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               SUMMARY 

CINCIN. Effect of leaf senescence and fermentation time on the characteristics of 

gambir leaf black tea (Uncaria gambir Roxb) (Supervised by BUDI SANTOSO) 

            

           Tea is a beverage made by brewing the dried leaves, shoots or petioles of 

the Camelia Sinensis plant. There are four types of tea based on processing, namely 

green tea, oolong tea, white tea and black tea. Black tea is obtained through a 

fermentation process that does not use microbes as enzymes, but is carried out by 

the phenolase enzyme contained in the tea leaves themselves. The fermentation 

process in black tea produces a type of polyphenol theaflavins and thearubigin. One 

type of plant that has good potential and has properties that are not inferior to tea 

to be processed into tea is Gambir leaves. This study aims to determine the effect 

of leaf position and length of fermentation on the physical, chemical functional 

sensory characteristics of gambir leaf black tea. This study revealed a completely 

randomised design (CRD) with two treatment factors, namely leaf position 

consisting of 3 levels (young, medium and old leaves) and fermentation duration 

consisting of 3 levels (5, 6, and 7 hours). The parameters observed consisted of 

chemical characteristics (water content, ash content, antioxidant activity, pH and 

phenolics) sensory characteristics (colour, taste and aroma). Conclusion from the 

research which has been carried out, the older the gambier leaves are, the 

antioxidant activity has a decreasing IC50 value, the water content decreases and 

the total phenol increases, whereas, the longer the fermentation time the IC50 

nilated antioxidant activity decreases, the water content decreases, the total phenol 

decreases and the Ph increases. The best treatment this research obtained from the 

A3B1 sampel of old sjam fermented leaves with antioxidant activity of 40,64 ppm, 

total phenol of 91, 23 mg GAE/g, water content of 4,57%, ash content of 3,11% and 

solution Ph of 4,54.  
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       RINGKASAN 

 

CINCIN. Pengaruh tingkat ketuaan daun dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik teh hitam daun gambir (Uncaria gambir Roxb) (Dibimbing oleh 

BUDI SANTOSO) 

         

           Teh merupakan minuman yang dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk 

daun atau tangkai daun yang dikeringkan dari tanaman Camelia sinensis. Terdapat 

empat jenis teh berdasarkan pengolahanya yaitu, teh hijau, teh oolong, teh putih dan 

teh hitam. Teh hitam diperoleh melalui proses fermentasi tidak menggunakan 

mikroba sebagai sumber enzim, melainkan dilakukan oleh enzim fenolase yang 

terdapat di dalam daun teh itu sendiri. Proses fermentasi pada teh hitam 

menghasilkan sejenis polifenol theaflavins dan thearubigin. Salah satu jenis 

tanaman yang mempunyai potensi yang cukup baik dan memiliki khasiat yang tidak 

kalah dari teh untuk diolah menjadi teh adalah daun gambir. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh tingkat ketuaan daun dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik fisik, kimia fungsional, sensoris teh hitam daun gambir. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RALF) dengan dua faktor perlakuan 

yaitu tingkat ketuaan daun terdiri dari 3 taraf (Daun muda, sedang dan tua) dan lama 

fermentasi terdiri dari 3 taraf (5,6, dan 7jam). Parameter yang diamati terdiri 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, aktivitas anitioksidan, pH dan fenol) 

karakteristik sensoris (Warna, rasa dan aroma). Kesimpulan dari penelitian yang 

telah dilaksanakan semakin tua daun gambir maka aktivitas antioksidan mempunyai 

nilai IC50 yang semakin menurun, kadar air menurun dan total fenol semakin 

meningkat sedangkan, semakin lama waktu fermentasi aktivitas antioksidan nilai 

IC50 semakin menurun, kadar air menurun, total fenol menurun dan pH meningkat. 
Perlakuan terbaik penelitian ini di dapatkan pada sampel A3B1 daun tua fermentasi 

5jam dengan aktivitas antioksidan sebesar 40,64 ppm; total fenol sebesar 91,23 mg 

GAE/g; kadar air sebesar 4,57%; kadar abu sebesar 3,11% dan pH larutan sebesar 

4,54. 
 

 

 

Kata kunci : Tingkat ketuaan, fermentasi, daun gambir. 
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                                                          BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

  Teh merupakan minuman yang dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk 

daun atau tangkai daun yang dikeringkan dari tanaman Camelia sinensis. Terdapat 

empat jenis teh berdasarkan pengolahanya yaitu, teh hijau, teh oolong, teh putih dan 

teh hitam (Savitri et al., 2019). Teh hijau merupakan teh yang diolah dengan proses 

pelayuan kemudian dilakukan proses pengeringan dan selanjutnya kemudian daun 

didiamkan sampai berubah warna menjadi hijau (Rohadi dan Wahjuningsih., 2018). 

Teh oolong merupakan teh yang diolah melalui proses pelayuan kemudian 

dilakukan proses penggulungan lalu difermentasi yang sementara kemudian 

dilakukan proses pengeringan. Teh putih merupakan jenis teh yang tidak 

mengalami proses oksidasi enzimatis sama sekali dan diambil hanya dari daun teh 

pilihan yaitu peko. Sedangkan Teh hitam merupakan jenis teh yang pada proses 

pengolahannya mengalami oksidasi enzimatis dan sering mengalami penurunan 

kadar flavonoid pada prosesnya (Oktavia et al., 2021). Teh hitam diperoleh melalui 

proses fermentasi tidak menggunakan mikroba sebagai sumber enzim, melainkan 

dilakukan oleh enzim fenolase yang terdapat di dalam daun teh itu sendiri. Proses 

fermentasi pada teh hitam menghasilkan sejenis polifenol theaflavins dan 

thearubigin. Teh hitam memiliki keunggulan kandungan theaflavins lebih tinggi 

dibanding teh hijau (Halid et al., 2021). Teh yang dikonsumsi bukan berasal dari 

tanaman teh saja, tetapi bisa berasal dari tanaman lain, seperti: bunga melati, bunga 

telang, kulit buah naga, daun kemangi, daun kopi dan daun gambir 

          Bahan baku teh hitam yang diolah dari pucuk daun Camellia sinensis melalui 

berbagai tahapan proses mulai dari pelayuan, pengulungan, oksidasi enzimatis, 

pengeringan, sortasi dan pengepakan (Sari dan juwitaningtyas., 2022). Daun teh 

(Camellia sinensis) mengandung tanin yang dapat meningkat mineral seperti zat 

besi dan berpotensi mengurangi penyerapan zat besi dalam tubuh. Tanin merupakan 

salah satu faktor yang bisa mempengaruhi risiko anemia jika dikonsumsi secara 

berlebihan, terutama pada individu yang sudah memiliki kadar zat besi rendah. 

Daun gambir adalah salah satu alternatif tanaman yang memiliki potensi untuk 
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dijadikan teh. Oleh sebab itu dibutuhkan inovasi yang memanfaatkan daun gambir 

menjadi produk herbal yang bermanfaat bagi kesehatan yang dapat melindungi 

tubuh dari radikal bebas (Iskandar dan Ramdhan., 2020). Daun gambir mengandung 

tanin, namun dalam jumlah yang lebih sedikit dibandingkan dengan daun teh 

camelia sinensis., dengan pengolahan yang tepat, teh daun gambir menghasilkan 

teh yang tidak kalah rasa, aromanya dan juga lebih sehat. Daun gambir merupakan 

tanaman yang memiliki segudang manfaat terutama dari segi kesehatan dan 

kecantikan. Metabolit sekunder dari tanaman ini yang paling bernilai ekonomis 

adalah katekin. Salah satu manfaat dari senyawa katekin ini memberikan kesegaran 

minuman penyegar (beverange) sama halnya dengan tanaman camellia sinensis 

katekin pada gambir lebih tinggi dibandingkan teh dari camellia sinensis 

(Aqriqisthi et al., 2022). 

 Tanaman gambir mengandung senyawa polifenol yang signifikan, mirip 

dengan daun teh. Senyawa polifenol yang terdapat di dalam daun gambir meliputi 

tanin, katekin dan gambirin. Tingkat ketuaan daun gambir berpengaruh terhadap 

rendemen getah gambir kandungan katekin di bunga kuncup mencapai sekitar 

1,73%, dan tanin sekitar 2,19%, pucuk daun 1 dan 2 katekin 1,38 % dan tanin 

1,08%, pucuk daun ke 3 katekin 1,09% dan tanin 1,48%, daun ke 4 memiliki kadar 

katekin 1,27% dan tanin 0,73%. (Rosalina 2021). Di samping tingkat ketuaan daun 

proses fermentasi dapat menghambat proses kondensasi sehingga tanin 

terkondensasi tidak terbentuk. Proses fermentasi dapat menurunkan kadar tanin 

dalam daun gambir dan mengurangi rasa kelat yang kental dan tanin berubah 

menjadi senyawa polifenol flavonoid yaitu senyawa theaflavin, thearubigin, dan 

theanaftoquinon. Kisaran presentase tanin dalam teh daun gambir yang berkisar 

antara 1,75% hingga 6,39% memang lebih rendah dibandingkan dengan standar 

kandungan tanin pada teh camelia sinensis, yang biasanya berkisar antara 5% 

hingga 15% (Eviza et al., 2021).  

            Nilai fungsional dari daun gambir pada penelitian dengan mengolah daun 

gambir menjadi teh hitam yang kaya kandungan senyawa antimikroba dan 

antioksidan. Selama proses pengolahan teh hitam fermentasi merupakan kunci 

pembentukan rasa teh hitam (Wang et al.,2022). Daunnya di hancurkan dan 
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mengalami proses oksidasi enzimatik yang disebut fermentasi (Butt et al., 2014). 

Waktu fermentasi merupakan hal yang penting, karena peningkatan dan penurunan 

waktu fermentasi dapat menyebabkan kualitas teh menurun (Muthhumani et al., 

2007). Fermentasi melibatkan oksidasi enzimatik singkatnya setelah sel-sel daun 

pecah sehingga mengeluarkan getah sel (Pou. 2016). Dalam pembuatan teh hitam, 

proses oksidasi enzimatis memainkan peran penting, Selama proses ini, senyawa 

katekin dalam teh teroksidasi oleh enzim polifenol oksidase menjadi produk yang 

lebih kompleks yaitu theaflavin dan thearubigin. Theaflavin berwarna cerah dan 

orange sedangkan thearubigin berwarna merah coklat (Obanda et al., 2001). 

Senyawa katekin, yang memberikan rasa pahit pada teh, berkurang selama proses 

oksidasi enzimatis dalam pembuatan teh hitam. Proses ini mengubah katekin 

menjadi theaflavin dan thearubigin, yang memberikan warna dan aroma yang khas 

pada teh hitam. Akibatnya, teh hitam cenderung memiliki rasa yang lebih ringan 

dan tidak terlalu pahit (Savitri et al., 2019). Selain itu selama fermentasi warna daun 

teh berubah dari hijau menjadi merah lalu menjadi coklat (Dong et al., 2018).  

Penentuan formulasi perlakuan pada penelitian ini didasarkan pada beberapa 

penelitian yang telah dilakukan. Tingkat ketuaan daun didasarkan pada beberapa 

penelitian yaitu: Diputra et al (2023) pada teh daun sirsak menggunakan daun 

muda, sedang dan tua. Perlakuan terbaik pada penelitian Diputra et al (2023) teh 

daun sirsak muda dengan kadar air dibawah 8% yaitu 7,59%. Penentuan lama waktu 

fermentasi waktu 5 jam diambil berdasarkan pertimbangan dari hasil penelitian dari 

Wang et al (2022) pada teh hitam daun lebar fermentasi 5 jam menghasilkan rasa 

manis dan harum pada teh sedangkan, lama waktu fermentasi 6 dan 7 jam diambil 

berdasarkan pertimbangan hasil penelitian dari Iswari dan Srimaryanti (2022) pada 

teh daun gambir. Perlakuan fermentasi 6 jam dan 7 jam menghasilkan warna air 

seduhan yang disukai oleh panelis yaitu berwarna merah hingga kecoklatan tetapi 

tidak demikian dengan rasa. 

           Berdasarkan latar belakang di atas, daun gambir dapat diolah menjadi 

minuman fungsional seperti teh hitam daun gambir. Pada proses pembuatan teh 

hitam proses fermentasi dapat mempengaruhi rasa dan aroma dari teh hitam, oleh 

karena itu pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat ketuaan 
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daun dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia fungsional dan sensoris 

dari teh hitam berbasis daun gambir. 

 

1.1. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat ketuaan daun 

dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, fungsional sensoris teh 

hitam daun gambir. 

 

1.2. Hipotesis 

Tingkat ketuaan daun dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, fungsional sensoris teh hitam daun gambir. 
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