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Abstract: Soursop leaves (Annona muricata Linn.) are a potential source for antioxidant-rich
Sfunctional tea. This study aimed to determine the effect of withering temperature (80°C and
90°C) and withering time (2 and 3 minutes) on the quality of soursop leaf tea. A completely
randomized design (CRD) was employed, analyzing moisture content, ash content, pH, yield,
polyphenol content, and hedonic properties (taste, color, aroma). Data were processed using
ANOVA and Duncan’s Multiple Range Test at a 95% confidence interval. The results showed
that increasing the withering temperature and time significantly decreased moisture, ash, and
yield while increasing polyphenol content. The interaction between variables further reduced
moisture, ash, and yield, but increased the pH value. Notably, withering variations did not
significantly impact consumer preference in hedonic tests. The selected optimal product was
treatment A2B2 (90°C for 3 minutes), featuring 4.060% moisture, 6.370% ash, a pH of 6.46, a
32.010% yield, and 22.54% polyphenol content. This combination produces superior chemical
qualities without compromising sensory acceptance.
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Abstrak: Daun sirsak (4nnona muricata Linn.) berpotensi sebagai minuman fungsional karena
kandungan antioksidannya yang tinggi. Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh suhu
(80°C dan 90°C) serta lama pelayuan (2 dan 3 menit) terhadap kualitas teh daun sirsak
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Parameter analisis meliputi kadar air, kadar
abu, nilai pH, rendemen, kadar polifenol, dan uji hedonik. Data dianalisis dengan ANOVA dan
uji lanjut Duncan pada selang kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
peningkatan suhu dan lama pelayuan secara signifikan menurunkan kadar air, kadar abu, dan
rendemen, namun meningkatkan kadar polifenol. Interaksi antara kedua variabel tersebut juga
menurunkan kadar air, kadar abu, dan rendemen, serta meningkatkan nilai pH. Meskipun
demikian, variasi proses pelayuan tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis
pada uji hedonik (warna, aroma, dan rasa). Hasil analisis menjelaskan bahwa produk terpilih
adalah perlakuan A2B2 (90°C selama 3 menit) dengan karakteristik: kadar air 4.060%, kadar
abu 6.370%, nilai pH 6.46, rendemen 32.010%, dan kadar polifenol 22.54%. Studi ini
menyimpulkan bahwa kombinasi suhu 90°C dan waktu 3 menit menghasilkan teh dengan sifat
kimia terbaik tanpa mengurangi penerimaan organoleptik.
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PENDAHULUAN

Konsumsi teh global terus menunjukkan surplus stok rata-rata tahunan sekitar 65 000
ton, tetapi produksi teh Indonesia hanya mencapai kurang dari 2% dari konsumsi dunia [1].
Fenomena ini mencerminkan rendahnya kontribusi Indonesia dalam pasar teh dunia, yang
berpotensi disebabkan oleh berbagai keterbatasan dalam kapasitas produksi, termasuk
kurangnya diversifikasi produk berbasis bahan baku alternatif. Teh tidak dihasilkan dari
tanaman teh (Camellia sinensis) saja, terdapat alternatif lainnya seperti daun sirsak. Pada
bagian daun tanaman sirsak terdapat senyawa-senyawa bioaktif seperti polifenol,
steroid/terpenoid dan senyawa bioaktif lainnya. Di antara kandungannya tersebut, flavonoid
memiliki peran penting sebagai anti-oksidan, sifat anti-mikroba dan anti-virus, serta mengatur
fotosintesis dan pertumbuhan [2]. Dengan komposisi kimia yang demikian, karakteristik daun
sirsak memiliki peluang besar sebagai bahan alternatif pembuatan teh herbal dengan nilai
tambah kesehatan.

Pelayuan teh hijau digolongkan ke dalam 2 proses yaitu proses panning atau sangrai
dan proses steamed atau pengukusan. Pelayuan dimaksudkan untuk mengaktifkan enzim
polifenol oksidase dan mengurangi kadar kelembapan pada pucuk daun, sehingga membuatnya
lentur dan membantu proses penggulungan. Proses ini juga menyebabkan perubahan komposisi
kimia, seperti penyusutan kadar air, protein, pati, dan gum, disertai dengan peningkatan kadar
gula dan asam amino [3]. Pelayuan pada teh bertujuan untuk menginaktitkan enzim polifenol
oksidase dan menurunkan kandungan air dalam pucuk, agar pucuk menjadi lentur dan
mempermudah proses penggulungan. Selama pelayuan terjadi penurunan kadar air, protein,
pati, gum serta peningkatan kadar gula dan asam amino [3]. Proses pelayuan dengan metode
steaming pada umumnya menggunakan suhu 70-100°C. Secara umum, enzim polifenol
oksidase akan inaktif pada suhu 70-90°C, tetapi waktu yang dibutuhkan untuk menginaktivasi
tergantung sifat produk [4].

Penelitian terkait pemanfaatan daun sirsak sebagai teh telah banyak dilakukan.
Pembuatan teh herbal daun sirsak dengan penelitian menggunakan metode variasi lama
pengeringan daun dengan suhu 50°C selama 150 menit menghasilkan aktivitas antioksidan
tertinggi yaitu sebesar 76.06% [22]. Pelayuan pada teh daun kenikir berpengaruh nyata
terhadap kadar air, total fenol, total flavonoid, aktivitas antioksidan dan warna (uji skoring)
dari teh herbal daun kenikir, dengan suhu pelayuan 90°C selama 2 menit menghasilkan bubuk
teh daun kenikir dengan komponen bioaktif tertinggi [4]. Namun dari beberapa penelitian, teh
sirsak dengan berbagai metode tersebut tidak menjelaskan bagaimana karakteristik fisikokimia
teh daun sirsak dengan variasi suhu dan waktu pelayuan. Sehingga penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pelayuan terhadap karakteristik fisikokimia (kadar
air, kadar abu, rendemen, pH, kadar polifenol) teh daun sirsak, memperoleh formula terbaik
teh daun sirsak berdasarkan parameter fisikokimia dan untuk mengetahui dan mempelajari sifat
organoleptik dan kandungan polifenol teh daun sirsak terbaik.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan yang dipakai selama analisis ini adalah daun sirsak yang masih muda daun ke-3
sampai daun ke-5 dari pangkal batang, air, NaOH 0.1 N, metanol 70 %, Fenol Folin-Ciocalteu,
kertas saring. Alat yang dibutuhkan selama penelitian ini yaitu blender, oven, neraca analitik,
desikator, tanur, pemanas listrik, penangas air, cawan, electric steamer, refractometer, pH
meter, B-ONE Spectrophotometer X Series UV VIS 100 DA-X, mortir, stamper, gelas.
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Metode

Preparasi sampel dilakukan dengan cara daun sirsak dilayukan pada suhu dan waktu
yang berbeda, prosedur pelayuan dengan menerapkan metode pengukusan atau steaming
menggunakan suhu (A) 80°C dan 90°C dengan waktu (B) 2 menit dan 3 menit menggunakan
electric steamer [4], selanjutnya didinginkan selama 5 menit, selanjutnya daun sirsak
dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 50°C dengan waktu 150 menit, kemudian daun
sirsak dihancurkan dengan blender agar lebih kecil dan lebih halus, dilakukan analisis terhadap
sedian serbuk teh dan air seduhan teh. Air seduhan teh daun sirsak didapatkan dari penimbang
2.80 gram serbuk teh daun sirsak dan dimasukkan pada kantong teh, rendam dengan 140 mL
air mendidih (100°C) diamkan selama 6 menit. Berikut Diagram alir penelitian karakteristik
fisikokimia teh daun sirsak dapat dilihat pada Gambar 2.

( Daun Sirsak Segar )

Penyortiran

Pelayuan
A =80 °C dan 90°C
B =2 menit dan 3 menit

Pendinginan (5 Menit)

Pengeringan
T=50°C
t =150 menit

Penghalusan

Cfeh Daun Sirsak SegaD

Analisis
Serbuk Teh Daun Srisak Air Seduhan Teh Daun Sirsak
. -Nilai pH
-Kadar Air -Uji Hedonik
-Kgdgr Abu Warna
-Nilai Ren@emen Rasa
-Kadar Polifenol Aroma

( Produk Terpilih )

Gambar 2. Bagan Alir Penelitian Teh Daun Sirsak Modifikasi [4].

Halimun et al. (2025) 14



Communication in Food Science and Technology, vol. 4(2), pp 12-23, 2025
DOI: 10.35472/cfst.v4i2.2186

Analisis pada penelitian ini menggunakan 2 bentuk sediaan yaitu serbuk teh dan air
seduhan teh. Analisis untuk sedian sebuk daun teh di uji kadar air [5], kadar abu [5], nilai
rendemen [6] dan kadar polifenol [7], sedangkan untuk sedian air seduhan teh daun sirsak akan
di uji analisis pH [8], dan uji hedonik [9] dengan parameter rasa, warna, aroma.

Analisis Data
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan
program SPSS 17. Data yang diperoleh diolah menggunakan uji statistik. Uji statistik yang
digunakan adalah uji sidik ragam (ANOVA), dan untuk interaksinya jika p<0.05(berbeda
nyata) maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan dengan taraf kepercayaan 95% (taraf
nyata a = 0.05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air adalah salah satu metode uji laboratorium kimia yang sangat penting dalam
industri pangan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan terhadap kerusakan yang
mungkin terjadi. Semakin tinggi kadar air suatu bahan pangan, akan semakin besar
kemungkinan kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme)
maupun masuknya mikroba perusak [10]. Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung
dalam bahan yang dinyatakan dalam persen (%). Standar Nasional Indonesia (SNI) 3836:2013
menyebutkan bahwa kadar air teh kering yang baik maksimal 8%. Kadar air memiliki peranan
penting didalam menentukan karakteristik dan lama simpan bahan pangan [11]. Hasil uji sidik
ragam (ANOVA) kadar air pada produk teh daun sirsak dengan variasi suhu dan waktu
pelayuan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1 Hasil rata-rata kadar air teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan B1 B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
A1 =80°C 6.083% 4.613°¢ 5.348*
A2=90°C 4.927° 4.060¢ 4.494Y
Rataan B 5.505P 4.3361

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Hasil uji sidik ragam ANOV A menunjukan bahwa perbedaan suhu dan waktu pelayuan
serta interaksi antara suhu dan waktu pelayuan berbeda nyata terhadap kadar air teh daun sirsak
(p<0.05). Hasil analisis teh daun sirsak memiliki nilai kadar air berkisar antara 4.060%-
6.083%. Kadar air teh daun sirsak sudah sesuai dengan SNI kadar air teh kering yaitu maksimal
8% [5]. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar air tertinggi pada teh dauh sirsak diperoleh
pada perlakuan suhu 80°C dengan waktu pelayuan 2 menit (A1B1) yaitu 6.083% sedangkan
kadar air terendah diperoleh pada perlakuan suhu 90°C dengan waktu pelayuan 3 menit (A2B2)
yaitu 4.060%. Semakin lama waktu pelayuan yang digunakan maka semakin rendah kadar air
pada teh daun daun sirsak. Terbukti dengan pada perlakuan pelayuan 3 menit dengan suhu 90
°C memiliki kadar air terendah dibandingkan dengan perlakuan suhu 80°C dan waktu 2 menit.
Semakin lama waktu pelayuan dan semakin tinggi suhu pelayuan, maka semakin kecil kadar
air. Hal ini disebabkan oleh penguapan air yang terjadi selama pelayuan, semakin lama peroses
pelayuan semakin banyak cairan yang diuapkan maka kadar air dalam bahan akan semakin
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rendah. Komposisi air pada bahan pangan seperti air bebas dan air terikat, dapat berpengaruh
pada lama pelayuan bahan pangan [11].

Kadar Abu
Kadar abu adalah salah satu metode uji laboratorium kimia yang sangat penting dalam
industri pangan. Kadar abu tersebut dapat menunjukkan total mineral dalam suatu bahan
pangan [12]. Produk teh dengan kadar abu yang tinggi menunjukan bahwa produk tersebut
mengandung bahan asing atau kontaminan dari bahan lainnya [13]. Hasil uji sidik ragam
(ANOVA) kadar abu pada produk teh daun sirsak dengan variasi suhu dan waktu pelayuan
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 Hasil rata-rata kadar abu teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan B1 B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
Al1=80°C 6.896° 6.396° 6.646*
A2 =90°C 6.509° 6.370"° 6.439"
Rataan B 6.702P 6.3834

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOV A) terhadap kadar abu, perbedaan suhu dan
waktu pelayuan serta interaksi antara suhu dan waktu pelayuan berbeda nyata terhadap kadar
abu teh daun sirsak (p<0.05). Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar abu tertinggi pada teh
daun sirsak diperoleh pada perlakuan suhu 80°C dengan waktu pelayuan 2 menit (A2B1) yaitu
6,896%, sedangkan kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan suhu 90°C dengan waktu
pelayuan 3 menit (A2B21) yaitu 6.370%. Semakin tinggi suhu dan lama waktu pelayuan
semakin kecil kadar abu, hal ini dikarenakan selama proses pelayuan 3—4% bahan padat di
daun hilang melalui respirasi dan proses biokimia lainnya [14]. Teh daun sirsak pada semua
perlakuan memiliki kadar abu yang telah memenuhi standar mutu teh kering (SNI-01-3836-
2013) yaitu maksimum 8%. Uji kadar abu sealin menunjukkan kandungan mineral dalam bahan
dapat juga digunakan untuk mengetahui kemurnian dan kebersihan suatu bahan yang
dihasilkan [15]. Nilai kadar abu yang tinggi atau melebihi SNI dapat menujukan adanya
kontaminasi, substitusi, pemalsuan atau ketidaktelitian dalam mempersiapkan daun teh yang
akan dipasarkan [16].

Nilai pH

Nilai pH adalah salah satu parameter penting untuk mengetahui kualitas teh daun sirsak
yang diperoleh dari proses pengolahannya. Kualitas produk pangan baik secara organoleptik
maupun mikrobiologis sering dihubungkan dengan nilai pH produk pangan. Nilai pH juga
berpengaruh terhadap tingkat keawetan suatu produk. Pengukuran pH bertujuan untuk
mengetahui tingkat keasaman yan terdapat dalam teh daun sirsak. Hasil uji sidik ragam
(ANOVA) Nilai pH pada produk teh daun sirsak dengan variasi tinggi suhu dan lama waktu
pelayuan dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3 Hasil rata-rata nilai pH teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan B1 B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
Al1=80°C 6.40° 6.50% 6.45Y
A2=90°C 6.43° 6.46° 6.45Y
Rataan B 6.42°P 6.484

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap nilai pH, perbedaan waktu
pelayuan dan interaksi antara suhu dan waktu pelayuan berbeda nyata terhadap nilai pH teh
daun sirsak (p<0.05) sedangkan suhu pelayuan tidak berbeda nyata(p<0.05). Hasil penelitian
menunjukan bahwa pH tertinggi pada teh daun sirsak diperoleh pada perlakuan suhu 80°C
dengan waktu pelayuan 3 menit (A1B2) yaitu 6.50 sedangkan pH terendah diperoleh pada
perlakuan suhu 80°C dengan waktu pelayuan 2 menit (A1B1) yaitu 6.40. Nilai cenderung
meningkat seiring dengan semakin lamanya waktu pelayuan yang digunakan. Hal ini
dikarenakan semakin lama pelayuan maka asam-asam organik yang terkandung di dalam bahan
pangan akan mengalami kerusakan [17]. Berdasarkan hasil pengujian nilai pH pada semua
sediaan teh daun sirsak telah sesuai dengan penelitian terdahulu yaitu nilai pH yang baik untuk
pangan berada direntang 3.0 sampai 8.0 [26].

Nilai Rendemen

Rendemen teh daun sirsak dilakukan untuk mengetahui seberapa banyak teh daun sirsak
yang dihasilkan pada tiap perlakuannya. Rendemen didapatkan dengan cara (menghitung)
menimbang berat akhir bahan yang dihasilkan dari proses dibandingkan dengan berat bahan
awal sebelum mengalami proses [6]. Hasil uji sidik ragam (ANOVA) Nilai Rendemen pada
produk teh daun sirsak dengan variasi tinggi suhu dan lama waktu pelayuan dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4 Hasil rata-rata nilai rendemen teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan Bl B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
A1=80°C 34.785% 32.155¢ 33.47%
A2=90°C 33.585° 32.0101 32.797%
Rataan B 34.185° 32.0831

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Hasil uji sidik ragam ANOV A menunjukan bahwa perbedaan suhu dan waktu pelayuan
serta interaksi antara suhu dan waktu pelayuan berbeda nyata terhadap nilai rendemen teh daun
sirsak (p<0.05). Hasil nilai rendemen ini berbanding lurus dengan nilai kadar air dimana
semakin tinggi kadar air maka rendemen semakin besar. Perbedaan besar dan kecilnya
rendemen bahan dipengaruhi oleh kandungan air yang terdapat pada bahan pangan. Hal
tersebut disebabkan karena kandungan air pada bahan akan menambah bobot bahan. Semakin
tinggi suhu dan semakin lama pelayuan, rendemen yang dihasilkan akan semakin rendah [18].
Rata-rata hasil nilai rendemen teh pada Tabel 4 berkisar antara 34.785-32.870%. Terjadi
penurunan rendemen disebabkan karena perbedaan kandungan air yang berbeda disetiap
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perlakuan. Hal ini sejalan dengan penelitian terdahulu bahwa semakin tinggi suhu pengeringan,
kadar air bahan yang dihasilkan semakin rendah, sehingga rendemen yang dihasilkan juga
semakin rendah karena kandungan air dalam bahan teruapkan yang menyebabkan berat bahan
lebih rendah atau menyusut [24].

Kadar Polifenol

Senyawa polifenol adalah senyawa aktif yang banyak ditemukan pada tanaman.
Polifenol adalah salah satu kategori terbesar dari fitokimia yang paling banyak penyebarannya
diantara berbagai jenis tanaman dan buah-buahan. Polifenol dapat ditemukan pada kacang-
kacangan, teh hijau, teh putih, anggur merah, anggur putih, minyak zaitun dan turunannya,
cokelat hitam, dan delima. Polifenol adalah sebuah kelompok senyawa kimia yang diperoleh
dari kulit batang, akar, daun dan buah berbagai tanaman [19]. Senyawa polifenol atau yang
dikenal sebagai antioksidan alami karena menghasilkan aktivitas antioksidan, Polifenol dapat
menghambat, mencegah, mengurangi oksidasi oleh radikal bebas sehingga baik untuk
Kesehatan [20]. Hasil uji sidik ragam (ANOVA) kadar polifenol pada produk teh daun sirsak
dengan variasi suhu dan waktu pelayuan dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5 Hasil rata-rata kadar polifenol teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan B1 B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
Al1=80°C 13.455?% 15.818* 14.636*
A2=90°C 20.4942 22.542 21.517
Rataan B 16.975P 19.1794

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Hasil uji varian ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan suhu dan waktu pelayuan,
serta interaksinya, secara signifikan mempengaruhi kadar air teh daun sirsak (p<0.05). Namun,
interaksi antara suhu dan waktu pelayuan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar polifenol
teh daun sirsak (p>0.05). Hasl penelitian menunjukkan bahwa kadar polifenol minimum pada
teh daun sirsak tercatat sebesar 13.455% yang berasal dari perlakuan suhu 80°C selama 2 menit
sedangkan kadar polifenol maksimum sebesar 22.541% yang berasal dari perlakuan suhu 90°C
selama 3 menit. Hasil uji kadar polifenol menunjukkan adanya korelasi antara peningkatan
kadar polifenol dengan peningkatan suhu dan lama pemeraman. Durasi pelayuan yang
diperpanjang berkorelasi dengan peningkatan konsentrasi total fenol. Suhu pelayuan yang
tinggi menghasilkan peningkatan kandungan polifenol pada teh daun sirsak, karena suhu tinggi
dapat merusak komponen struktural dinding sel daun, khususnya karbohidrat (termasuk serat
selulosa) dan protein, yang merupakan konstituen yang tidak terlarut. Kerusakan ini dapat
meningkatkan pelepasan bahan kimia polifenol dari daun, karena polifenol memiliki berat
molekul yang rendah, sehingga memudahkannya untuk masuk ke dalam pelarut [11].
Penelitian terdahulu menyatakan bahwa suhu pelayuan yang tinggi meningkatkan inaktivasi
enzim polifenol oksidase, sehingga mengurangi aktivitas enzim dan meminimalkan kerusakan
senyawa polifenol. Namun, jika suhu pelayuan melebihi kisaran optimal, stabilitas senyawa
polifenol terganggu, yang menyebabkan penurunan kadar polifenol [25].
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Uji Hedonik

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk. Skala
hedonik dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendaki.
Pengujian hedonik meliputi parameter aroma, warna dan rasa.
Rasa

Uji mutu hedonik rasa dilakukan untuk melihat tinggat penerimaan produk dari para
panelis. Parameter ini menggunakan Indera pengecap untuk mengetahui rasa yang terdeteksi
oleh lidah. Hasil uji sidik ragam (ANOVA) uji hedonik parameter rasa pada produk teh daun
sirsak dengan variasi suhu dan waktu pelayuan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6 Hasil rata-rata uji hedonik parameter rasa teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan Bl B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
A1 =80°C 3.2% 2.8% 3y
A2=90°C 2.533¢% 2.4% 2.46Y
Rataan B 2.867 2.6"

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada
taraf kepercayaan (o= 0.05)

Hasil analisis varians (ANOVA) untuk uji rasa hedonik menunjukkan tidak ada
perbedaan yang signifikan pada suhu dan lama pelayuan, maupun interaksinya (p>0.05). Rata-
rata penilaian panelis bervariasi dari 2.4 hingga 3.2, yang mengindikasikan ketidaksukaan
panelis terhadap rasa teh daun sirsak. Penelitian menunjukkan bahwa teh daun sirsak memiliki
rasa pahit, yang disebabkan oleh adanya 8 alkaloid dengan konsentrasi 2.9 mg dalam daun
sirsak [21].

Warna

Warna merupakan parameter pertama dari produk yang akan di nilai panelis sebelum
menilai parameter lainnya melalui rangsangan indra. Uji mutu hedonik warna dilakukan untuk
melihat tinggat penerimaan produk dari para panelis. Parameter ini menggunakan Indra
penglihatan. Hasil uji sidik ragam (ANOVA) uji hedonik parameter warna pada produk teh
daun sirsak dengan variasi suhu dan waktu pelayuan dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7 Hasil rata-rata uji hedonik parameter warna teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan B1 B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
A1=80°C 5.067% 5.200% 5.184Y
A2=90°C 5.467° 5.133° 5.3007
Rataan B 5.267 5217

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf
kepercayaan (o= 0.05)

Hasil uji analisis varians (ANOVA) untuk penilaian hedonik parameter warna
menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan antara suhu dan waktu pelayuan, atau antara
interaksi suhu pelayuan dan waktu pemeraman (p>0.05). Penilaian rata-rata panelis berkisar
antara 5.067 hingga 5.467, yang digambarkan menyerupai warna teh daun sirsak. Penelitian ini
menunjukkan bahwa karakteristik teh daun sirsak pada berbagai perlakuan menunjukkan warna
coklat tua yang seragam, yang menunjukkan bahwa proses pelayuan tidak secara signifikan
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mempengaruhi warna teh. Konsistensi ini disebabkan oleh durasi dan suhu pengeringan yang
sama, dan sejalan dengan penelitian terdahulu yaitu waktu pengeringan yang panjang dapat
menimbulkan penurunan warna alami teh herbal, karena selama prosedur pengeringan
dilakukan dapat terjadi degradasi senyawa warna seperti klorofil [26].
Aroma

Uji ranking hedonik aroma dilakukan untuk melihat tingkat penerimaan produk dari
para panelis. Parameter ini menggunakan Indera penciuman untuk mengetahui aroma yang
terdeteksi oleh hidung. Hasil uji sidik ragam (ANOVA) uji hedonik parameter aroma pada
produk teh daun sirsak dengan variasi suhu dan waktu pelayuan dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8 Hasil rata-rata uji hedonik parameter aroma teh daun sirsak

Waktu Pelayuan
Suhu Pelayuan Bl B2 Rataan A
(2 Menit) (3 Menit)
A1 =80°C 5.000? 4.400* 4.700%
A2=90°C 4.467% 4.733% 4.6007
Rataan B 4.734% 4.567

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada
taraf kepercayaan (o= 0.05)

Hasil analisis varians (ANOVA) untuk uji hedonik parameter aroma menunjukkan
tidak ada perbedaan yang signifikan antara suhu dan lama pelayuan, maupun antara interaksi
suhu pelayuan dengan waktu pelayuan (p>0.05). Rata-rata penilaian panelis bervariasi dari 4.4
hingga 5, yang menunjukkan persepsi netral hingga agak suka terhadap aroma teh daun sirsak.
Penelitian ini menunjukkan bahwa teh daun sirsak memiliki karakteristik aroma yang unik dari
daun sirsak. Aroma tersebut berasal dari molekul teh daun sirsak yang menguap, yang
terdeteksi oleh indera penciuman; aroma dedaunan adalah ciri khas daun sirsak. Aroma daun
sirsak yang unik dianggap khas dan sesuai dengan persepsi penciuman. Hal ini sesuai dengan
standar mutu teh, yang menetapkan bahwa uji aroma harus memenuhi kriteria normal atau
dapat diterima [5].

Penentuan Produk Terpilih
Penentuan produk terpilih bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik yang
dihasilkan dari pengujian yang telah dilakukan. Dari penelitian ini hasil pengujian yang
diperoleh berupa kadar air, kadar abu, nilai pH, nilai rendemen, kadar polifenol dain uji
hedonik (rasa, warna dan aroma). Berdasarkan syarat mutu pada SNI-3836-2013: Tentang Teh
Kering Dalam Kemasan. Hasil dari pengujian pada produk teh daun sirsak dengan variasi suhu
dan waktu pelayuan dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9 Hasil analisis fisikokimia dan uji hedonik

Hasil Analisis Fisikokimia dan Uji Hedonik

Kadar Kadar Nilai Nilai Kadar Uji Hedonik
Sampel  Air Abu I rendemen Polifenol
(%) (%) p (%) (%) Rasa Warna Aroma

AlB1 6.083 6.896 6.4 34.785 13.455 32 5.067 5
A2B1 4927 6.509 643  33.585 20.494 2533 5.567 4.467
AIB2 4.613 639 6.5 32.155 15.818 2.8 52 4.4
A2B2 406 637 649 32.01 22.54 24 5133 4.733
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Hasil analisis varians (ANOVA) yang menunjukkan bahwa perbedaan tinggi suhu
berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap kadar air, kadar abu, nilai rendemen, kadar polifenol teh
daun sirsak, waktu pelayuan berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap kadar air, kadar abu, nilai
pH, nilai rendemen, kadar polifenol teh daun sirsak, sedangkan interaksi antara tinggi suhu
dan waktu pelayuan berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap kadar air, kadar abu, nilai pH, nilai
rendemen teh daun sirsak. Proses pelayuan daun sirsak tidak berpengaruh nyata (p>0.05)
terhadap uji hedonik teh daun sirsak. Produk terpilih dari penelitian ini adalah A2B2 (90°C
dan 3 menit pelayuan). Perlakuan teh daun sirsak terpilih memiliki persentase kadar air
4.060%, kadar abu 6.370%, nilai pH 6.46, rendemen 32.010%, kadar polifenol 22.54%.

KESIMPULAN

Daun sirsak dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan teh. Perbedaan suhu
menurunkan kadar air, kadar abu dan nilai rendemen serta meningkatkan kadar polifenol teh
daun sirsak, perbedaan waktu pelayuan menurunkan kadar air, kadar abu dan nilai rendemen
serta meningkatkan nilai pH dan kadar polifenol teh daun sirsak, sedangkan interaksi antara
suhu dan waktu pelayuan menurunkan kadar air, kadar abu dan nilai rendemen serta
meningkatkan nilai pH teh daun sirsak. Proses pelayuan daun tidak berdampak pada uji hedoni
teh daun sirsak. Produk terpilih adalah penggunaan suhu 90 °C dan waktu 3 menit (A2B2).
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