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SUMMARY

FAHRIZA SRI AFNI. Preparation of tea agarwood laef (dquilaria malaccensis)
with various prosessing (Supervised by BUDI SANTOSO and KIKI YULIATTI).

The objective of this research was to study affect of withering and drying
process on the processing results of tea leaf of agarwood (A4quilaria malaccensis) to
phsycal characteristics, chemical, and organoleptic properties. This research was
conducted at the Chemical, Department of Agricultural Technology, Agricultural
Faculty, Sriwijaya University, Indralaya, begun from July until Desember 2012.

The research was arranged in completely randomized design non-factorial
with five treatments with three replicatins for each treatment. Treatments are A
(withering dark room), B (withering and drying), C (withering low temperature), D
(withering, blanching, and drying) and E (withering, fermentation and drying). The
parameters observed were yield, moisture content, color, ash content, water activity,
antioxidants, total phenols, tannins, and a hedonic test.

The results showed that drying has significant effect on the yield, ash content,
water activity, antioxidants, total phenols, tannins, and a hedonic test but does not
significantly affect on the moisture content. The best treatment based on chemical
variables was C with antioxidant (ICsq) of 0.97 mg/ mL, tannins of 3.93%, hue at
95° chroma of 17.30%, ash content of 4.28 %, and the yield of 45.6%. Treatment D
has total phenol of 138.39 mg/L. Treatment E has lightness of 55,2 %, while
treatment A with activity water of 0.76. The best treatment based on organoleptic

observation was B since it was the most favored by panelists based on hedonic test.
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RINGKASAN

FAHRIZA SRI AFNI. Pembuatan Teh Daun Gaharu (Aquilaria malaccensis)
Dengan Berbagai Proses Pengolahan (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan

KIKI YULIATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh proses peyaluan
dan pengeringan pada pengolahan teh daun gaharu (Aquilaria malaccensis)
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik teh daun gaharu. Penelitian
ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Juli
sampai dengan Desember 2012.

Percobaan ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non Faktorial dengan lima faktor perlakuan, dilanjutkan dengan
BNT, masing-masing percobaan diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan
penelitan perlakuan A (pelayuan suhu kamar gelap), perlakuan B (pelayuan dan
pengeringan), Perlakuan C (pelayuan suhu rendah), perlakuan D (pelayuan,
blanching, dan pengeringan), dan perlakuan E (pelayuan, fermentasi, dan
pengeringan). Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar abu,
aktivitas antioksidan, warna, tanin, total fenol, a,, dan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, antiokisdan, warna, total fenol, tanin, rendemen, a, dan
hedonik tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air. Perlakuan C (pelayuan

suhu rendah) memiliki nilai tertinggi pada antioksidan (ICsq) 0,97 mg/mL, tanin
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pada uji hedonik rasa yang paling disukai panelis.
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A. Latar Belakang

Gaharu terbentuk akibat pelukaan dan infeksi karena jamur pada pohon
penghasil gaharu. Infeksi ini mengakibatkan sumbatan pada pengaturan makanan,
sehingga menghasilkan suatu zat phytalocyne sebagai reaksi dari infeksi tersebut
(Pranakhon et al. 2011).

Aquilaria malaccensis merupakan salah satu potensi hutan berupa Hasil Hutan
Bukan Kayu (HHBK), sebagai salah satu penghasil gaharu yang bermutu sangat baik
(Abdurachman ef al. 2011). Secara ekonomis jenis ini dapat meningkatkan devisa
negara dan sebagai sumber penghasilan bagi masyarakat yang hidup sekitar hutan
(Pratiwi ef al. 2010). Pribadi (2009) menyatakan berdasarkan data Badan Pusat
Statistik (BPS) nilai ekspor gaharu Indonesia pada tahun 2004 merupakan
pengekspor gaharu terbesar yaitu ke Singapura 117,64 ton, Arab Saudi 36,35 ton dan
Taiwan 21 ton.

Abdurachman et al. (2011) pohon gaharu banyak mengandung minyak atsiri
yang berasal dari senyawa aromatic sesquiterpen yang dapat gunakan sebagai
pembuat parfum, kosmetik, dan obat-obatan. Oleh sebab itu, pemanfaatan pohon ini
bernilai sangat tinggi dan permintaan atas pohon ini sangat banyak. Akan tetapi,
pemanfaatan daun pada tanaman gaharu belum dilakukan secara optimal sehingga
diperlukan pengembangan fungsi tanaman gaharu, yaitu daun tanaman gaharu

sebagai minuman fungsional karena senyawa aktif yang terdapat dalam daun gaharu

(Mucharromah 2010).




Menurut Pranakhon ef al. (2011) menyatakan bahwa daun gaharu mempunyai
senyawa penting sebagai antioksidan yaitu senyawa fenol, terpenoid, dan flavonoid.
Senyawa-senyawa metabolit sekunder inilah yang mempunyai aktivitas sebagai
antiradikal bebas yang sama dengan daun teh Camellia sinensis (Mega dan Dewa
2010). Teh daun Camellia sinensis dibagi menjadi dua yaitu teh sebagai minuman
penyegar dan teh sebagai minuman fungsional yang dimanfaatkan untuk kesehatan.

Manfaat minuman teh yang populer saat ini adalah minuman yang memiliki
senyawa antioksidan yaitu senyawa yang memiliki kemampuan untuk menangkap
radikal bebas (Tuminah 2004), seperti senyawa polifenol, theofilin, flavonoid, tanin,
vitamin C dan E, catechin, serta sejumlah mineral seperti Zn, Se, Mo, Ge, dan Mg
yang secara alami terdapat dalam teh (Suhartatik dan Linda 2008).

Minuman teh dibuat melalui proses pengolahan tertentu, sehingga
menyebabkan terjadinya perubahan kimiawi yang ditandai dengan perbedaan warna
dan aroma (Suhartatik dan Linda 2008). Aromanya yang harum serta rasanya yang
khas membuat minuman ini banyak disukai dan dikonsumsi (Tuminah 2004).
Penelitian ini ingin memanfaatkan daun gaharu sebagai minuman fungsional yaitu
minuman teh daun gaharu.

Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan teknologi pengolahan yang tepat

pada teh daun gaharu, sehingga diperoleh senyawa fitokimia yang lebih tinggi dan

memiliki rasa yang disukai konsumen.




B. Tujuan

pengeringan pada pengolahan teh daun gaharu terhadap karakteristik

dan organoleptik teh daun gaharu.

C. Hipotesis

dihasilkan.
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