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SUMMARY 

GABRIELLA GEVINA HALOHO. The Effect Of Temperature Variations And 

Drying Time On The Characteristics Of Cocoa Peel Herbal Tea (Theobroma 

cacao L.) (supervised by HERMANTO). 

 

This study aims to find out the exact temperature and drying time for the 

chemical characteristics of cocoa bark herbal tea (Theobroma cacao L.). This 

study used a Completely Randomized Factorial Design (RALF) with 2 treatment 

factors and each treatment was repeated 3 times. Treatment factor A is drying 

temperature (A1 = 50 ºC, A2 = 60 ºC, A3 = 70 ºC) and treatment factor B is 

drying time (B1 = 5 hours, B2 = 6 hours, B3 = 7 hours). Parameters observed in 

this study included chemical characteristics (moisture content, ash content, total 

phenol and antioxidant activity) and sensory characteristics (color, taste and 

aroma). The results of this study indicated that treatment factor A (drying 

temperature) and factor B (drying time) had a significant effect on moisture 

content, ash content, total phenol, antioxidant activity, and sensory 

characteristics (color, taste and aroma) of cocoa peel herbal tea. The interaction 

of the two treatment factors had a significant effect on antioxidant activity and 

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

was the treatment with a drying temperature of 60°C and a drying time of 5 hours 

based on a antioxidant activity (IC50) was 67,49 ppm;  total phenol was 101,09 

mgGAE/g;  moisture content of 10,81%; ash content of 7,20% and organoleptik 

test (color 3,04; taste 3 and aroma 3,72). 
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RINGKASAN 

GABRIELLA GEVINA HALOHO. Pengaruh Variasi Suhu Dan Lama 

Pengeringan Terhadap Karakteristik  Teh Herbal Kulit Kakao (Theobroma cacao 

L.) ( dibimbing oleh HERMANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu dan lama pengeringan yang 

tepat terhadap karakteristik kimia teh herbal kulit kakao (Theobroma cacao L.). 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

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

A suhu pengeringan (A1= 50 ºC, A2 = 60 ºC, A3 = 70 ºC) dan faktor perlakuan B 

lama pengeringan (B1 = 5 jam, B2 = 6 jam, B3 = 7 jam). Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total fenol 

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

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa faktor perlakuan A (suhu 

pengeringan) dan faktor B (lama pengeringan) berpengaruh nyata terhadap kadar 

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

rasa dan aroma) teh herbal kulit kakao. Interaksi kedua faktor perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan karakteristik sensoris 

(warna, rasa dan aroma). Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan 

suhu pengeringan 60°C dan lama pengeringan 5 jam berdasarkan aktivitas 

antioksidan (IC50)  sebesar  67,49 ppm; total fenol sebesar 101,09 mgGAE/g; 

kadar air sebesar 10,81%; kadar abu sebesar 7,20% dan uji organoleptik (warna 

3,04; rasa 3; aroma 3,72). 

 

  

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

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman kakao (Theobroma cacao L.) merupakan tanaman berasal dari 

famili Sterculiaceae. Tanaman kakao merupakan salah satu tumbuhan produktif 

yang penting di Indonesia, karena tanaman ini selain sebagai sumber mata 

pencaharian masyarakat juga memiliki nilai produksi bahan makanan. Tanaman 

ini menghasilkan buah kakao. Buah kakao memiliki bagian-bagian yang terdiri 

dari kulit buah (pod), arilus (pulp) dan biji kakao. Kulit  buah  kakao  merupakan 

kulit  bagian  luar  yang  menyelubungi  biji kakao  dengan  tekstur  yang  kasar,  

tebal dan   keras.   Limbah   kakao   terdiri   dari   kulit   buah (76,6%),  kulit  biji  

(21,74%)  dan  plasenta (2,59%) (Mita, 2015). Kulit buah kakao merupakan 

limbah utama dari pengolahan biji kakao yaitu mencapai 70% dari keseluruhan 

buah, mengandung senyawa kimia yaitu kadar air 12,96%, abu 11,10%, lemak 

1,11%, protein 8,75%, karbohidrat 16,27%, lignin 20,11%, selulosa 31,25% dan 

Hemiselulosa 48,64% (Putra dan Destiara, 2021). Setiap ton biji kakao kering 

menghasilkan hasil ikutan 10 ton kulit buah kakao segar. Jika produksi kakao 

semakin meningkat maka limbah yang dihasilkan akan semakin meningkat pula.   

Penggunaan limbah kulit kakao selama ini hanya terbatas sebagai bahan 

pembuatan pupuk dan pakan ternak. Kulit buah kakao mengandung senyawa 

fitokimia yakni polifenol, flavonoid dan tannin sehingga memiliki manfaat 

sebagai antioksidan. Kulit kakao juga mengandung theobromin sekitar 0,4% b/b 

dan kalium 3-4% b/b dalam bahan kering, campuran dari flavonoid yang  

terpolimerasi atau terkondensasi meliputi antosianidin, katekin, leukoantosianidin 

yang berikatan dengan glukosa, monosakarida dan polisakarida yang meliputi 

pektin, gom, dan selulosa (Listyannisa, 2012).  

Azizah (2014) melaporkan bahwa simplisia kulit kakao mengandung senyawa 

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

monoterpenoid dan seskuiterpenoid.  Simplisia merupakan bahan alami yang telah 

dikeringkan yang dipergunakan sebagai obat. Zat flavonoid dan tannin pada kulit 

kakao berfungsi sebagai antioksidan atau penangkal radikal bebas. Kandungan di-
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dalam limbah kulit kakao menunjukkan bahwa kulit kakao memiliki potensi untuk 

diolah sebagai produk pangan. Teh merupakan salah satu alternatif pengolahan 

dari limbah kulit kakao. Pada zaman sekarang ini, teh telah mengalami banyak 

perkembangan yaitu tidak hanya terbuat dari daun teh. Teh yang dibuat selain dari 

daun teh (Camellia sinensis) disebut dengan teh herbal. Teh herbal memiliki 

banyak manfaat dan khasiat sebagai obat alami untuk mengatasi berbagai macam 

penyakit dan menjaga kesehatan, tergantung dari jenis komposisinya (Khoiriyah, 

2017).  

Pembuatan teh herbal kulit kakao dapat dilakukan dengan cara pengeringan. 

Metode pengeringan yang banyak digunakan adalah pengeringan non 

konvensional yaitu dengan oven. Pengeringan oven memiliki keunggulan yaitu 

suhu pengeringan yang mudah diatur. Faktor yang mempengaruhi pengeringan 

adalah suhu dan waktu pengeringan. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat 

menyebabkan beberapa senyawa antioksidan rusak (Simanjuntak, 2013).  

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Kusuma et al., 

(2019) yang menggunakan suhu pengeringan 65 ºC, 85 ºC dan 95 ºC didapatkan 

hasil bahwa pada suhu pengeringan 85ºC dan 95ºC, kadar abu dan total fenol teh 

herbal kulit kakao tidak memenuhi SNI serta kandungan antioksidan yang 

didapatkan rendah. Semakin tinggi suhu akan meningkatkan kadar abu karena 

peningkatan suhu yang sesuai dalam suatu proses pengeringan tidak 

mengakibatkan perusakan zat gizi bahan makanan terutama mineral, suhu 

pemanasan yang semakin tinggi juga mengakibatkan senyawa metabolit sekunder 

yang bertindak sebagai antioksidan (senyawa flavonoid) menjadi  rusak.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sari (2015) mengenai pengaruh 

suhu dan waktu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan bubuk kulit manggis 

yang menggunakan suhu pengeringan 60ºC, 75ºC dan 90ºC dengan lama 

pengeringan 4 jam, 6 jam dan 8 jam menunjukkan bahwa pada perlakuan suhu 

pengeringan 60ºC selama 4 jam menghasilkan kadar air tertinggi, pada perlakuan 

suhu pengeringan 90ºC selama 8 jam menghasilkan kadar air dan aktivitas 

antioksidan yang rendah. Pengeringan dengan waktu yang cukup lama 

menghasilkan total fenol dan aktivitas antioksidan yang rendah. Semakin tinggi 

suhu dan semakin lama waktu pengeringan maka total fenol dan aktivitas 
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antioksidan akan menurun. Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian 

untuk mengetahui suhu dan lama pengeringan yang tepat terhadap karakterisitik 

kimia seperti kadar air, kadar abu, total fenol dan aktivitas antioksidan teh herbal 

kulit kakao. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu dan lama pengeringan yang 

tepat terhadap karakteristik teh herbal kulit kakao.  

 

1.3. Hipotesis 

Suhu dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

teh herbal kulit kakao. 
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