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SUMMARY

DEFI NISTRISYAH. Characteristic Analysis Of Gambir (Uncaria gambir Roxb)
Leaf Oolong Tea Based On Leaf Position And Enzymatic Oxidation Time
(supervised by BUDI SANTOSO).

This study aims to determine the effect of leaf position and enzymatic
oxidation time on the chemical, sensory and functional characteristics of gambier
leaf oolong tea. This study used Factorial Completely Randomized Design (CRD)
with 2 factors (leaf position and enzymatic oxidation time) consisting of 9
treatments and repeated 3 times. The parameters observed in this study were
sensory characteristics using hedonic preference test including aroma, color and
taste and chemical characteristics (pH, total phenols, antioxidant activity,
moisture content and ash content). The results showed that leaf position and
enzymatic oxidation time in making gambier leaf oolong tea had a significant
effect on organoleptic tests, antioxidant activity and total phenols. The best
treatment was A1B2 (young leaf position, 120 minutes enzymatic oxidation time)
based on the value of antioxidant activity (ICs), total phenols, ash content, pH,
and organoleptic test.
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RINGKASAN

DEFI NISTRISYAH. Analisis Karakteristik Teh Oolong Daun Gambir
(Uncaria gambir Roxb) Berdasarkan Posisi Daun dan Waktu Oksidasi Enzimatis”
(dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan
waktu oksidasi enzimatis terhadap karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh
oolong daun gambir. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Faktorial dengan 2 faktor (posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis)
terdiri dari 9 perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter
yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik sensoris dengan menggunakan
uji kesukaan (hedonik) meliputi aroma, warna dan rasa dan karakteristik kimia
(pH, total fenol, aktivitas antioksidan, kadar air dan kadar abu). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis dalam pembuatan
teh oolong daun gambir berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik, aktivitas
antioksidan dan total fenol. Namun bepengaruh tidak nyata terhadap kadar air,
kadar abu, dan pH. Perlakuan terbaik adalah perlakuan A1B2 (posisi daun muda,
waktu oksidasi enzimatis 120 menit) berdasarkan nilai aktivitas antioksidan

(ICx), total fenol, kadar abu, pH, dan uji orgaoleptik.

Kata kunci: daun gambir, teh oolong, oksidasi enzimatis
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh merupakan minuman yang dibuat dari tanaman Camelila sinensis. Teh
merupakan minuman yang banyak dikonsumsi di dunia salah satunya di
Indonesia. Masyarakat Indonesia meminum teh di setiap kesempatan seperti saat
santai, saat makan, ketika bertamu, bahkan saat di tengah perjalanan. Teh
diklasifikasikan berdasarkan proses pengolahannya menjadi 4 jenis, yaitu teh
hitam, teh hijau, teh putih dan teh oolong. Perbedaan antara keempat jenis teh
tersebut berada di tahap pengolahannya dimana teh hitam mengalami proses
oksidasi enzimatis total dengan cara memecah sel daun melalui proses
penggilingan. Teh putih berasal dari daun teh pilihan yang dipetik dan dipanen
sebelum benar-benar mekar dan jenis teh tidak teroksidasi enzimatis, selanjutnya
untuk teh hijau juga tidak melalui oksidasi enzimatis saat pengolahan melainkan
enzim polifenol oksidase diinaktivasi secara paksa dengan pemanasan
menggunakan uap panas (Wardani dan Fernanda, 2016). Teh oolong merupakan
teh yang diproduksi melalui proses oksidasi enzimatis sebagian atau semi oksidasi
enzimatis dengan kisaran 10% hingga 70% senyawa yang teroksidasi selama
prosesnya (Chen et al., 2011). Selama proses oksidasi enzimatis daun teh yang
pecah, oksidasi enzimatis dilakukan pada suhu 24-29°C selama 2-4 jam atau 55-
110 menit, di bawah kelembaban relatif tinggi 95-98% dengan jumlah oksigen
yang memadai (Abudureheman et al., 2022).

Teh oolong memiliki keunggulan mengandung senyawa theaflavin dan
thearubigin yang berperan dalam pembentukan warna dan rasa, sedangkan teh
hijau tidak memiliki senyawa tersebut karena dalam prosesnya salah satu senyawa
yang berperan dalam oksidasi enzimatis yaitu enzim polifenol diinaktivasi
sehingga teh hijau tidak mengalami proses oksidasi enzimatis. Teh oolong
memiliki antioksidan yang lebih tinggi dari teh hitam karena proses oksidasi
enzimatis yang berlangsung hanya sebagian, sedangkan teh hitam terjadi proses
oksidasi enzimatis secara total yang menyebabkan seluruh senyawa polifenol

yaitu katekin teroksidasi menjadi senyawa theaflavin dan thearubigin yang
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merupakan senyawa antioksidan lemah sehingga antioksidan dalam teh hitam
menurun (Sheibani et al., 2015).

Minuman teh tidak hanya berasal dari tanaman Camellia sinensis, teh
dapat berasal dari tanaman lain. Teh yang bukan berasal dari tanaman teh disebut
dengan teh herbal (Lagawa et al., 2020). Beberapa teh herbal yang saat ini telah
dikenal oleh masyarakat yaitu teh daun pacar air, teh daun salam, dan teh bunga
rosela. Salah satu tanaman yang berpotensi sebagai teh herbal yaitu tanaman
gambir. Tanaman gambir pada bagian daun mengandung senyawa katekin dan
tanin yang berpotensi sebagai antioksidan (Iskandar dan Ramdhan, 2020).

Daun gambir (Uncaria gambir Roxb) telah lama dikenal masyarakat
Indonesia sebagai tanaman herbal dengan beragam manfaat. Kandungan senyawa
aktif seperti katekin dan polifenol dalam daun memberikan khasiat yang baik bagi
kesehatan (Surya et al., 2023). Gambir memiliki polifenol yang kompleks
sehingga sangat potensial untuk antioksidan. Kandungan antioksidan dan senyawa
katekin yang terkandung dalam daun gambir memungkinkan untuk dijadikan
bahan dasar pembuatan teh. Seperti halnya daun teh, senyawa katekin daun
gambir tidak mengandung kafein dapat dimanfaatkan sebagai minuman (Aditya
dan Ariyanti, 2016). Komponen utama daun gambir adalah katekin.

Proses oksidasi enzimatis melibatkan aktivitas enzim polifenol oksidase
(PPO) yang secara alami terdapat dalam daun teh. Enzim PPO mengikat molekul
katekin dan oksigen dan akan menghasilkan katekin semi-kuinon. Katekin semi-
kuinon bereaksi dengan oksigen menghasilkan radikal superoksida (O2-) dan
katekin teroksidasi. Radikal bebas katekin teroksidasi berikatan dengan radikal
bebas katekin lainnya, lalu membentuk polimer polifenol seperti senyawa
theaflavin dan tearubigin (Fadhilah et al, 2021). Senyawa theaflavin dan
tearubigin inilah yang memberikan warna khas dan rasa unik pada teh oolong.
Terjadinya proses oksidasi enzimatis oksidatif yang semakin lama dapat
menurunan kadar tanin. Tanin terkondensasi dapat dihambat terbentuk karena
adanya proses oksidasi enzimatis. (Eviza et al., 2021).

Proses oksidasi enzimatis dipengaruhi oleh suhu, waktu dan kelembaban
udara. Proses pengoksidasian daun secara enzimatis yang diatur waktunya akan
mengubah warna dan cita rasa bubuk teh. Jika proses oksidasi terlalu cepat, reaksi
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kimia yang terjadi tidak sempurna sehingga teh berwarna hijau dan terasa asam.
Namun, jika terlalu lama, reaksi kimia yang terjadi berlebih menghasilkan warna
cokelat tua dan rasa pahit (Hamida et al. 2022). Suhu yang optimal untuk
aktivitas enzim polifenol oksidase adalah sekitar 25-30°C. Suhu yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan denaturasi enzim, sedangkan suhu yang terlalu rendah
dapat menghambat aktivitasnya (Novianti dan Ardiningsih, 2013).

Teh yang baik dihasilkan dari bagian pucuk 2-3 helai, daun teh muda kaya
akan antioksidan (polifenol) dan stimulan (kafein), serta nutrisi lain (asam amino)
yang berkontribusi pada kualitas dan manfaat kesehatan teh. (Putriani dan Kardha,
2020). Berdasarkan tingkat ketuaan daun dalam penelitian Iswari dan Srimaryati
(2015), daun gambir saat bunga kuncup mengandung katekin dan tanin paling
tinggi yaitu sebesar 1,73% dan tanin 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%. Sejalan dengan pernyataan Ariani
et al. (2013), bahwa daun gambir lebih kaya akan katekin, sejenis antioksidan.
Sedangkan daun teh lebih kaya akan tanin, yang memberikan rasa sepat pada teh.
Menurut Iswari dan Srimaryati (2015), katekin, dengan sifat antioksidan dan anti-
inflamasi, banyak dimanfaatkan dalam berbagai produk kesehatan dan kecantikan.
Sebaliknya, tanin, dengan sifat mengikat protein, digunakan dalam industri
penyamakan kulit untuk membuat kulit menjadi lebih awet dan tahan lama.
Mengingat kandungan katekin yang lebih tinggi, teh daun gambir dianggap lebih
bermanfaat bagi kesehatan dibandingkan teh Camellia sinensis.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan
waktu oksidasi enzimatis terhadap karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh

oolong daun gambir.

1.3. Hipotesis
Hipotesis penelitian ini adalah tingkat posisi daun dan waktu oksidasi
enzimatis berpengaruh nyata terhadap sifat kimia, sensoris dan fungsional teh

oolong daun gambir.
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