakuan lama pengeringan 12 jam (P1)
dan suhu 40°C (K3) dengan niai L sebesar 5,13
dan rerata terendah terdapat pada perlakuan
lama pengeringan18 jam (P2) dan suhu 60°C
(K1) sebesar 1,82. Dari grafik tersebut dapat
disimpulkan bahwa perlakuan P2K3 memiliki
warna seduhan teh daun jambu biji putih yang
lebih gelap dibandingkan perlakuan yang lain
karena nilai /Jightnessnya semakin kecil. Hal
tersebut sesuai dengan penelitian Hayati (2011)
terhadap teh herbal daun gaharu bahwa lama
pengeringan dan suhu yang  tinggi
meningkatkan  kehilangan dan  kerusakan
pigmen dalam bahan. Sehingga warna teh
herbal daun gaharu semakin coklat karena
kandungan  klorofil  yang hilang dan
rusak.Penelitian Anggraiyati dan Hamzah (2017)
juga menyatakan semakin lama waktu
pengeringan maka warna teh herbal daun
pandan wangi semakin menurun yang
menyebabkan perubahan dari warna hijau segar
menjadi blackish karena klorofil diubah menjadi
feofitin atau hijau kecoklatan. Jika terjadi
suasana yang sangat asam, feofitin akan diubah

menjadi  feoforbid yang  berwarnacoklat
(brownish).
Nilai °Hue

°Hue adalah warna spektrum yang
dominan sesuai dengan panjang

gelombangnyayang dinyatakan berdasarkan
nilai a dan b. deskripsi warna berdasarkan nilai
°Hue terbagi menjadi 10 kelompok yaitu red,
yellow red, yellow, yellow green, green, blue
green, blue, blue purple, purple dan red purple.
Adapun pengaruh suhu dan lama pengeringan
terhadap warna °Hue teh daun jambu biji putih
yang sudah diseduh dapat dilihat pada Gambar
6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Nilai
L Seduhan Teh Daun Jambu Biji
Putih
Perlakuan suhu pengeringan 40°C, 50 °C
dan 60°C dan lama pengeringan 12 jam dan 18
jam memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap teh daun jambu biji putih.
Berdasarkan Gambar 6 rerata tertinggi terdapat
pada perlakuan suhu pengeringan 40°C dengan
lama pengeringan 12 jam memiliki nilai °Hue
sebesar 156 artinya, teh daun jambu biji putih
berwarna yellow green sedangkan rerata
terendah terdapat pada perlakuan pengeringan
suhu 60°C dengan lama waktu pengeringan 18
jam memiliki nilai sebesar 50,807 yang artinya
berwarna red. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian yang dilakukan Rusnayanti (2018)
tentang penelitian teh hijau daun kakao
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu dan
semakin lama pengeringan maka warna teh
herbal semakin memudar dan semakin banyak
pigmen dari buah-buahan yang berubah. Warna
seduhan teh herbal yang terbentuk dari warna

hijau menjadi warna kuning dan kuning
kecoklatan. Hal ini disebabkan oleh proses
pengeringan yang berperan dalam

pembentukan warna air seduhan teh. Penelitian
(Nasir, dkk., 2020) juga menyatakan bahwa
proses pengeringan pada teh herbal akan
menyebabkan warna hijau klorofil pada daun
teroksidasi menjadi coklat karena terjadi
peristiwa pencoklatan dan warna minuman teh
yang baik yaitu normal cerah karena semakin
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lama waktu pengeringan maka warna teh yang
dihasilkan akan semakin memudar.
Warna

Pengaruh suhu dan lama pengeringan
terhadap parameter organoleptik uji hedonik
dan skoring teh daun jambu biji putih dapat
dilihat pada Gambar 7.

6
4,8abA
4,2aA 4, 455bA  4,4an

05aA
4aA ' 4aA3,7aA 4 2A +1abB 3,65bB
I I I 3aB

SUHU SUHU SUHU SUHU SUHU  SUHU
400C  50°C  60°C  40°C  50°C  60°C

Nilai Warna

Hedonik Warna Skoring Warna

12 jam =18 jam
Gambar 7. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap
Hedonik dan Skoring Warna Teh
Daun Jambu Biji Putih
Berdasarkan Gambar 7 hasil uji
organoleptik warna metode hedonik
memperoleh skor berkisar 4-4,2 dengan nilai
agak suka, sedangkan pada metode skoring,
skor warna berkisar antara 3-4,8 dengan nilai
agak tidak suka sampai mendekati suka. Pada
uji skoring, skor tertinggi yakni pada perlakuan
suhu pengeringan 40°C selama 12 jam dengan
skor 4,8 berwarna kuning kehijauan dan cerah
serta nilai terendah yakni perlakuan suhu
pengeringan 60°C selama 18 jam dengan skor
3 berwarna kuning kemerahan dan cukup
cerah. Semakin tinggi suhu pengeringan dan
lama waktu pengeringan maka tingkat
kecerahan teh daun jambu biji putih akan
semakin  menurun. Keadaan ini akan
menyebabkan perubahan dari warna hijau segar
menjadi gelap karena klorofil diubah menjadi
feofitin atau hijau kecoklatan. Panelis menyukai
perlakuan suhu pengeringan 40°C dan lama
waktu pengeringan 12 jam (P1K1) diduga
karena warna teh daun jambu biji tidak pudar.

Aroma
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Aroma merupakan indikator yang penting
dalam industri pangan karena dapat dengan
cepat memberikan hasil penilaian diterima atau
tidaknya produk tersebut (Tahir, dkk., 2019).
Hasil analisis keragaman pada taraf nyata 5%
(Tabel 3) menunjukan bahwa interaksi suhu
dan lama pengeringan tidak berpengaruh
terhadap parameter aroma teh daun jambu biji
putih baik hedonik maupun skoring. Adapun
pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap
parameter kesukaan aroma teh daun jambu biji
putih dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Hedonik
dan Skoring Aroma Teh Daun Jambu
Biji Putih

Perlakuan suhu pengeringan 40°C, 50°C
dan 60°C dengan lama pengeringan 12 jam
dan 18 jam memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata terhadap nilai purata hedonik
aroma teh daun jambu biji putih tetapi
berbeda nyata terhadap nilai purata uji
skoring. Hal ini diduga disebabkan oleh
menurunnya aroma teh daun jambu biji putih
disebabkan adanya aktivasi enzim polifenol
oksidase yang menyebabkan terlepasnya
berbagai senyawa volatil pada bahan sehingga
menimbulkan aroma khas pada teh daun jambu
biji putih semakin menurun. Berdasarkan

Gambar 8 menunjukkan bahwa penilain panelis

terhadap aroma teh daun jambu biji putih yang

diuji secara hedonik berkisar antara 2,9 (agak
tidak suka)- 3,35 (agak suka). Panelis
menyatakan aroma hedonik tertinggi terdapat
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pada lama pengeringan 12 jam (P1) dan suhu
400C (K1) yaitu agak suka. Hal ini diduga
bahwa senyawa volatil yang terkandung pada
teh daun jambu tidak keluar secara optimal.
Menurut Purba, dkk., (2021) semakin lama
pengeringan maka komponen-komponen volatil
yang menimbulkan aroma pada bahan hilang
selama proses pengolahan terutama terhadap
panas. Hasil penelitian Adri, dkk., (2013)
menyatakan bahwa lamanya waktu
pengeringan dapat menyebabkan berkurangnya
aroma teh daun mangga yang disebabkan
karena rusaknya senyawa-senyawa aromatik
pada proses pengeringan. Selain itu panelis
tidak terbiasa dengan aroma teh daun jambu
biji putih karena umumnya panelis lebih sering
mengkonsumsi teh camellia sinensis
Rasa

Rasa merupakan salah satu parameter
penting yang mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap suatu produk pangan. Hasil
analisis keragaman pada taraf nyata 5% (Tabel
3) menunjukkan interaksi suhu pengeringan
dan lama pengeringan tidak berpengaruh
terhadap parameter rasa teh daun jambu biji
putih baik hedonik maupun skoring. Adapun
pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap
parameter kesukaan rasa teh daun jambu biji

putih dapat dilihat pada Gambar 9
5 4128 42588 438 4B 458
4
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Interaksi Suhu dan
Lama Pengeringan terhadap Hedonik
dan Skoring Rasa Teh Daun Jambu
Biji Putih

Perlakuan suhu pengeringan 40°C, 50°C
dan 60°C dengan lama pengeringan 12 jam
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dan 18 jam memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata terhadap nilai purata hedonik
maupun skoring rasa teh daun jambu biji putih.
Hal ini diduga aroma teh daun jambu tidak
terlalu  kuat. Berdasarkan = Gambar 9
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap
kesukaan rasa teh daun jambu biji putih
berkisar antara 2,85- 4,5 atau dari agak suka
hingga suka. Tingkat kesukaan panelis
terendah terdapat pada suhu pengeringan
40°C selama 12 jam dengan purata hedonik
2,8 (agak suka). Adapun tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa teh daun jambu biji putih
terdapat pada perlakuan suhu 60°C dengan
lama pengeringan 18 jam dengan purata
hedonik 4,5 (agak suka). Semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan maka tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa teh daun jambu biji putih
semakin meningkat. Hal ini diduga panelis
umumnya terbiasa dengan rasa teh camellia
sinensis sehingga ketika panelis mencoba rasa
teh daun jambu biji putih terasa asing karena
teh daun jambu biji putih memiliki rasa khas
daun jambu biji putih yaitu pahit dan sepat
yang disebabkan oleh kandungan polifenol
yang tinggi dibanding perlakuan yang
lain.Sejalan dengan penelitian Dusun, dkk.,
(2017) bahwa urutan daun jambu ke 5-12
memiliki kandungan fenol, flavonoid dan tanin
yang tinggi. Pengeringan  menyebabkan
senyawa tanin pada daun jambu akan
berkurang sehingga menghasilkan rasa pahit
yang rendah.
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil  analisis  dan
pembahasan yang terbatas pada ruang lingkup
penelitian ini, maka dapat ditarik beberapa
kesimpulan sebagai berikut:
1. Interaksi suhu dan lama pengeringan
memberi pengaruh nyata terhadap kadar air.
2. Suhu dan lama pengeringan berpengaruh
terhadap parameter kimia (kadar abu,
aktivitas antioksidan dan total fenol),
parameter fisik (nilai *Hue) dan parameter
organoleptik warna, aroma dan rasa secara
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hedonik dan skoring.

3. Semakin tinggi suhu dan waktu pengeringan
yang semakin lama maka aktivitas
antioksidan semakin rendah.

4, Suhu 50°C dan lama pengeringan 12 jam
(P1) merupakan perlakuan terbaik terhadap
aktivitas antioksidan teh daun jambu biji
putihmenghasilkankadar air 9,41%, kadar
abu 7%, aktivitas antioksidan sebesar
57,67%, total fenol 127,72 mgGAE/g, nilai L
(daun yang telah diseduh) 4,05dan Chue
(daun setelah diseduh) 143,93 berwarna
yellowgreen.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilaksanakan  maka  perlu  dilakukan
penelitian lebih lanjut terkait suhu dan lama
pengeringan terhadap kadar air supaya
mendapatkan teh daun jambu biji putih
yang sesuai dengan syarat mutu teh.
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