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SUMMARY 

 

HANI PUSPITA SARI. The Effect Of Temperature Variations And Drying Time 

On The Physical And Chemical Properties Of Binahong Leaf Tea (Anredera 

cordifolia (Ten.) Steenis) (Supervised by FRISKA SYAIFUL S. TP. M. Si). 

 

 This research aimed to study the effects of temperature variation and 

drying length on the physical and chemical properties of binahong leaf tea. This 

research used a Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with two 

factors: temperature and length of drying. The drying temperature treatment 

consists of three treatment levels: 40
0
C, 50

0
C and 60

0
C with a drying length of 3 

hours, 4 hours and 5 hours. Every treatment was repeated 3 times so 27 

treatments were obtained. This research used an oven as a drying medium. The 

parameters observed in this research are physical characteristics (color) and 

chemical characteristics (water content, ash content, total phenol and antioxidant 

activity). The data obtained were processed using Analysis of Variance 

(ANOVA), the treatment that had a real effect was further tested using the Honest 

Real Difference Test (HRDT) 5%. The test results obtained from this research 

show that not all parameters are real. The physical characteristics of the readness 

color on the binahong leaves show no real effect. In this study, average L* was 44.80-

50.75, a* 0.71-0.29, b*1.60-8.39. Chemical characteristics, water content 8,17%-

5,34%, ash content 3,48%-7,23%, total phenol 62.33 mg GAE/g–44.33 mg GAE/g 

and antioxidants 1.298 μg/ml-2.696 μg/ml. 
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RINGKASAN 

 

HANI PUSPITA SARI. Pengaruh Variasi Suhu Dan Lama Pengeringan 

Terhadap Sifat Fisik Dan Kimia Teh Daun Binahong (Anredera cordifolia (Ten.) 

Steenis) (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL S. TP. M. Si). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu dan lama 

pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia teh daun binahong. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan 2 faktor yaitu suhu dan lama pengeringan. Perlakuan suhu pengeringan 

terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu 40
0
C, 50

0
C dan 60

0
C dengan lama pengeringan 

3 jam, 4 jam dan 5 jam. Masing-masing perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 3 

kali sehingga diperoleh 27 perlakuan. Penelitian ini menggunakan oven sebagai 

media pengeringan. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik 

fisik (warna) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total fenol dan aktivitas 

antioksidan). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman 

(ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan Uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) 5%. Hasil uji yang diperoleh dari penelitian ini menunjukkan 

bahwa tidak semua parameter berpengaruh nyata. Karakteristik fisik warna 

readness pada daun binahong menunjukkan tidak berpengaruh nyata. Pada 

penelitian ini didapat jumlah rerata warna L* 44,80-50,75, a* 0,71-0,29, b* 1,60-

8,39. Karakteristik kimia, kadar air 8,17%-5,34%, kadar abu 3,48%-7,23%, total 

fenol 62,33 mgGAE/g-44,33 mgGAE/g dan antioksidan 1.298 μg/ml-2.696 μg/ml.  

 

Kata kunci: binahong, pengeringan, suhu, lama waktu 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Binahong adalah tanaman pagar dan hidup dengan cara merambat. Daun 

binahong berwarna hijau, berbentuk lonjong menyerupai bentuk hati dan banyak 

ditemukan di Indonesia. Tanaman binahong berasal dari Cina dengan nama 

Anredera cordifolia (Ten.) Steenis. Akar tanaman binahong berbentuk rimpang, 

berbatang lunak, dan memiliki warna batang kemerahan. Panjang tanaman 

binahong dapat mencapai 20-30 meter. Tanaman binahong bersifat antimikroba, 

antiinflamasi, antikanker, antioksidan, dan antitumor (Kaur et al., 2014). Manoi 

(2009), mengatakan jika seluruh anggota tumbuhan binahong bisa digunakan 

untuk obat. Bagian yang utama diguunakan sebagai obat herbal adalah daun. Daun 

binahong mengandung komponen aktif seperti tanin, alkaloid, steroid, triterpen, 

fenol, dan saponin yang bermanfaat bagi tubuh (Fachriyah et al., 2019). Shabella 

(2012), mengatakan bahwa daun binahong dapat digunakan sebagai obat yang 

menyembuhkan maag, sariawan, melancarkan peredaran darah, dan asam urat. 

Daun binahong bisa dijadikan minuman fungsional yaitu teh herbal daun 

binahong. 

Teh herbal dihasilkan oleh daun tanaman yang bewarna hijau, dapat juga 

dihasilkan dari kulit tumbuhan, bunga, biji, atau akar. Kebanyakan teh herbal 

terbuat dari daun. Penelitian sebelumnya yaitu teh herbal daun sirsak (Adri dan 

Hersoelistyorini, 2013), daun mangga (Cornelia dan Sutisna, 2019), daun alpukat 

(Dewata et al., 2017), dan daun katuk (Dewi et al., 2017). Teh herbal dapat 

dihasilkan melalui proses pengeringan. Teh dapat dikeringkan dengan sinar 

matahari atau pengeringan buatan. Pengeringan menggunakan sinar matahari 

kurang menguntungkan karena suhu tidak dapat diatur, membuat hasil 

pengeringan menjadi tidak stabil. Pengeringan buatan dapat dilakukan 

menggunakan alat pengering seperti oven, microwave, cabinet dryer, tunnel dryer 

dan alat pengering pangan lainnya. Keuntungan pengeringan menggunakan alat 

bantu oven yaitu suhunya dapat diatur dan proses pengeringan dapat dilakukan 

dengan cepat (Utami et al., 2015). 

 



2 
 

                                                                                                  Universitas Sriwijaya        

Pemilihan suhu dan lama waktu pengeringan akan mempengaruhi sifat fisik 

dan kimia produk teh (Sari et al., 2019). Jenis tanaman dan metode pengeringan 

yang dipilih dapat mempengaruhi pemilihan suhu dan lama pengerinngan. 

Menurut Utami et al,. (2015), tingginya suhu pengeringan dapat mempercepat 

penguapan kandungan air dan membuat kandungan air yang ada pada sampel 

semakin rendah, sehingga kandungan senyawa aktif seperti flavonoid pada daun 

mengalami penurunan. Menurut Yuliawaty dan Susanto (2015), kadar total fenol 

pada daun akan mengalami penurunan jika lama waktu pengeringan semakin 

tinggi. Hal tersebut dapat terjadi oleh adanya proses oksidasi akibat adanya 

pengeringan.  

Penelitian sebelumnya oleh Hihat et al., (2017), tentang pemilihan metode 

pengeringan akan berpengaruh terhadap senyawa fenolik dan kapasitas 

antioksidan daun ketumbar. Total fenolik tertinggi daun ketumbar diperoleh pada 

suhu 60°C dan lama 160 menit. Selain itu, terdapat pula penelitian sebelumnya 

oleh  Sari et al., (2019), pengeringan daun tin dengan suhu 55°C dan waktu 4 jam 

mendapatkan hasil antioksidan 40,647μg/ml dan terendah ada disuhu 65°C selama 

6 jam mendapatkan hasil antioksidan 33,930 μg/ml. 

Penelitian lainnya dilakukan oleh Dewi et al., (2022), mengeringkan daun 

pohpohan dengan suhu 40°-60°C dan waktu 110-130 menit total fenol tertinggi 

diperoleh disuhu 50°C dan waktu 110 menit, paling rendah disuhu 60°C dan 

waktu 130 menit. Sebelumnya penelitian oleh Anggorowati et al., (2016), 

mengeringkan daun alpukat pada suhu 40°C-80°C dan lama 30-110 menit teh 

herbal daun alpukat hasil aktivitas antioksidan tertinggi yaitu pada suhu 40°C 

dengan waktu 30 menit yaitu 24,863μg/ml. 

Kesimpulan yang dapat diambil dari imformasi diatas adalah suhu 

pengeringan yang paling optimum digunakan adalah 40°C-60°C, dengan lama 

waktu 3-6 jam. Maka dari itu penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh suhu dan lama waktu pengeringan yang dapat menghasilkan teh herbal 

dengan karakteristik fisik dan kimia terbaik.  
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1.2.   Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi suhu 

dan lama pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia teh daun binahong. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga variasi suhu dan lama pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisik 

dan kimia teh daun binahong. 
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