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SUMMARY 

HERDA FITRI JAYANTI. The Effect Of Drying Temperature and Brewing 

Time on the Characteristics of Dayak Onion and Soursop Leaf Teabags 

(Supervised by SUGITO, S.TP., M.Si., IPM.)   

 

            The purpose of this research was to determine the effect of drying 

temperature and brewing time on the brewing yield of a combination of Dayak 

onion and soursop leaf teabags. This study used a Factorial Completely 

Randomized Design (RALF) with two treatment factors and was repeated three 

times. Factor A is the drying temperature (50oC, 55oC and 60oC). Factor B is the 

length of brewing time (5 minutes, 10 minutes and 15 minutes). Parameters 

observed were physical characteristics (color L*, a*, b*) and chemical 

characteristics (pH, antioxidant activity, total phenol, flavonoid). The results of 

this study showed that the drying temperature, the duration of brewing and the 

interaction of both significantly affected lightness, greenness, yellowness, pH, 

antioxidant activity, total phenol, and flavonoid. The best treatment was chosen 

based on the high content of phytochemical compounds in the combination of 

Dayak onion and soursop leaf tea. Combination of Dayak onion and soursop leaf 

tea with a temperature of 50oC and a brewing time of 15 minutes as the best 

treatment with pH 5.21, antioxidant activity 21.19 ppm, and total phenol 6.6 mg 

GAE/mL. 
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RINGKASAN 

HERDA FITRI JAYANTI. Pengaruh  Suhu Pengeringan dan Waktu 

Penyeduhan Terhadap Karakteristik Teh Celup Bawang Dayak (Eleutherine 

palmifolia) dan Daun Sirsak (Annona muricata L.)  (Supervised by SUGITO, 

S.TP., M.Si., IPM.). 

 

            Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan 

lama waktu penyeduhan terhadap hasil seduhan teh celup kombinasi bawang 

dayak dan daun sirsak, penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor A merupakan suhu pengeringan (50oC, 55oC dan 60oC). Faktor B 

merupakan lama waktu penyeduhan (5 menit, 10 menit dan 15 menit). Parameter 

yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna L*, a*, b*) dan karakteristik kimia 

(pH, aktivitas antioksidan, total fenol, flavonoid). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan, lama waktu penyeduhan dan interaksi 

keduanya berpengaruh nyata terhadap lightness, greenness, yellowness, pH, 

aktivitas antioksidan, total fenol, dan flavonoid. Perlakuan terbaik dipilih 

berdasarkan tingginya kandungan senyawa fitokimia pada seduhan teh kombinasi 

bawang dayak dan daun sirsak. Teh kombinasi bawang dayak dan daun sirsak 

dengan suhu 50oC dan lama waktu penyeduhan 15 menit sebagai perlakuan 

terbaik dengan pH 5,21, aktivitas antioksidan 21,19 ppm, dan total fenol 6,6 mg 

GAE/mL. 

 

Kata kunci : teh celup, bawang dayak, daun sirsak 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

       Teh merupalkaln sejenis minumaln yalng palling sering dikonsumsi malsyalralkalt 

Indonesial dalri semual golongaln usial khususnyal kallalngaln remaljal daln dewalsal, 

kalrenal ralsalnyal yalng segalr daln memiliki alromal yalng khals sertal bermalnfalalt balgi 

kesehaltaln. Teh merupalkaln minumaln yalng selallu diminum dallalm kondisi palnals 

daln dingin. Paldal umumnyal teh dibualt dalri rempalh-rempalh altalupun balgialn 

tumbuhaln lalin berupal bungal, dalun, sertal alkalr yalng diseduh  (Malhalralni et all., 

2017). Selalmal ini teh beralsall dalri pucuk dalun teh termudal (Calmelial sinensis L. 

Kuntze) yalng telalh mengallalmi proses pemalnalsaln untuk dalpalt menonalktifkaln 

enzim-enzim yalng terdalpalt didallalm dalun teh tersebut yalng kemudialn dilalkukaln 

beberalpal pengolalhaln lalinnyal salmpali teh tersebut sialp untuk dikonsumsi. Sallalh 

saltu inovalsi balhaln dalsalr dalri produk teh celup yalitu menggunalkaln kombinalsi 

balwalng dalyalk daln dalun sirsalk. 

       Balwalng dalyalk (Eleutherine pallmifolial) merupalkaln talnalmaln khals yalng 

beralsall dalri Kallimalntaln. Umbi balwalng dalyalk ini secalral turun temurun telalh 

dipergunalkaln malsyalralkalt Dalyalk sebalgali talnalmaln obalt traldisionall. Umbi- 

umbialn merupalkaln sallalh saltu komoditals pertalnialn Indonesial yalng bisal 

dimalnfalaltkaln sebalgali sumber palngaln. Ralmualn balwalng dalyalk telalh lalmal 

dimalnfalaltkaln oleh berbalgali malcalm golongaln malsyalralkalt Dalyalk sebalgali obalt 

allternaltif kalrenal halrgalnyal yalng relaltif muralh sertal mudalh untuk diperoleh 

malsyalralkalt (Saljidalh et all., 2018). Balwalng dalyalk dikenall sebalgali sallalh saltu jenis 

umbi-umbialn yalng memiliki sumber alntioksidaln kalrenal mempunyali senyalwal 

bioalktif allalmi yalitu seperti fenol, flalvonoid, talnin, glikosidal, steroid, allkalloid 

yalng berperaln salngalt balik untuk kesehaltaln. Alntioksidaln dalpalt menghallalngi altalu 

mencegalh kerusalkaln yalng dialkibaltkaln kalrenal proses oksidalsi oleh raldikall bebals. 

Hall inilalh yalng membualt balwalng dalyalk berpotensi dijaldikaln sebalgali produk 

olalhaln palngaln, sehinggal perlu untuk ditingkaltkaln pemalnfalaltalnnyal (Setyalwaln 

daln Malsninal, 2018). Untuk meningkaltkaln fungsi sertal citalralsal, teh celup balwalng 

dalyalk dalpalt dikombinalsikaln dengaln dalun sirsalk. Dalun sirsalk mengalndung 
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beberalpal senyalwal alntalral lalin steroid/terpenoid, fenol, flalvonoid, kumalrin, 

allkalloid, daln talnin. Kalndungaln dalun sirsalk yalng lalinnyal yalkni kallsium, fosfor, 

kalrbohidralt, vitalmin Al, vitalmin B, vitalmin C, allkalloid murisin, daln kallsium 

oksallalt (Yulial daln Ralnoval, 2019). Dalun sirsalk di Indonesial dalri sejalk lalmal telalh 

dipercalyal daln digunalkaln oleh malsyalralkalt sebalgali obalt herball untuk mencegalh 

dalri penyalkit kalnker. Meskipun alir rebusaln dalun sirsalk segalr telalh lalmal 

digunalkaln sebalgali obalt herball, nalmun malsyalralkalt Indonesial malsih belum 

balnyalk yalng menggunalkaln dalun sirsalk dallalm bentuk teh celup (Lubis, 2018). 

Kombinalsi balwalng dalyalk daln dalun sirsalk dallalm teh celup ini dihalralpkaln dalpalt 

meningkaltkaln kalndungaln alntioksidaln dallalm teh celup, sehinggal kalyal alkaln 

alntioksidaln daln penggunalaln teh celup herball untuk dalpalt mencegalh berbalgali 

jenis penyalkit alkaln semalkin optimall. 

       Berdalsalrkaln proses pengolalhaln teh, sallalh saltu yalng halrus diperhaltikaln 

yalkni paldal suhu pengeringaln. Paldal proses pengeringaln mengalkibaltkaln 

meningkaltnyal zalt alktif yalng terkalndung didallalm balhaln teh tersebut. Hall lalin 

yalng jugal dalpalt mempengalruhi alktivitals alntioksidaln yalitu lalmal walktu 

penyeduhaln. Proses penyeduhaln dengaln menggunalkaln walktu yalng optimum 

dalpalt mempengalruhi kalndungaln fitokimial paldal seduhaln teh yalng dihalsilkaln, 

tetalpi alpalbilal penyeduhaln terlallu lalmal dalpalt menyebalbkaln kerusalkaln terhaldalp 

kaldalr fenol dalri teh tersebut, kalrenal penyeduhaln yalng terlallu lalmal dalpalt 

menghalncurkaln senyalwal fenol dallalm komponen sel sehinggal ekstralksi senyalwal 

fenol menjaldi terhalmbalt (Dewaltal et all., 2017). Balwalng dalyalk daln dalun sirsalk 

bialsalnyal digunalkaln malsyalralkalt sebalgali obalt traldisionall daln jugal dikonsumsi 

dallalm bentuk segalr altalupun olalhaln palngaln lalinnyal. Pemalnfalaltaln balwalng dalyalk 

daln dalun sirsalk dinilali kuralng pralktis untuk dibalwal kemalnal-malnal dallalm 

kealdalaln segalr,  sehinggal untuk mempermudalh penyimpalnaln daln pralktis dallalm 

pemalnfalaltalnnyal sertal dalpalt meningkaltkaln nilali juallnyal, malkal dilalkukaln 

pengolalhaln kombinalsi balwalng dalyalk daln dalun sirsalk menjaldi teh celup. Produk 

palngaln yalng dikehendalki oleh malsyalralkalt yalitu tidalk halnyal mempertimbalngkaln 

unsur nilali gizi saljal tetalpi jugal halrus pralktis, talhaln lalmal, tidalk menggunalkaln 

rualng penyimpalnaln yalng besalr sertal bernilali ekonomis. Sehinggal dengaln aldalnyal 

penelitialn teh celup kombinalsi balwalng dalyalk daln dalun sirsalk ini dalpalt 
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mempermudalh malsyalralkalt untuk mengkonsumsi teh celup yalng lebih pralktis daln 

mudalh dibalwal kemalnal-malnal (Muti’alh et all., 2020). 

 

1.2.Tujualn 

       Penelitialn ini bertujualn untuk mengetalhui kalralkteristik teh celup kombinalsi 

balwalng dalyalk daln dalun sirsalk dengaln valrialsi suhu pengeringaln daln lalmal walktu 

penyeduhaln. 

 

1.3. Hipotesis 

       Didugal perbedalaln suhu pengeringaln daln lalmal walktu penyeduhaln 

berpengalruh nyaltal terhaldalp halsil seduhaln teh celup kombinalsi balwalng dalyalk 

daln dalun sirsalk. 
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