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ABSTRACT

SINDI ROHANI. The Effect of Leaf Position and Drying Time on The
Characteristics of Gambir Leaf Green Tea (Uncaria Gambir Roxb) (Supervised by
BUDI SANTOSO).

This study aimed to determine the effect of leaf position and drying time on
the chemical characteristics of gambier leaf-based green tea. The research was
conducted at the Laboratory of Chemistry and Processing of Agricultural Products,
Departement of Agricutural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University from May 2024 to June 2024. This study used a Factorial Completely
Rendomazied Design (FCRD) with two treatment factors. The treatment was
repeated three times. The first factor is the position of gambier leaves (A1: young
gamier leaves (1" and 2" leaves ), A2: medium gambier leaves (3’ and 4" leaves)
A3: old gambier leaves (5" and 6" leaves)) and the second factor is drying time
(B1: 90 minutes, B2: 120 minutes, B3: 150 minutes). The parameters observed
included chemical characteristics namely moisture content, ash content, total
phenolics, antioxidant activity and pH test. A3B1 treatment (old gambier leaves (5"
and 6" leaves)) with drying of 90 minutes) based on moisture content of 7,9%; ash
content of 2,12%; solution pH of 4,56, total phenolics of 77,98 mgGEA/g;
antioxidant activity (ICso) of 30,75 ppm.

Keyword: drying, gambier tea, gambier leaves, green tea, and leaf position.



ABSTRAK

SINDI ROHANI. Pengaruh Posisi Daun dan Lama Pengeringan terhadap
Karakteristik Teh Hijau Daun Gambir (Uncaria Gambir Roxb) (Dibimbing oleh
BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan lama
pengeringan terhadap karakteristik kimia teh hijau berbasis daun gambir. Penelitian
ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Mei
2024 sampai Juni 2024. Penelitian ini menggunakan Racangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan tersebut diulang
sebanyak tiga kali. Faktor Pertama yaitu posisi daun gambir (A 1: daun gambir muda
(daunke 1 dan2), A2: daun gambir sedang (daun ke 3 dan 4), A3: daun gambir tua
(daun ke 5 dan 6)) dan faktor kedua yaitu lama pengeringan (B1: 90 menit, B2: 120
menit, B3: 150 menit). Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia yaitu
kadar air, kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan dan uji pH. Perlakuan A3B1
(daun gambir tua (daunke 5 dan 6) dengan lama pengeringan 90 menit) berdasarkan
kadar air 7,9%; kadar abu 2,12%; pH larutan 4,56; total fenol sebesar 77,98
mgGEA/g; aktivitas antioksidan (ICso) sebesar 30,75 ppm.

Kata kunci: daun gambir, teh gambir, teh hijau, pengeringan dan posisi daun.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh adalah minuman sangat umum dan menjadi salah satu minuman yang
digemari dari semua kalangan masyarakat karena dipandang sebagai minuman
fungsional yang membawa manfaat positif bagi tubuh (Adhamatika dan Murtini,
2021). Berdasarkan proses pengolahannya, jenis teh dapat dibedakan menjadi teh
hitam (diproses dengan fermentasi penuh), teh oolong (fermentasi parsial), teh putih
(tanpa fermentasi) dan teh hijau (tanpa fermnetasi) (Rohdiana, 2015). Banyaknya
jenis-jenis teh yang beredar dimasyarakat tentunya mempunyai karakteristik kimia
antioksidan, rasa dan manfaat yang berbeda-beda sesuai kandungan senyawa yang
masih tersimpan dengan baik walaupun sudah mengalami proses pengolahan, jenis
teh hijau menjadi salah satu teh dengan proses pengolahan yang singkat dan tanpa
frmentasi serta punya banyak manfaatnya bagi tubuh. Menurut Prawira-Atmaja et
al., (2021) Pengolahan teh hijau yaitu dimulai dengan proses pelayuan pada suhu
tinggi sampai dengan 100°C dengan tujuan untuk menginaktivasi enzim olifenol
oksidase padadaun teh. Semakin berkembang zaman muncul inovasi padateh yang
dibuat dari daun selain daun tanaman teh (Camelia sinensis L.,) dengan manfaat
dan kandungan yang hampir mirip bahkan lebih. Seperti daun kopi, daun alpukat
dan tidak menutup kemungkinan salah satunya daun gambir yang menjadi
komoditas tanaman dari daerah terutama bagian Sumatera.

Tanaman gambir adalah tanaman perdu yang diambil getah daunnya untuk
dijadikan obat. Daun gambir memiliki senyawa polifenol yaitu katekin, tanin dan
gambirin yang sifatnya mempunyai aktivitas antioksidan sehingga sangat cocok
dijadikan sebagai minuman fungsional seperti teh baik dari segi rasa maupun
khasiatnya karena senyawa polifenol bersifat antioksidan itu mampu mengobati
penyakit yang kerjanya adalah menangkal radikal bebas yang terbentuk didalam
tubuh makhluk hidup (Aditya dan Ariyanti, 2016). Berdasarkan jenis teh yang
umum dikonsumsi terdapat perbedaan penggunaan umur daun yang dipilih, tingkat
umur daun ini memiliki kandungan senyawa polifenol dengan nilai yang berbeda-

beda (Sabarni,2021). Senyawa polifenol seperti katekin dan tanin yang ada pada
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daun tua lebih tinggi dibandingan dengan nilai polifenol pada daun yang berumur
muda (pucuk dan 2 daun bagian atas) namun pada umur tertentu daun bagian atas
(muda) akan mencapai nilai polifenol yang hampir sama dengan daun tua (bagian
bawah) sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh umur daun
terhadap senyawa nilai polifenol daun (Pambayun, 2007). Gambir berpotensi
sebagai penangkap radikal bebas, dibuktikan dengan ICso gambir berkisaran 2,7 —
82,89 ng/ml. Aktivitas antioksidan ini sama dengan kontrol positif yang digunakan
yaitu vitamin C, sehingga gambir digolongkan sebagai antioksidan kuat (Sazwi et
al., 2013). Berdasarkan kandungan senyawa kimia daun gambir, maka daun gambir
tidak hanya dapat dimanfaatkan getah daunnya saja, namun daun gambir memiliki
potensi dijadikan produk pangan fungsional seperti teh hijau daun gambir.

Teh hijau memiliki kadar antioksidan yang lebih tinggi daripada teh hitam
dan jenis teh lainnya karena proses pengolahannya melibatkan inaktivasi enzim
polifenol oksidase dengan proses pemanasan pada tahap pelayuan menggunakan
suhu tinggi (Syamsudin et al., 2021). Proses pengolahan teh hijau yaitu pelayuan
daun basah, pendinginan, penggulungan daun dan pengeringan (Prawira-Atmaja et
al., 2019). Suhu dan lama pengeringan daunteh juga dapat mempengaruhi hasil dan
kualitas teh (Syamsudin et al, 2021). Tujuan pengeringan adalah untuk
menurunkan kadar air dalam bahan, sehingga mengurangi kelembaban yang
mendukung aktivitas enzim dan pertumbuhan mikroba (Sari et al., 2020). Selama
proses pengeringan kandungan senyawa pada daun teh akan mengalami perubahan.
Suhu dan waktu pengeringan tentunya menjadi faktor yang harus diperhatikan
untuk menjaga kandungan pada produk teh. Perbedaan lama waku pengeringan

akan menghasilkan nilai kandungan teh hijau yang berbeda (Christiani ef al., 2021).

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun danlama

pengeringan terhadap karakteristik kimia teh hijau berbasis daun gambir.
1.3. Hipotesis

Posisi daun dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap karakteristik

kimia dan fungsional pada teh hijau berbasis daun gambir.
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