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Abstract: Soursop leaves (Annona muricata Linn.) are a potential source for antioxidant-rich 

functional 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. 

Keywords: polyphenols, soursop leaves, tea, withering 

Abstrak: Daun sirsak (Annona 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. 

Kata kunci: daun sirsak, pelayuan, polifenol, teh 
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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 menginaktifkan 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. 

 

 

Gambar 2. Bagan Alir Penelitian Teh Daun Sirsak Modifikasi [4]. 
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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 ɑ = 0.05). 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air 

Ka ida ir aiir a ida ilaih sa ila ih sa itu meitodei uji la ibora itorium kimiai yaing sa inga it pe inting dailaim 

industri painga in untuk me ineintuka in kua ilita is da in ke itaiha ina in pa ingain te irha idaip ke irusa ika in ya ing 

mungkin teirjaidi. Se imaikin tinggi kaidair a iir sua itu baiha in painga in, a ikain se ima ikin beisa ir 

ke imungkinain keirusa ikainnya i baiik seiba iga ii aikibait aiktivitais biologis inteirna il (meita ibolismei) 

maiupun ma isuknya i mikrobai peirusa ik [10]. Ka ida ir aiir meirupa ikain ba inya iknyai a iir yaing te irkaindung 

da ilaim baiha in ya ing dinyaita ikain da ilaim pe irse in (%). Sta inda ir Na isionail Indone isiai (SNI) 3836:2013 

meinye ibutkain baihwa i ka idair aiir teih keiring ya ing baiik maiksima il 8%. Kaida ir aiir meimiliki peiraina in 

pe inting didailaim meineintuka in kaira ikteiristik dain laima i simpain ba ihain pa ingain [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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 6.083a 4.613c 5.348x 

A2 = 90˚C 4.927 b  4.060 d 4.494y 

Rataan B 5.505p 4.336q  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 0.05) 

Ha isil uji sidik raigaim AINOVAI me inunjuka in baihwa i pe irbeida ia in suhu dain wa iktu peilaiyua in 

se irtai inte iraiksi a inta irai suhu da in wa iktu pe ila iyua in be irbeida i nya itai te irha idaip ka ida ir a iir te ih da iun sirsa ik 

(p<0.05). Haisil aina ilisis teih daiun sirsa ik meimiliki nilaii kaida ir aiir beirkisair a intaira i 4.060%-

6.083%. Ka ida ir a iir teih da iun sirsa ik suda ih se isua ii de ingain SNI ka ida ir a iir te ih ke iring yaiitu maiksima il 

8% [5]. Ha isil peineilitiain meinunjukain ba ihwa i kaida ir aiir teirtinggi paidai te ih daiuh sirsa ik dipeiroleih 

pa idai pe irlaikua in suhu 80˚C de inga in wa iktu pe ilaiyua in 2 meinit (AI1B1) yaiitu 6.083% se idaingka in 

ka idair a iir teire indaih dipe iroleih pa idai pe irlaikua in suhu 90˚C de inga in wa iktu peila iyuain 3 me init (AI2B2) 

ya iitu 4.060%. Seimaikin laimai wa iktu peila iyua in yaing digunaika in maika i se imaikin reinda ih ka idair a iir 

pa idai teih da iun daiun sirsa ik. Te irbukti deinga in pa idai pe irlaikua in peilaiyua in 3 meinit deinga in suhu 90 

˚C meimiliki kaida ir aiir teireinda ih dibaindingka in deinga in peirlaikua in suhu 80˚C dain wa iktu 2 meinit. 

Se imaikin laima i waiktu pe ilaiyua in dain se ima ikin tinggi suhu peilaiyua in, maikai se ima ikin ke icil kaida ir 

a iir. Hail ini diseibaibka in oleih pe inguaipa in aiir ya ing teirjaidi se ilaimai pe ilaiyua in, se imaikin laima i peirose is 

pe ilaiyua in se imaikin ba inyaik ca iirain ya ing diua ipkain ma ikai ka ida ir a iir dailaim ba iha in aika in se imaikin 
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re indaih. Komposisi aiir paida i baiha in painga in se ipeirti aiir beiba is dain a iir teirika it, daipait beirpe ingairuh 

pa idai la imai peila iyuain ba iha in painga in [11]. 

 

Kadar Abu 

Ka ida ir a ibu a idailaih sa ila ih sa itu me itodei uji laibora itorium kimiai ya ing sa inga it peinting daila im 

industri painga in. Ka ida ir aibu te irse ibut daipa it meinunjukkain totail mineira il dailaim sua itu baiha in 

pa ingain [12]. Produk teih deingain ka idair a ibu yaing tinggi meinunjukain baihwa i produk teirse ibut 

meinga indung baiha in aising a itaiu kontaimina in dairi baiha in laiinnyai [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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 6.896 a 6.396 b 6.646x 

A2 = 90˚C 6.509 b 6.370 b 6.439y 

Rataan B 6.702p 6.383q  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 0.05) 

Be irdaisa irka in ha isil uji sidik raigaim (AINOVAI) te irhaida ip ka ida ir aibu,i pe irbe idaia in suhu da in 

wa iktu peila iyuain se irta i inteiraiksi a intaira i suhu da in wa iktu peilaiyua in be irbeida i nyaita i teirha ida ip kaida ir 

a ibu teih daiun sirsaik (p<0.05). Haisil peine ilitiain meinunjuka in baihwa i kaida ir aibu teirtinggi paida i teih 

da iun sirsa ik dipeirole ih paida i pe irlaikua in suhu 80˚C de inga in wa iktu peilaiyua in 2 me init (AI2B1) ya iitu 

6,896%, se ida ingka in ka idair a ibu te ire inda ih dipeirole ih pa idai pe irla ikuain suhu 90˚C de inga in wa iktu 

pe ilaiyua in 3 meinit (AI2B21) ya iitu 6.370%. Se imaikin tinggi suhu dain la imai wa iktu pe ilaiyuain 

se imaikin ke icil kaida ir a ibu, ha il ini dikaire inaika in se ilaima i prose is pe ila iyua in 3–4% ba iha in pa ida it di 

da iun hilaing meilailui reispiraisi da in prose is biokimiai la iinnyai [14]. Teih daiun sirsa ik pa idai se imua i 

pe irlaikua in meimiliki kaida ir aibu ya ing teilaih meimeinuhi stainda ir mutu teih ke iring (SNI-01-3836-

2013) ya iitu maiksimum 8%. Uji kaida ir a ibu se iailin meinunjukka in kaindunga in mineira il da ila im baiha in 

da ipait jugai digunaika in untuk meinge itaihui keimurniain dain ke ibeirsiha in sua itu baiha in yaing 

dihaisilka in [15]. Nilaii ka idair a ibu ya ing tinggi aita iu meileibihi SNI da ipa it meinujukain a idainya i 

kontaiminaisi, substitusi, pe ima ilsuain a ita iu ke itidaikteilitiain da ilaim me impeirsia ipkain da iun te ih ya ing 

a ikain dipa isa irkain [16]. 

 

Nilai pH 

Nilaii pH a idaila ih saila ih saitu pa iraime iteir peinting untuk meingeita ihui kuailitais te ih daiun sirsa ik 

ya ing dipeiroleih da iri proseis pe ingolaiha innya i. Kua ilitais produk pa inga in baiik se icaira i orga inoleiptik 

maiupun mikrobiologis seiring dihubungka in deingain nilaii pH produk painga in. Nilaii pH jugai 

be irpeinga iruh teirha idaip tingkait keia iwe itain sua itu produk. Peingukura in pH beirtujua in untuk 

meinge itaihui tingkait keiaisa ima in yain teirda ipa it dailaim teih daiun sirsa ik. 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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 6.40 c 6.50 a 6.45y 

A2 = 90˚C 6.43 b 6.46 b 6.45y 

Rataan B 6.42p 6.48q  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 0.05) 

Be irdaisa irka in ha isil uji sidik raigaim (AINOVAI) te irha ida ip nilaii pH,i pe irbe idaia in wa iktu 

pe ilaiyua in dain inteiraiksi a intaira i suhu dain wa iktu peilaiyua in beirbe idai nya itai teirha idaip nila ii pH teih 

da iun sirsa ik (p<0.05) se idaingka in suhu pe ila iyua in tidaik be irbeida i nya itai(p<0.05). Ha isil pe ineilitiain 

meinunjuka in baihwa i pH teirtinggi paidai te ih daiun sirsa ik dipeirole ih paida i peirla ikuain suhu 80˚C 

de ingain wa iktu peilaiyua in 3 meinit (AI1B2) ya iitu 6.50 seida ingka in pH teireinda ih dipeiroleih pa idai 

pe irlaikua in suhu 80˚C de inga in wa iktu pe ilaiyua in 2 meinit (AI1B1) ya iitu 6.40. Nilaii ce indeirung 

meiningka it seiiring deinga in se imaikin laimainya i wa iktu peilaiyua in yaing diguna ikain. Ha il ini 

dikaire ina ikain se imaikin laimai peilaiyua in maika i a isa im-aisa im orgainik yaing teirkaindung di daila im baihain 

pa ingain a ikain meinga ilaimi keirusa ikain [17]. Beirda isa irka in haisil peingujiain nilaii pH paida i seimua i 

se idiaia in teih daiun sirsa ik teilaih se isua ii deinga in peine ilitiain terdahulu yaiitu nilaii pH yaing ba iik untuk 

pa ingain be ira idai direinta ing 3.0 sa impaii 8.0 [26]. 

 

Nilai Rendemen 

Re indeime in teih da iun sirsa ik dila ikukain untuk me ingeita ihui seibe ira ipai ba inya ik teih da iun sirsa ik 

ya ing dihaisilkain pa idai tiaip peirla ikuainnya i. Reinde imein dida ipaitkain de inga in cairai (meinghitung) 

meinimbaing be ira it a ikhir baiha in ya ing diha isilkain da iri prose is diba indingka in de ingain be ira it baiha in 

a iwa il seibe ilum meingaila imi proseis [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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 34.785a 32.155c 33.47x 

A2 = 90˚C 33.585b 32.010d 32.797y 

Rataan B 34.185p 32.083q  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 0.05) 

Ha isil uji sidik ira igaim AINOVAI me inunjuka in baihwa i pe irbeida ia in suhu dain wa iktu peilaiyua in 

se irtai inteira iksi ainta irai suhu da in wa iktu peilaiyua in beirbe idai nya itai teirha ida ip nilaii reindeime in teih da iun 

sirsa ik (p<0.05). Ha isil nila ii reinde imein ini be irbainding lurus de inga in nilaii ka ida ir a iir dimaina i 

se imaikin tinggi kaida ir a iir ma ikai re inde ime in se imaikin be isa ir. Pe irbe ida iain be isa ir da in ke icilnyai 

re indeime in baiha in dipeinga iruhi oleih kaindunga in aiir ya ing teirda ipait paida i ba ihain pa inga in. Ha il 

teirse ibut diseiba ibka in kaireina i kaindunga in aiir paida i baiha in aika in meinaimba ih bobot baiha in. Se imaikin 

tinggi suhu dain seima ikin laima i peilaiyua in, reinde imein yaing dihaisilka in aika in se imaikin reinda ih [18]. 

Ra itai-ra itai ha isil nilaii reinde imein teh paida i Taibe il 4 be irkisair a inta irai 34.785-32.870%. Teirja idi 

pe inurunain re inde imein dise ibaibka in ka ireina i pe irbeida ia in kaindunga in a iir yaing be irbeida i diseitiaip 
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pe irlaikua in. Hail ini seijaila in deinga in peine ilitiain terdahulu baihwa i se imaikin tinggi suhu peinge iringain, 

ka idair aiir baiha in yaing dihaisilkain se imaikin reinda ih, seihingga i reindeime in yaing dihaisilka in juga i 

se imaikin re indaih ka ire ina i kaindunga in a iir daila im baiha in teirua ipka in yaing me inye ibaibka in be irait ba ihain 

leibih re indaih a itaiu meinyusut [24]. 

 

Kadar Polifenol 

Se inya iwa i polifeinol a idaila ih seinya iwa i aiktif yaing ba inya ik diteimuka in paida i taina imain. 

Polifeinol a ida ilaih sa ilaih sa itu ka ite igori teirbe isa ir da iri fitokimiai yaing pa iling ba inyaik pe inye ibaira innya i 

diainta irai be irba igaii je inis taina imain da in bua ih-bua ihain. Polife inol daipa it diteimukain pa ida i ka icaing-

ka icainga in, teih hijaiu, teih putih, ainggur me iraih, a inggur putih, minyaik zaiitun dain turuna innyai, 

cokeila it hitaim, dain de ilimai. Polifeinol aida ila ih se ibuaih ke ilompok seinya iwa i kimiai ya ing dipeirole ih 

da iri kulit baitaing, a ika ir, da iun da in bua ih be irba igaii ta inaima in [19]. Se inya iwa i polifeinol a itaiu ya ing 

dikeina il se ibaiga ii aintioksidain a ilaimi kaireina i meingha isilkain a iktivitais a intioksidain, Polifeinol daipa it 

meingha imbait, meinceiga ih, meinguraingi oksida isi oleih raidikail beiba is se ihinggai ba iik untuk 

Ke ise iha itain [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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 13.455a 15.818a 14.636x 

A2 = 90˚C 20.494a 22.54a 21.517y 

Rataan B 16.975p 19.179q  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 0.05) 

Hasil uji varian ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan suhu dan waktu pelayuan, 

serta interaksinya, secara signifikan mempengaruhi kadar air teh daun sirsak (pi<i0.05). Na im iuni, 

init ieria iksi a init ia ira siuihiu da in wakitu pelayuan tidak berirpienigiariuh niyia ita terhadap kadar polifenol 

teh daun sirsak (p>0.05i). Ha isil pe inielitian m ieniunjuikikan ba ihiwa kia ida ir polifenol minimum pia ida 

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 dinidinig sie il dia iun, khususnya kariboihidrat (te irm iasiuk se iriat 

sieluiloisia) da ini piriote iin, yang merupakan konstituen yang tidak terlarut. Kerusakan ini dapat 

meningkatkan pelepasan bahan kimia polifenol dari daun, karena polifenol memiliki be iriat 

m iole ikiul yianig re inidah, sie ihinigiga memudahkannya untuk m iasiuik kie dia ila im pelarut [11]. 

Penelitian terdahulu menyatakan bahwa suhu pelayuan yang tinggi meningkatkan inia ikitiviasi 

e inizim i poil iife inol oikisidia ise, isehii ingigia mengurangi a ikitivit ia is einizim i dia in meminimalkan kieriusiakian 

se inyia iwia pioli ifieniol. Niam iuin, jiikia suhu pelayuan melebihi kisaran optimal, stabilitas senyawa 

polifenol terganggu, yang menyebabkan penurunan kadar polifenol [25]. 
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Uji Hedonik 

Uiji hiedioiniik di ila ikuikian uintiuk m ienge ita ihiui tinigikiat kiesiuika ian te irha idiap priioduik. Sikial ia 

he idioniik diapiat di ire intangikan at iaiu idici iutka in m ienuiruit rient ianigian skia ila yia ing diikehe inda iki. 

Pe inguijian he idoiniik mel ii iput ii 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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 3.2a 2.8a 3y 

A2 = 90˚C 2.533a 2.4a 2.46y 

Rataan B 2.867y 2.6y  

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada 

taraf kepercayaan (α= 0.05) 

Hasil analisis varians (ANOVA) untuk uji rasa hedonik menunjukkan tidak ada 

perbedaan yang signifikan pada suhu dan lama peila iyuain, 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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 5.067 a 5.200 a 5.184y 

A2 = 90˚C 5.467 a 5.133 a 5.300y 

Rataan B 5.267y 5.217y   

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan (α= 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 

Suhu Pelayuan 

Waktu Pelayuan 

Rataan A B1  

(2 Menit) 

B2 

 (3 Menit) 

A1 = 80˚C 5.000 a 4.400 a 4.700y 

A2 = 90˚C 4.467 a 4.733 a 4.600y 

Rataan B 4.734y 4.567y   

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan berbeda nyata pada 

taraf kepercayaan (α= 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 

Peineintuian prioiduik te irpiil iih be irtiuj iuan uinituik me inge ita ihuii pierla ikuian te irbai ik ya inig 

di iha isiilkian diarii piengiuj iiian yianig t iel iah di ila ikuika in. Da irii peine ilitia in ini hasil pengujian yang 

diperoleh berupa kiada ir a iiri, kiada ir a ibiu, nil iai piH, nilai rendemen, ka idiar pioilifeniol dain uiji 

he idioniik (rasa, warna dan aroma). Berdasarkan syarat mutu pa ida i SiNiIi-3i8i3i6i-2i0i1i3i: T ie init ia ing Tiehi 

Kie irinig Dial iam i Kie im ia isia in. Hasil dari pengujian pada produk t ie ih da iuin sirisiak dienigian viaria isi suhu 

da in wiakit iu pelayuan diapiat di ili ihiat pia ida T ia ibiel 9. 

Tabel 9  Hasil analisis fisikokimia dan uji hie idoiniik 

Hasiil Ainal iisis Fi isikokimia dan Uiji Hedionik 

Sampel 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Nilai 

pH 

Nilai 

rendemen 

(%) 

Kadar 

Polifenol

(%) 

Uji Hedonik 

Rasa Warna Aroma 

A1B1 6.083 6.896 6.4 34.785 13.455 3.2 5.067 5 

A2B1 4.927 6.509 6.43 33.585 20.494 2.533 5.567 4.467 

A1B2 4.613 6.396 6.5 32.155 15.818 2.8 5.2 4.4 

A2B2 4.06 6.37 6.49 32.01 22.54 2.4 5.133 4.733 
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Hasil analisis varians (ANOVA) yang me inuinjuikikan bia ihiwia pieribie idia ian tinggi suhu 

be irirpie inigiariiuh niyia ita (p<0.05) t ie irihia idiap ka idiar air, ka idiar abiu, nilai rendemen, ka idiar polifenol teh 

daun sirsak, waktu pelayuan berirpienigiariuh niyia ita (p<0.05) tie irihia idiap ka idiiar air, ka idiari a ibiu, nil iai 

piH, nilai rendemen, ka idiar pioilifieniol t ie ih da iuin sirisiak, sedangkan interaksi antara tinggi suhu 

dan wa ikitu pelayuan berirpienigiariuh niyia ita (p<0.05) t ie irihia idiap ka idiar air, ka idiar abiu, nil iai piH, nilai 

rendemen t ie ih da iuin sirisiak. Proses pelayuan daun sirsak tidak be irpieingiaruih nyata  (p>0.05)  

teriha ida ip uji hedonik te ih dia iun siirisia ik. 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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