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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar air dan sifat organoleptik berupa warna dan rasa pada teh daun
sirsak dan daun stevia dengan lama pengeringan yang berbeda serta mengetahui pengaruh lama pengeringan yang
berbeda pada teh daun sirsak dan daun stevia. Materi yang digunakan adalah daun sirsak, daun stevia, air, kantong
teh celup, cup kecil, cawan, loyang, oven, desikator, timbangan, dan kertas kuesioner. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Penelitian ini terdiri dari
formulasi yang dibagi menjadi 5 perlakuan berupa lama pengeringan 30, 60, 90, 120 dan 150 menit. Analisis data
yang digunakan yaitu Analysis of Variance (ANOVA) untuk kadar air dan uji Kruskal-Wallis untuk sifat organoleptik
dengan taraf kepercayaan 95% dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil menunjukkan bahwa teh daun sirsak
dan daun stevia dengan lama pengeringan yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata (P=0,05) terhadap kadar
air, dan memberikan pengaruh nyata (P<0,05) pada sifat organoleptik warna dan rasa. Perlakuan dengan lama
pengeringan 150 menit merupakan perlakuan terbaik secara kimia dan 90 menit secara sensori.

Kata kunci: daun sirsak, kadar air, organoleptik, stevia, teh.

Abstract

This study aims to determine the water content and organoleptic properties of color and taste in soursop leaf tea and
stevia leaf with different drying times and to determine the effect of different drying times on soursop leaf tea and
stevia leaf. The materials used were soursop leaves, stevia leaves, water, tea bags, small cups, saucers, baking
sheets, oven, desiccator, scales, and questionnaire paper. The experimental design used was a completely
randomized design (CRD) with 5 treatments and 4 replications. This study consisted of a formulation which was
divided into 5 treatments in the form of drying time to 30, 60, 90, 120 and 150 minutes. The data analysis used was
Analysis of Variance (ANOVA) for moisture content and Kruskal-Wallis test for organoleptic properties with a level of
confidence. 95% and followed by the Mann-Whitney test. The results showed that soursop leaf tea and stevia leaf
with different drying times did not have a significant effect (p=0.05) on the moisture content, and had a significant
effect (p<0.05) on the organoleptic properties of color and taste. Treatment with a drying time of 150 minutes was
the best chemically and 90 minutes sensory.

Keywords : soursop leaf, water content, organoleptic, stevia, tea.

Pendahuluan

Teh herbal adalah teh yang mengandung herbal dan berkhasiat untuk kesehatan. Teh herbal pada umumnya
terbuat dari biji, daun, bunga atau akar dari beragam jenis tanaman (Patin et al., 2018). Bahan yang dapat digunakan
dalam pembuatan teh diantaranya adalah daun sirsak dan daun stevia. Daun sirsak memiliki kandungan senyawa
berupa teroid atau terpenoid, flavonoid, kumarin, alkaloid, dan tanin. Senyawa flavonoid pada daun sirsak dapat
berfungsi sebagai antioksidan untuk mengobati penyakit kanker, anti mikroba, antivirus, pengatur fotosintetis, dan
pengatur tumbuh (Puspitasari et al., 2016). Selain daun sirsak, daun stevia juga dapat digunakan dalam pembuatan
teh sebagai bahan pemanis alami. Tanaman stevia memiliki tingkat kemanisan 200-300 kali dari gula sukrosa
(Yulianti et al., 2014). Daun stevia memiliki kandungan beberapa senyawa bioaktif antara lain alkaloid, flavonoid,
tannin, dan fenol (Putri, 2017). Daun sirsak memiliki manfaat antara lain dapat mencegah dan mengobati abses,
penyakit kanker, penyakit hati, hipertensi, sakit kepala, dan diabetes (Tuna et al., 2015).

Pada umumnya masyarakat Indonesia menggunakan daun sirsak sebagai obat herbal untuk mengobati
penyakit kanker dengan cara meminum air rebusan daun sirsak. Meskipun air rebusan daun sirsak telah lama
digunakan sebagai obat herbal, namun air rebusan daun sirsak dirasa kurang efektif karena daun sirsak yang
digunakan harus dalam keadaan segar dan apabila disimpan tidak dapat bertahan lama. Oleh karena itu, perlu
adanya pengolahan yang tepat agar dapat memperpanjang masa simpan, salah satunya melalui proses pengeringan
pada pembuatan teh dan disajikan dalam bentuk teh celup agar dapat mempermudah dalam mengonsumsi air daun
sirsak. Pembuatan minuman fungsional dalam bentuk teh celup diharapkan dapat memberikan kepraktisan dan
masa simpan yang cukup lama.

Materi dan Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2020 — September 2020 di Laboratorium Rekayasa Pangan dan
Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro, Semarang.
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Materi

Bahan yang digunakan dalam pembuatan teh daun sirsak dan daun stevia adalah daun sirsak, daun stevia,
air, kantong teh celup, cup kecil. Alat yang digunakan adalah cawan, loyang, oven, desikator, timbangan, dan kertas
kuesioner.

Metode
Pembuatan Teh

Pembuatan teh daun sirsak dan daun stevia mengacu pada metode Adri et al. (20130 termodifikasi. Daun
sirsak dan daun stevia dicuci hingga bersih kemudian dilakukan proses pelayuan dengan suhu 70°C selama 4 menit.
Setelah itu didinginkan selama 5 menit dan daun sirsak maupun daun stevia dilakukan penggulungan. Selanjutnya
dilakukan proses pengeringan dengan suhu 50°C dengan lama pengeringan 30, 60, 90, 120, dan 150 menit,
kemudian dilakukan uji kadar air. Pembuatan larutan teh dilakukan dengan cara menimbang 50 mg daun sirsak dan
50 mg daun stevia lalu dimasukkan ke dalam kantong teh celup, kemudian diseduh dengan 10 ml air panas dalam
cup kecil dan dilakukan pengujian sifat organoleptik.

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan metode skoring yang mengacu pada metode Mubin dan Zubaidah
(2016). Atribut sensori yang diuji berupa warna serta rasa dari teh daun sirsak dan daun stevia. Skor yang diberikan
pada masing-masing atribut sensori berkisar antara 1-5.

Pengolahan dan Analisis Data

Data kadar air dianalisis secara statistik dengan Analysis of Variance (ANOVA) taraf kepercayaan 95%,
apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Data hasil pengujian
organoleptik dianalisis dengan menampilkan uji Kruskal-Wallis pada taraf kepercayaan 95%, apabila terdapat
perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Semua data dihitung dengan bantuan komputer menggunakan
aplikasi SPSS for windows versi 22.0.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 1, menunjukkan bahwa lama pengeringan tidak menunjukkan
pengaruh nyata (P=0,05) terhadap kadar air teh daun sirsak dan daun stevia. Rata-rata kadar air teh daun sirsak
dan daun stevia adalah 8,74% dengan demikian kadar air yang dimiliki oleh teh daun sirsak dan daun stevia melebihi
standar kadar air teh kering dalam kemasan yang ditetapkan oleh SNI 01-3836-2000 yaitu maksimal 8,00%. Kadar
air yang tinggi pada teh daun sirsak dapat mempengaruhi penurunan umur simpan, penurunan kualitas aroma dan
rasa, serta menyebabkan sejumlah kerusakan kimiawi yang berimbas pada penurunan nilai jual teh. Tingginya kadar
air teh daun sirsak dan daun stevia diduga karena proses pengeringan yang kurang maksimal. Kadar air yang tinggi
dapat dipengaruhi oleh proses penerimaan panas pada bahan selama pengeringan yang tidak merata (Nasir et al.,
2020). Teh daun sirsak dan daun stevia dengan lama pengeringan 150 menit mengalami perubahan warna menjadi
kegelapan. Hal ini disebabkan oleh pigmen-pigmen pada daun mengalami oksidasi sehingga menggelapkan pigmen.
Waktu pengeringan yang terlalu lama dapat menyebabkan warna hijau klorofil pada daun teroksidasi dan berubah
menjadi kecoklatan (Rusnayanti, 2018). Karakteristik teh daun sirsak dan daun stevia perlakuan lama pengeringan
150 menit cenderung mudah rapuh. Proses pengeringan yang terlalu lama membuat daun sirsak dan daun stevia
menjadi mudah patah dan hancur. Hal ini dikarenakan banyaknya kadar air yang hilang akibat proses pengeringan
sehingga kelembapan daun berkurang dan mengakibatkan hilangnya fleksibilitas daun. Lamanya proses
pengeringan dapat membuat daun teh mengalami dua perubahan yaitu perubahan senyawa kimia yang terdapat
dalam daun serta menurunnya kandungan air sehingga daun teh menjadi lemas (Lagawa et al., 2020).

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air Teh Daun Sirsak dan Daun Stevia

Lama Pengeringan (menit) Kadar Air (%)
30 9,49+1,12
60 8,89 £ 0,24
90 8,87 £ 0,92
120 8,32+ 1,00
150 8,13+£0,41

Pelakuan lama pengeringan 30 menit menghasilkan nilai kadar air yang tertinggi dan perlakuan lama
pengeringan 150 menit menghasilkan nilai kadar air terendah. Hal ini dipengaruhi oleh penguapan air akibat lamanya
proses pengeringan yang dilakukan. Semakin lama proses pengeringan yang dilakukan, maka panas yang diterima
oleh bahan akan lebih banyak sehingga jumlah air yang diuapkan dalam bahan semakin banyak pula dan membuat
kadar air yang terukur menjadi rendah (Winarno, 2004; Azis et al. 2019). Tidak adanya pengaruh lama pengeringan
terhadap kadar air teh daun sirsak dan daun stevia dapat disimpulkan bahwa standar deviasi lama pengeringan 150
menit menghasilkan kadar air yang sama sehingga penelitian ini disarankan perlu dilanjutkan dengan variasi lama
pengeringan lebih dari 150 menit.
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Organoleptik
Warna

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 2, menunjukkan bahwa lama pengeringan memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna teh daun sirsak dan daun stevia. Hal ini disebabkan oleh proses
pengeringan dengan panas yang dapat menyebabkan terjadinya pencoklatan non enzimatis pada produk teh. Proses
pengeringan dengan menggunakan suhu yang tinggi dan waktu yang lama dapat menyebabkan kerusakan
karbohidrat sehingga terjadi reaksi browning non enzimatik atau dapat disebut juga reaksi Maillard dan karamelisasi
(Nasution, 2018). Reaksi Maillard yang merupakan reaksi antara gula pereduksi dengan asam amino dapat terjadi
pada suhu yang tinggi dan akan menghasilkan warna kecoklatan (Nilasari et al., 2017). Semakin lama waktu
pengeringan akan menghasilkan intensitas warna yang lebih gelap. Semakin lama waktu pengeringan dapat
menyebabkan menurunnya warna alami teh herbal yang disebabkan oleh proses pengeringan yang dapat merusak
zat warna seperti klorofil (Yamin et al., 2017). Selain itu, lamanya proses penyeduhan juga dapat menyebabkan
perubahan warna kecoklatan pada seduhan teh karena senyawa tanin yang terdegradasi. Semakin lama waktu
penyeduhan pada suhu tertentu akan menyebabkan senyawa tanin yang terkandung dalam teh mengalami
degradasi menjadi thearubigin, dimana thearubigin berperan menghasilkan warna merah sedikit kecoklatan pada
hasil seduhan the (Barus, 2021).

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Warna Teh Daun Sirsak dan Daun Stevia

Lama Pengeringan (menit) Rata-rata skor warna Deskripsi
30 1,00 + 0,002 Sangat pucat
60 2,28 + 0,45P Pucat
90 4,80 + 0,64° Sangat coklat
120 3,08 +0,70¢ Agak coklat
150 3,84 +£0,68° Coklat

Nilai dengan superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Warna coklat yang dihasilkan disebabkan oleh kombinasi daun sirsak dan daun stevia yang mengalami proses
pengeringan. Kandungan tanin di dalam daun stevia juga dapat memberikan warna kecoklatan pada teh. Warna
coklat pada teh dihasilkan oleh suatu bahan dengan penambahan daun stevia yang telah mengalami proses
pengeringan sehingga berwarna kecoklatan dan kandungan tanin serta karotenoid yang ikut berpengaruh pada
pembentukan warna kecoklatan pada hasil seduhan teh (Amriani et al.; Nurhidayat, 2019). Panelis menyukai warna
teh pada perlakuan P2 dan tidak menyukai warna teh pada perlakuan PO karena warnanya yang sangat pucat.
Warna merupakan salah satu parameter penilaian sensori yang penting karena sifat penilaian sensori yang pertama
kali dilihat oleh konsumen (Rauf et al., 2017).

Rasa

Berdasarkan hasil yang disajikan pada Tabel 3, menunjukkan bahwa lama pengeringan memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa teh daun sirsak dan daun stevia. Teh daun sirsak dan daun stevia dengan
perlakuan P2 menghasilkan nilai rasa tertinggi yang artinya perlakuan tersebut paling disukai oleh panelis karena
memiliki rasa yang sepat, sedangkan perlakuan PO menghasilkan nilai rasa terendah yang artinya perlakuan tersebut
paling tidak disukai oleh panelis karena memiliki rasa yang sangat tidak sepat. Menurut SNI 3753 (2014), rasa
seduhan teh yang baik adalah rasa khas teh. Pada umumnya rasa khas teh adalah sepat. Teh daun sirsak dan daun
stevia memiliki rasa yang sepat. Rasa teh yang sepat disebabkan oleh adanya kandungan senyawa flavonoid dan
tanin yang terdapat di dalam daun sirsak. Daun sirsak memiliki komponen bioaktif seperti flavonoid dan tanin yang
terkenal dengan rasanya yang sepat atau kepahitan (Agustiani, 2017).

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Rasa Teh Daun Sirsak dan Daun Stevia

Lama Pengeringan (menit) Rata-rata skor rasa Deskripsi
30 1,88 + 1,422 Tidak sepat
60 2,52 +0,87° Agak sepat
90 3,92 +1,15° Sepat
120 3,32 +£1,10¢° Agak sepat
150 3,40 £ 1,52¢ Agak sepat

Nilai dengan superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Proses pengeringan menggunakan panas dapat mengubah rasa sepat pada teh. Perubahan rasa sepat pada
teh dapat terjadi karena adanya proses pengeringan dan kadar polifenol yang rendah dimana rasa sepat yang
terbentuk pada teh herbal juga dipengaruhi oleh adanya kandungan flavonoid dan polifenol (Sadimantara et al.,
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2018). Rasa sepat pada teh daun sirsak dan daun stevia masih dapat dirasakan walaupun teh telah melalui proses
pemanasan yang cukup lama hal ini dikarenakan proses pemanasan hanya menurunkan kadar tanin tetapi tidak
menghilangkan rasa sepat pada teh. Proses pemanasan dapat menurunkan kadar tanin, namun tidak dapat
menghilangkan semua tanin yang terkandung di dalam teh herbal sehingga masih meninggalkan rasa sepat (Harun
et al., 2014).

Kesimpulan

Lama waktu pengeringan pada teh daun sirsak dan daun stevia dapat menurunkan kadar air. Perlakuan
terbaik adalah pengeringan 150 menit apabila ingin mendapatkan hasil teh terbaik secara kimia karena memiliki
kadar air yang rendah, namun sebaiknya lama pengeringan teh daun sirsak dan daun stevia menggunakan variasi
lama waktu lebih dari 150 menit agar dapat memperoleh kadar air yang signifikan. Pengeringan 90 menit juga
merupakan perlakuan terbaik apabila ingin mendapatkan hasil teh terbaik secara sensori karena hasil yang diperoleh
memiliki nilai di setiap parameter sensori yang baik serta mendekati citarasa teh herbal pada umumnya.
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