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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 = 95oC) and (C2 = 85oC). 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/g - 66.21 mg GAE/g. 

 

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 =95oC) dan (C2 = 85oC). 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/g. 

 

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

  



 

 

 

 

SKRIPSI 

 

KARAKTERISTIK TEH CELUP BIJI PEPAYA 

DENGAN PENAMBAHAN DAUN SALAM (Syzygium 

polyanthum) SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN 

ALAMI 

 
 

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan 

 Gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Vionita Septriani 

05031182025004 

 

 

 

 

 

 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


 

 

vi 

 
Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 

Vionita Septriani. Lahir di Kota Prabumulih, Sumatera Selatan pada 

tanggal 16 September 2002. Penulis merupakan anak ke-1 dari dua bersaudara putra 

dari bapak Syam Endra Noor dan ibu Pera Herwanti 

Riwayat pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu pendidikan taman 

kanak-kanak di Taman Kanak-Kanak Aisyiiyah Bustanul Athfal, Muara Enim 

selama 1 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2008. Penulis melanjutkan 

pendidikan Sekolah Dasar Negeri 17 Tanjung Raya selama 6 tahun dan dinyatakan 

lulus pada tahun 2014. Pendidikan Sekolah Menengah Pertama di Sekolah 

Menengah Pertama Negeri 1 Prabumulih selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada 

tahun 2017. Penulis melanjutkan pendidikan Sekolah Menengah Atas di Sekolah 

Menengah Atas Negeri 2 Prabumulih selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada 

tahun 2020. Sejak tahun 2020, penulis tercatat sebagai Mahasiswa di program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi 

Negeri (SNMPTN). 

Selama perkuliahan penulis aktif dalam organisasi Himpunan Mahasiswa 

Teknologi Pertanian (HIMATETA) sebagai Sekretaris pada biro kesekretariatan 

pada tahun 2022 Penulis pernah mengikuti mengikuti Program Kegiatan Kuliah 

Kerja Nyata Tematik (KKNT) di desa Tanjung Bulan, Kecamatan Tanjung Sakti 

pada tahun 2022. Selama perkuliahan, penulis juga aktif dalam organisasi 

kemahasiswaan berupa Badan Pengurus Pusat Himpunan Mahasiswa Peduli 

Pangan Indonesia (HMPPI) sebagai anggota 

  



 

 

vii 

 
Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur kehadirat Allah SWT atas berkat rahmat dan karunia-Nya 

penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul "Karakteristik Teh 

Celup Biji Pepaya dengan Penambahan Daun Salam (Syzygium polyanthum) 

sebagai Sumber Antioksidan Alami " dengan baik. Skripsi ini diajukan sebagai 

syarat untuk memperoleh gelar sarjana Teknologi Pertanian. 

Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis 

mendapatkan bantuan, bimbingan serta dukungan dari berbagai pihak. Pada 

kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas, Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Koordinator 

Program Studi Teknik Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. selaku pembimbing skripsi sekaligus 

pembimbing akademik yang telah memberikan saran dan masukan, nasihat, 

bimbingan, arahan, motivasi dan doa kepada penulis selama perkuliahan. 

5. Bapak Dr. rer.nat Ir. Agus Wijaya, M.Si. sebagai dosen penguji skripsi yang 

telah memberikan masukan, arahan, serta bimbingan sehingga dapat 

menyempurnakan penulisan skripsi ini. 

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah mendidik dan membagi ilmu kepada penulis. 

7. Staff administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian, dan staff 

laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian terima kasih atas semua bantuan dan 

kemudahan yang diberikan kepada penulis. 

8. Kepada kedua orang tua penulis, Bapak Syam Endra Noor dan Ibu Pera 

Herwanti yang telah membesarkan, mendidik, membimbing, menyayangi, dan 

selalu memberikan motivasi baik moral maupun moril, serta doa yang telah 

menyertai penulis hingga dapat berada di tahap ini. Kepada adik Valisa Versya 



 

 

viii 

 
Universitas Sriwijaya 

Mahmudah yang telah memberikan semangat dan mendoakan penulis selama 

masa pengerjaan skripsi berlangsung 

9. Kepada Yusiro, Efdi, Enti, Melius Narti, Malson, Marti Sri, Jhony, Nodianton, 

Yoshi, Yulna, Bellia, Vini, Marcel, Lili serta keluarga yang lainnya. 

10. Kepada kekasihku Muhammad Iqbal Fathin Asha yang selalu menemani 

begadang agar tidak mengantuk, membantu mengecek penulisan skripsi, 

mengingatkan hal-hal penting karena penulis pelupa dan mendengarkan keluh 

kesah penulis setiap waktu selama penulisan skripsi ini. 

11. Kepada Trie Agma Yansih, Gita Ifanka dan Reilly Hafiidha Wana Putri selaku 

teman kos penulis, yang telah menemani selama jauh dari rumah dan 

membantu penulis dalam keadaan apapun 

12. Erika Nanda Syofianti, Nofianto, Galih Wicaksana, Ferdinantri Akbar, M. 

David selaku teman satu pembimbing akademik, yang telah memberi 

dukungan dan bantuan selama menjalankan perkuliahan. 

13. Kepada teman-temanku Miftahul Jannah, Celcillia, Figo Ardiansyah, Febri 

Wahyudi, Arya Febrian, Fadly Wahyudi yang selalu meminjamkan 

kendaraannya dan menjemput kuliah. 

14. Kepada Anindya, Cece, Vici, Anggun, Aisyah, Gumay, kaka, afif, aan, 

Aisyafira, Dila selaku teman KKN yang sudah menjadi keluarga ketika jauh 

dari rumah selama KKN juga kepada Pak Wawan dan Ibu serta Kepala desa 

juga warga Desa Tanjung Bulan yang telah membantu selama KKN. 

15. Teman-teman sekelas Teknologi Hasil Pertanian adik tingkat dan kakak tingkat 

serta seluruh pihak yang tidak dapat dituliskan satu persatu. 

16. Penulis juga berterimakasih kepada diri sendiri yang sudah bertahan dan 

berusaha serta sabar dalam melewati rintangan dalam menyelesaikan 

perkuliahan ini hingga mendapat gelar S.TP. 

 

 

Indralaya,    Juli 2024 

 

Penulis 



 

 

ix 

 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

LEMBAR PENGESAHAN ................................................................................. iii 

PERNYATAAN INTEGRITAS ........................................................................... v 

RIWAYAT HIDUP .............................................................................................. vi 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... vii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... ix 

DAFTAR TABEL ............................................................................................... xii 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................... xv 

BAB 1 PENDAHULUAN ..................................................................................... 1 

1.1. Latar Belakang ............................................................................................ 1 

1.2. Tujuan .......................................................................................................... 3 

1.3. Hipotesis ...................................................................................................... 3 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................ 4 

2.1. Antioksidan ................................................................................................. 4 

2.2. Biji Buah pepaya ......................................................................................... 6 

2.3. Daun Salam ................................................................................................. 8 

2.4. Flavonoid ..................................................................................................... 9 

2.5. Radikal bebas ............................................................................................ 11 

2.6. Teh Herbal ................................................................................................. 12 

BAB 3 METODOLOGI PENELITIAN ............................................................ 14 



 

 

x 

 
Universitas Sriwijaya 

3.1. Tempat dan Waktu .................................................................................... 14 

3.2. Alat dan Bahan .......................................................................................... 14 

3.3. Metode Penelitian ...................................................................................... 14 

3.4. Analisis Data ............................................................................................. 16 

3.5. Analisis Statistik ........................................................................................ 16 

3.5.1. Analisis Statistik Parametrik ..................................................................... 16 

3.5.2. Analisis Statistik Non Parametrik ............................................................. 18 

3.6. Cara Kerja ................................................................................................. 19 

3.7. Parameter ................................................................................................... 20 

3.7.1. Aktivitas Antioksidan ................................................................................ 20 

3.7.2. Total Fenol ................................................................................................ 21 

3.7.3. Kadar Air ................................................................................................... 22 

3.7.4. Kadar Abu ................................................................................................. 23 

3.7.6. Uji Organoleptik (Metode Skala Hedonik) ............................................... 23 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................... 24 

4.1. Karakteristik Kimia ........................................................................................ 24 

4.1.1. Aktivitas Antioksidan.................................................................................. 24 

4.1.2. Total Fenol .................................................................................................. 26 

4.1.3. Kadar Air ..................................................................................................... 29 

4.1.4. Kadar abu .................................................................................................... 31 

4.2. Karakteristik Sensoris .................................................................................... 33 



 

 

xi 

 
Universitas Sriwijaya 

4.2.1. Uji Organoleptik.......................................................................................... 33 

4.2.2. Warna .......................................................................................................... 33 

4.2.3. Rasa ............................................................................................................. 35 

4.2.4. Aroma .......................................................................................................... 36 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................... 39 

5.1. Kesimpulan .................................................................................................... 39 

5.2. Saran ............................................................................................................... 39 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 40 

LAMPIRAN ......................................................................................................... 47 

 

 

 

 

  



 

 

xii 

 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

2.1. Klasifikasi Flavonoid ..................................................................................... 10 

3.1. Perhitungan aktivitas antioksidan .................................................................. 50 

3.2. Kombinasi perlakuan proporsi biji pepaya dan daun salam terhadap aktivitas 

antioksidan teh ............................................................................................... 50 

3.3. Analisis sidik ragam aktivitas antioksidan teh ............................................... 51 

3.4. Uji Lanjut BNJ 5% pengaruh proporsi biji pepaya terhadap aktivitas 

antioksidan teh. ............................................................................................ 52 

3.5. Uji Lanjut BNJ 5% pengaruh proporsi daun salam terhadap aktivitas 

antioksidan teh. ............................................................................................. 52 

4.1.   Hasil Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap aktivitas antioksidan serbuk teh .................................................... 25 

4.2.  Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap aktivitas antioksidan serbuk teh .................................................... 26 

4.3.  Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan biji pepaya 

terhadap total fenol serbuk teh ..................................................................... 27 

4.4.  Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap total fenol serbuk teh ..................................................................... 28 

4.5.  Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap total fenol teh ................................................................................ 28 

4.6.  Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap kadar air teh................................................................................... 30 



 

 

xiii 

 
Universitas Sriwijaya 

4.7. Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap kadar air teh .................................................................................... 30 

4.8. Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap kadar air serbuk teh. ....................................................................... 31 

4.9. Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap kadar abu teh .................................................................................. 32 

4.10. Uji lanjut BNJ taraf 5% teh biji pepaya dengan penambahan daun salam 

terhadap kadar abu teh ................................................................................. 33 

4.12. Nilai uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% terhadap warna teh ................ 34 

4.13. Nilai uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% terhadap rasa teh .................... 36 

4.14. Nilai uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% terhadap aroma teh ................ 37 

 

 

  



 

 

xiv 

 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

2.1. Buah Pepaya (Carica papaya L.) ..................................................................... 6 

2.2. Daun Salam (Syzygium polyanthum) ............................................................... 8 

4.1. Rerata aktivitas antioksidan serbuk teh .......................................................... 24 

4.2. Rerata total fenol serbuk teh .......................................................................... 27 

4.3. Rerata kadar air serbuk teh ............................................................................. 29 

4.4. Rerata total fenol serbuk teh .......................................................................... 32 

4.5. Skor Hedonik Warna ...................................................................................... 34 

4.6. Skor Hedonik Rasa ......................................................................................... 36 

4.7. Skor Hedonik Aroma ..................................................................................... 37 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

xv 

 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

1. Diagram Alir Pembuatan Teh Celup Biji Pepaya dan Daun Salam .................. 48 

2. Gambar teh dengan proporsi biji pepaya dan daun salam ................................. 49 

3. Perhitungan aktivitas antioksidan ..................................................................... 50 

4. Perhitungan total fenol ...................................................................................... 53 

5. Perhitungan Kadar Air ...................................................................................... 56 

6. Perhitungan kadar abu teh ................................................................................. 60 

7. Perhitungan uji organoleptik kesukaan terhadap warna teh celup .................... 63 

8. Perhitungan uji organoleptik kesukaan terhadap rasa teh celup ....................... 65 

9. Perhitungan uji organoleptik kesukaan terhadap aroma teh celup .................... 67 

10. Rekapitulasi data hasil olahan dengan SAS .................................................... 69 

11. Rekapitulasi data hasil olahan dengan SAS .................................................... 70 

12. Rekapitulasi data hasil olahan dengan SAS .................................................... 71 

13. Data hasil perhitungan uji organoleptik warna teh celup. ............................... 72 

14. Data hasil perhitungan uji organoleptik rasa teh celup. .................................. 73 

15. Data hasil perhitungan uji organoleptik aroma teh celup................................ 74 

 

 

 

 

 

 



1 

 
Universitas Sriwijaya 

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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