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SUMMARY

VIONITA SEPTRIANI. Characteristics of Papaya Seed Tea Bags with the
Addition of Bay Leaves (Syzygium Polyanthum) as a Natural Source of
Antioxidants (Guided by GATOT PRIYANTO).

This study aims to determine the characteristics of papaya seed tea bags with
the addition of bay leaves (Syzygium polyanthum) as a natural source of
antioxidants against chemical and sensory characteristics. This study used a
factorial complete randomized design (RALF) with two treatment factors, namely
the proportion of papaya seeds (A1 = 50%) and (A2 = 75%) and the proportion of
bay leaves (A1 = 0%) and (A2 = 50%) and for organoleptic tests using the C factor,
namely the brewing temperature (C1 = 95°C) and (C2 = 85°C). The parameters
observed in this study include chemical characteristics (moisture content, ash
content, antioxidant activity, total phenols) and organoleptic characteristics (color,
aroma and taste). The results showed that the proportion of papaya seeds had a real
effect on water content, antioxidant activity and total phenol of tea bags. The
proportion of bay leaves has a real effect on moisture content, ash content,
antioxidant activity and total phenols. Based on the results of the analysis, it was
shown that the average value of water content was 6.65% - 7.71%, ash content was
7.57% - 8.29%, antioxidant activity was 86.56 ppm - 255 ppm, total phenol was
24.74 mg GAE/qg - 66.21 mg GAE/qg.

Keywords: Tea bags, pepaya seeds, bay leaves, antioxidants.



RINGKASAN

VIONITA SEPTRIANI. Karakteristik Teh Celup Biji Pepaya dengan
Penambahan Daun Salam (Syzygium Polyanthum) sebagai Sumber Antioksidan
Alami (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik teh celup biji pepaya
dengan penambahan daun salam (Syzygium polyanthum) sebagai sumber
antioksidan alami terhadap karakteristik kimia dan sensoris. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan, yaitu proporsi biji pepaya (A1 = 50%) dan (A2 = 75%) serta proporsi
daun salam (A1 = 0%) dan (A2 = 50%) serta untuk uji organoleptik menggunakan
faktor C yakni suhu seduh (C1 =95°C) dan (C. = 85°C). Parameter yang diamati
pada penelitian ini meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan, total fenol) dan karakteristik organoleptik (warna, aroma dan rasa).
Hasil penelitian menunjukan bahwa proporsi biji pepaya berpengaruh nyata
terhadap kadar air, aktivitas antioksidan dan total fenol teh celup. Proporsi daun
salam berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan dan
total fenol. Berdasarkan hasil analisa menunjukan bahwa nilai rata-rata kadar air
yaitu 6,65% - 7,71%, kadar abu yaitu 7,57% - 8,29%, aktivitas antioksidan yaitu
86,56 ppm - 255 ppm, total fenol yaitu 24,74 mg GAE/g - 66,21 mg GAE/qg.

Kata kunci : Teh celup, biji pepaya, daun salam, antioksidan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Radikal bebas adalah salah satu penyebab utama penyakit degeneratif seperti
kanker, rematik dan penyakit jantung. Adapun untuk mencegah atau mengurangi
risiko yang diakibatkan oleh radikal bebas, disarankan mengkonsumsi makanan
atau suplemen yang mengandung antioksidan. Berdasarkan sumbernya, antioksidan
dibagi menjadi dua jenis utama, yaitu antioksidan sintetik dan alami. Antioksidan
sintetik memiliki keunggulan dalam aktivitas anti radikal yang sangat kuat, namun
juga memiliki beberapa kekurangan. Antioksidan sintetik seperti BHA dan juga
BHT bersifat karsinogenik (Christalina et al., 2017). Menurut Wulandari et al.
(2022) antioksidan alami banyak dibutuhkan sebagai pengganti peranan dari
antioksidan sintetik yang bersifat karsinogenik bagi tubuh jika dikonsumsi secara
terus-menerus. Antioksidan alami dapat berasal dari tumbuhan yang memiliki
kandungan senyawa fenolik. Senyawa fenolik memiliki banyak gugus hidroksil
(polifenol) yang akan bereaksi sebagai antioksidan dengan memutus rantai radikal
bebas (Mahardani dan Yuanita, 2021). Aktivitas antioksidan akan meningkat
apabila terdapat gugus hidroksil yang lebih dari satu. Salah satu sumber antioksidan
alami bisa ditemukan dalam biji pepaya. Biji pepaya memiliki efek antioksidan
dalam darah yang dapat menurunkan kadar kolesterol dan LDL secara signifikan,
serta meningkatkan kadar HDL (Margareta et al., 2011).

Pepaya mudah ditemukan di Indonesia karena dapat tumbuh dengan baik di
berbagai tempat. Jumlah buah pepaya di Indonesia sangat tinggi, yaitu sekitar
675.801 ton pada tahun 2010 dan mencapai 958.251 ton pada tahun 2011, penelitian
tentang pemanfaatan biji pepaya sebagai sumber antioksidan alami menjadi penting
(Christalina et al., 2017). Biji pepaya mengandung senyawa kimia yang bermanfaat
bagi kesehatan, seperti polifenol dan fenol. Polifenol pada biji pepaya terdiri dari
saponin dan tanin, sedangkan fenol terdiri dari flavonoid yang memberikan rasa
pahit pada biji pepaya serta berfungsi sebagai antioksidan. Biji pepaya dapat
berfungsi sebagai antioksidan menggunakan zat fitokimia yang dikandungnya

yakni seperti flavonoid, saponin, dan tanin (Andriani et al., 2016).
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Limbah dapat berasal dari manapun contohnya limbah yang dihasilkan dari
aktivitas rumah tangga maupun industri yang apabila tidak dikendalikan dapat
berdampak negatif terhadap lingkungan terutama bagi kesehatan manusia. Limbah
dapat diproses dan dimodifikasi sehingga bernilai ekonomis jika ditangani dengan
baik (Wachyuni dan Setiawan, 2017). Salah satu limbah yang saat ini
pemanfaatannya masih minim di Indonesia namun memiliki potensi yang besar
adalah biji pepaya hal ini dikarenakan biji pepaya memiliki rasa pahit, pedas, dan
beraroma menyengat, sehingga sering dianggap limbah oleh sebagian besar
masyarakat dan belum dimanfaatkan secara optimal. Sebagian besar penelitian
lebih fokus pada khasiat buah dan daun pepaya, karena bijinya dianggap tidak
bermanfaat (Surya et al., 2023).

Daun salam merupakan salah satu jenis rempah yang juga berpotensi sebagai
senyawa antioksidan alami selain dari pada biji pepaya, hal ini dikarenakan daun
salam mengandung jumlah total fenol yang cukup tinggi (Bahriul et al., 2014).
Daun salam mengandung senyawa terpenting berupa flavonoid. Flavonoid ialah
senyawa polifenol yang bermanfaat bagi kesehatan, termasuk antioksidan,
antimikroba, antivirus, antiinflamasi, antialergik, dan antitumor yang mendukung
sistem pertahanan tubuh (Marzouk, 2016). Daun salam (Syzygium polyanthum
(Wight.) Walp) merupakan salah satu jenis daun yang memiliki bentuk atau struktur
daun yang lonjong sampai bundar serta memiliki warna hijau seperti daun pada
umumnya. Daun salam memiliki kandungan antioksidan yang tinggi sehingga daun
salam dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia diantaranya seperti dapat
menurunkan kadar asam urat, sebagai antidiare, menurunkan kolesterol darah,
trigliserida, dan tingkat LDL (Low Density Lipoprotein) yaitu kolesterol jahat yang
menyebabkan plak pada pembuluh darah dan menjadi awal mula timbulnya
penyakit yang apabila tidak ditangani dapat semakin parah (Djohari dan Rovi,
2015). Selain daripada itu daun salam juga dapat menurunkan pembentukan plak
pada gigi (Wiradona et al., 2015). Daun salam dapat juga dijadikan sebagai
minuman alternatif karena memiliki banyak manfaat seperti dijadikan sebagai teh
herbal. Selain bahannya yang mudah didapatkan, teh herbal daun salam juga dapat
diproduksi sendiri karena alat yang digunakan tidak sulit untuk digunakan dan
didapatkan (Jediut et al., 2018).
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Daun salam saat ini penggunaanya masih belum optimal dikarenakan
sebagian besar masyarakat hanya mengenalnya sebagai bumbu dapur. Oleh karena
itu, perlunya terobosan baru terhadap daun salam dalam bentuk produk minuman
herbal yang berkhasiat bagi kesehatan tubuh, seperti teh. Menurut hasil uji dari
Badan Pengawas Obat dan Makanan, kandungan daun salam sudah ditetapkan
sebagai salah satu dari kesembilan tanaman obat unggulan lainnya yang telah
diteliti atau diuji secara klinis untuk membantu menangani masalah kesehatan
tertentu, seperti menurunkan kadar kolesterol darah (Kiptiah et al., 2020).

Teh adalah salah satu minuman yang mengandung senyawa tanin dan
polifenol. Teh biasanya dibuat dengan cara menyeduh bagian pucuk daun, tangkai,
atau daun yang dikeringkan dari tanaman Camellia sinensis menggunakan air panas
(Kusumaningrum, 2013). Teh herbal adalah istilah untuk minuman yang tidak
bersumber dari daun teh Camellia sinensis, melainkan dari bagian lain tanaman
seperti bunga, biji, daun atau akar dari berbagai tanaman lainnya. Di Indonesia,
masyarakat cenderung memilih produk yang lebih praktis dalam penggunaannya,
tidak terkecuali dalam proses penyeduhan teh (Dewi et al., 2021). Pembuatan teh
celup biji pepaya dengan penambahan daun salam merupakan salah satu upaya
untuk memanfaatkan limbah biji pepaya sebagai minuman. Adapun dalam kondisi
udara sekarang yang kurang baik memerlukan konsumsi minuman yang berkhasiat
serta praktis seperti teh celup biji pepaya dan daun salam ini sangat diperlukan.
Oleh karena itu perlu dilakukan analisa terkait karakteristik fisik, kimia dan sensoris
teh celup biji pepaya dengan penambahan daun salam terutama kandungan
antioksidan yang terkandung pada teh tersebut.

1.2.  Tujuan
Tujuan Penelitian ini adalah mengetahui karakteristik teh celup biji pepaya

dengan penambahan daun salam sebagai antioksidan alami.

1.3.  Hipotesis
Pada penelitian ini diduga perbedaan proporsi biji pepaya dan daun salam
berpengaruh nyata terhadap karakteristik (kimia, fisik dan sensori) dalam teh celup

biji pepaya dengan penambahan daun salam.
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