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SUMMARY 

JIMMY PUTRA ADRIANSYAH.  The Effect of Concentration of Ginger 

Emprit Powder and Variation of Drying Time on the Characteristics of Cocoa 

Peel Herbal Tea (Theobroma cacao L.).  (Supervised by HERMANTO). 

 

The purpose of this study was to determine the effect of adding concentrations of 

ginger powder and drying time variations on the characteristics of cocoa peel 

herbal tea (Theobroma cacao L.).  This research was conducted from March 2023 

to April 2023 at the Chemical Laboratory, Processing and Sensory Agricultural 

Products, Agricultural Product Technology Study Program, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  This 

study used a Factorial Randomized Block Design with two treatment factors and 

each treatment was repeated three times.  Treatment factor A concentration of 

emprit ginger powder (5%, 10%, 15%) and treatment factor B drying time (5 

hours, 6 hours, 7 hours).  Parameters observed in this study included chemical 

characteristics (moisture content, ash content, total phenol and antioxidant 

activity) and sensory characteristics (taste, color and aroma).  The results of this 

study indicate that treatment factor A (concentration of emprit ginger powder) has 

a significant effect on total phenol, antioxidant activity and sensory characteristics 

(taste, color and aroma) of cocoa skin herbal tea.  Meanwhile, factor B (drying 

time) had a significant effect on moisture content, ash content, total phenol, 

antioxidant activity and sensory characteristics (taste, color and aroma).  The 

interaction of the two treatment factors had a significant effect on antioxidant 

activity and sensory characteristics (taste, color and aroma).  The best treatment in 

this study was the A3B1 treatment (concentration of powdered ginger powder 

15% ; drying time 5 hours) with a water content value of 11.73%; ash content of 

7.61%; total phenol was 142.05 mgGAE/g and antioxidant activity (IC50) was 

60.57 ppm and organoleptik test (taste 3,80; color 3.12 and aroma 3,76). 

 

Key words: emprit ginger, cocoa shell, drying time, herbal tea



   

RINGKASAN 

JIMMY PUTRA ADRIANSYAH.  Pengaruh Penambahan Konsentrasi Bubuk 

Jahe Emprit dan Variasi Lama Pengeringan terhadap Karakteristik Teh Herbal 

Kulit Kakao (Theobroma cacao L.).  (Dibimbing oleh Hermanto). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi bubuk jahe emprit dan variasi lama pengeringan terhadap karakteristik 

teh herbal kulit kakao (Theobroma cacao L.).  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret 2023 sampai dengan April 2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan 

dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.  Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) faktorial dengan 2 

faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  Faktor perlakuan 

A konsentrasi bubuk jahe emprit (5%, 10%, 15%) dan faktor perlakuan B lama 

pengeringan (5 jam, 6 jam, 7 jam).  Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total fenol dan aktivitas 

antioksidan) dan karakteristik sensoris (rasa, warna dan aroma).  Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa faktor perlakuan A (konsentrasi bubuk jahe 

emprit) berpengaruh nyata terhadap total fenol, aktivitas antioksidan dan 

karakteristik sensoris (rasa, warna dan aroma) pada teh herbal kulit kakao. 

Sedangkan faktor B (lama pengeringan) berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan dan karakteristik sensoris (rasa, warna 

dan aroma).  Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhdapa 

aktivitas antioksidan dan karakteristik sensoris (rasa, warna dan aroma). Perlakuan 

terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan A3B1 (konsentrasi bubuk jahe emprit 

15% ; lama pengeringan 5 jam) dengan nilai kadar air sebesar 11,73% ; kadar abu 

sebesar 7,61 % ; total fenol sebesar 142,05 mgGAE/g dan aktivitas antioksidan 

(IC50) sebesar 60,57 ppm dan uji organoleptik (warna 3,80; rasa 3,12; aroma 

3,76). 

 

Kata kunci : jahe emprit, kulit kakao, lama pengeringan, teh herbal
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu industri yang menarik sebagian tenaga kerja di Indonesia yaitu 

industri pertanian.  Menurut Widyowati (2017) yang melaporkan bahwa 33,20% 

dari seluruh pekerja di Indonesia memperoleh pendapatan dari sektor pertanian.  

Salah satu subsektor pertanian yang menjadi penyumbang utama adalah subsektor 

perkebunan.  Sektor ini menghasilkan sekitar 3,47% dari total produksi seluruh 

sektor pertanian Indonesia pada tahun 2017 (BPS, 2017).  Hal ini mengarah pada 

hasil perkebunan sebagai bahan baku industri, penyerap tenaga kerja dan juga 

penghasil devisa.  

Indonesia merupakan salah satu produsen kakao (Theobroma cacao L.) 

terbesar ketiga setelah Pantai Gading dan Ghana.  Luas areal perkebunan kakao di 

Indonesia mencapai 1,6 juta hektar dengan total produksi sekitar 593 ribu ton 

(Mulyatni et al. 2012).  Kakao merupakan salah satu komoditas perkebunan 

unggulan Indonesia dengan total produksi tertinggi.  Produksi buah kakao yang 

semakin meningkat dari tahun ke tahun mengakibatkan semakin banyaknya kulit 

kakao yang terbuang sia-sia.  Pengolahan 1 ton biji kakao kering menghasilkan 10 

ton kulit kakao basah (Erika, 2013).  Persentase buah kakao segar terbesar 

terdapat pada kulitnya, yaitu sekitar 67 % (Oddoye et al. 2013).  Saat ini 

pemanfaatan kulit kakao masih sangat terbatas.  Umumnya dibuang di areal 

perkebunan sehingga menimbulkan masalah pencemaran dan juga dapat 

menimbulkan bau yang menyengat dan penyakit pada tanaman kakao.  

Penggunaannya saat ini hanya sebagai bahan baku kompos dan pakan hewan 

(Kusuma et al. 2019).  Kulit kakao juga mengandung senyawa-senyawa yang 

bermanfaat bagi tubuh manusia.  Senyawa yang terkandung dalam kulit kakao 

yaitu alkaloid, flavonoid, polifenol, tanin katekat, tanin galat, saponin, kuinon, 

monoterpenoid dan seskuiterpenoid (Azizah et al. 2014).  Flavonoid dan polifenol 

dapat menetralisir aktivitas radikal bebas dalam tubuh yang memiliki efek 

penghambat. 
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Teh adalah pangan fungsional yang dapat meningkatkan kesehatan tubuh 

dan menjadi sumber nutrisi (Hely et al. 2018).  Teh tidak hanya bisa dibuat dari 

tanaman Camelia sinensis atau tanaman teh lainnya, akan tetapi teh juga bisa 

dibuat dari kulit kakao (Theobroma cacao L.).  Produk teh identik dengan 

minuman yang memiliki aktivitas antioksidan.  Antioksidan adalah senyawa 

pemberi elektron atau agen pereduksi.  Meskipun senyawa ini memiliki berat 

molekul rendah, senyawa ini dapat menonaktifkan laju reaksi oksidasi dengan 

mencegah pembentukan radikal.  Antioksidan juga merupakan senyawa yang 

dapat menghambat reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas dan 

molekul reaktif (Jusmiati et al. 2015).  Penelitian sebelumnya menunjukkan 

bahwa senyawa flavonoid dari buah kakao memiliki sifat antioksidan, sehingga 

dengan cara ini, kandungan flavonoid dalam kulit buah kakao dapat ditentukan.  

Flavonoid adalah salah satu antioksidan fenolik alami terbesar dan ditemukan di 

semua tanaman, berdasarkan hal tersebut dapat dipastikan bahwa terdapat 

flavonoid di semua studi ekstrak tanaman (Azizah et al. 2014). 

Teh herbal kulit kakao dapat dibuat dengan melakukan pengeringan kulit 

buah kakao.  Pengeringan merupakan proses menghilangkan sejumlah air yang 

terkandung dalam makanan hingga mencapai jumlah air yang dibutuhkan.  Tujuan 

utama dari proses pengeringan pangan adalah untuk memperpanjang umur simpan 

dan mengurangi berat atau volume bahan (Hely et al. 2018).  Metode pengeringan 

yang biasa digunakan dalam penelitian adalah metode pengeringan non tradisional 

dengan menggunakan oven.  Salah satu faktor yang mempengaruhi pengeringan 

adalah suhu pengeringan itu sendiri.  Menurut Satriadi et al. (2014), suhu 

pengeringan 60° C menghasilkan teh herbal lidah buaya dengan khasiat terbaik. 

Menggunakan waktu pengeringan yang terlalu lama dapat merusak beberapa 

senyawa antioksidan.  Hal ini didukung oleh penelitian Andarwulan et al. (2019) 

dalam Kusuma et al. (2019) mengenai antioksidan pada daun sirih, pemanasan 

berkepanjangan dan penggunaan suhu tinggi dapat menurunkan aktivitas 

antioksidan. 

Jahe emprit (Zingiber officinale var. Amarum) merupakan rempah-rempah 

yang biasa digunakan dalam industri pangan, khususnya pada minuman herbal.  

Jahe emprit memiliki aroma dan rasa unik yang dihasilkan dari kandungan 
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senyawa gingerol dan shagaol, sehingga penambahan jahe emprit ini dapat 

memberikan flavour pada minuman teh herbal kulit kakao.  Jahe emprit yang 

digunakan didapat dari online shop yang berlokasikan di Jakarta Pusat.  Jahe 

emprit itu sendiri mengandung oleoresin yang berperan sebagai antioksidan dan 

merupakan senyawa fenolik yang dapat mencegah oksidasi.  Antioksidan dari jahe 

(Zingiber officinale) antara lain gingerol, shogaol dan alanin.  Jahe emprit telah 

digunakan untuk bahan tambahan dalam penelitian tentang teh daun ciplukan, 

dimana penambahan 20 % bubuk jahe emprit menghasilkan teh celup herbal daun 

ciplukan dengan karakteristik terbaik (Widiyana et al. 2021).  Berdasarkan hal 

tersebut, maka perlu dilakukan penelitian bagaimana pengaruh penambahan 

bubuk jahe emprit dan waktu pengeringan terhadap sifat kimia teh herbal kulit 

kakao. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik teh herbal kulit 

kakao dengan penambahan konsentrasi bubuk jahe emprit dan variasi lama 

pengeringan. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan konsentrasi bubuk jahe emprit dan variasi lama pengeringan 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal kulit kakao yang 

dihasilkan. 
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