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Abstract - Liang Tea Pontianak (LTP) is a traditional beverage product made using recipes passed
down from generation to generation. LTP is usually made in the form of fresh drinks. The problem
with fresh drinks is they do not last long. One way to overcome this is to produce the dry LTP. The
purpose of this study was to obtain the drying temperature of the tea formulation which resulted in the
specific sensory and chemical quality characteristics of LTP. In addition, LTP in dry form is rich with
antioxidant agent. This study used a randomized block design (rancangan acak kelompok, RAK) with
one factor, namely the variation of the drying temperature of LTP burrows which consisted of 3 levels
treatment with 9 replications (5015, 60+5, 70+5)°C. The data obtained were analyzed using ANOVA
level 5%, with further testing using the BNJ Test with a level of 5%. The best treatment was using the
effectiveness index test. The best results were obtained when the drying temperature was 60+5°C. The
best sensory test results of LTP were color 3,97 (like), aroma 3,53 (like) and taste 3,83 (like). The best
chemical test of LTP was obtained in the form of antioxidant activity of 44,64% and total flavonoids of
50,18 mg QE/qg.

Abstrak - Liang Teh Pontianak (LTP) merupakan produk minuman tradisional yang dibuat
menggunakan resep turun temurun. LTP biasanya dibuat dalam bentuk minuman segar, akan tetapi
minuman LTP bentuk minuman segar tidak mempunyai umur simpan yang lama. Salah satu cara
untuk mengatasi hal tersebut, LTP diolah menjadi berbentuk kering. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mendapatkan suhu pengeringan bahan formulasi LTP yang menghasilkan karakteristik mutu
sensori dan kimia LTP kaya akan antioksidan terbaik dalam bentuk kering. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor yaitu variasi suhu pengeringan LTP
yang terdiri dari 3 taraf perlakuan dengan 9 kali ulangan (5045, 60+5, 70+5) °C. Data dianalisis
menggunakan ANOVA 5%, dengan uji lanjut menggunakan uji BNJ dengan taraf 5%. Perlakuan
terbaik menggunakan uji indeks efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan suhu pengeringan LTP
dilakukan dengan suhu terbaik yaitu 60£5°C. Karakteristik sensori LTP yang dihasilkan yaitu warna
3,97 (suka), aroma 3,53 (suka), dan rasa 3,83 (suka). Karakteristik kimia LTP berupa aktivitas
antioksidan sebesar 44,64% dan total flavonoid 50,18 mg QE/g.

Keywords - antioxidant activity, liang-tea Pontianak, drying temperature, Rancangan Acak Kelompok

PENDAHULUAN

ndonesia merupakan negara yang memiliki

berbagai jenis tanaman herbal yang dapat
dimanfaatkan  sebagai bahan ramuan obat
tradisional  untuk  menyembuhkan  berbagai
penyakit. Ramuan tradisional pencegah penyakit
mulai banyak diminati oleh masyarakat, salah
satunya adalah dengan mengkonsumsi minuman

fungsional. Minuman fungsional adalah minuman
yang jika dikonsumsi dapat memberikan pengaruh
positif terhadap kesehatan tubuh[1]. Minuman yang
berperan sebagai minuman fungsional salah
satunya yaitu Liang Teh Pontianak (LTP) tetapi
rasa, formulasi dan mutu masih belum standar.

Upaya standarisasi mutu dan formulasi ditempuh
dengan mengacu pada paten China Nomor
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CN103380838A Tanggal publikasi 6-11-2013 [2],
yang menggunakan Flos chrysanthemi sebagai
bahan pokok. Sebagai pengganti bahan teh yang
sulit diperoleh di Indonesia, peneliti menggunakan
kulit secang (Caesalpinia sappan) sehingga
menghasilkan liang teh berwarna ungu keemasan
dan memperoleh paten sederhana Nomor
IDS000005199[3]. Masyarakat di  Pontianak
membuat liang teh dalam bentuk minuman segar,
tetapi minuman liang teh dalam bentuk segar tidak
mempunyai umur simpan yang lama. Alternatif
untuk mengatasinya yaitu LTP dapat dibuat
menjadi produk bentuk kering dan biasa
diklasifikasikan sebagai teh herbal.

LTP dalam bentuk kering telah diteliti sebagai
salah satu bahan pembuatan minuman liang teh
kulit jeruk nipis dan dilakukan modifikasi proses
penyiapan bahan kering [4], dengan mengacu pada
paten China Nomor CN105533065A Tanggal
publikasi 05-04-2016 dengan judul Healthcare tea
for preventing and treating colds dengan cara
dekoknasi, cara pembuatan teh kesehatan dengan
menggunakan formulasi Dicliptera chinensis dan
bahan herbal lainnya dengan metode dikeringkan
dan disimpan dalam kantung teh kemudian
direndam pada air mendidih dan airnya diminum 2-
3 kali sehari yang dimodifikasi dalam penyiapan
bahan untuk pengeringan dan pembuatan dalam
bentuk ukuran serbuk[5], Proses pembuatan LTP
kering melalui pengeringan.

Pengeringan adalah metode untuk mengeluarkan
atau menghilangkan sebagian besar air dari suatu
bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan
bantuan energi panas. Proses pengeringan
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu dan
lama pengeringan [6], pengeringan dengan suhu
rendah menghasilkan kadar air dalam bahan masih
tinggi sehingga menyebabkan perkembangan
mikroorganisme  yang berakibat terjadinya
pembusukan [7], namun sebaliknya apabila suhu
yang digunakan tinggi tekstur bahan akan kurang
baik dan merusak kandungan senyawa dalam bahan
[8]. Sesuai standar SNI teh kering nomor 01-3836-
2013 (Tabel 1), pengeringan bahan untuk teh herbal
harus mencapai kadar air 8% [9].

Parameter mutu kadar air sesuai standar SNI mutu
teh kering dicapai salah satunya melalui
pengeringan.  Pengeringan  herbal  biasanya
menggunakan suhu berkisar 30-90°C, disesuaikan
dengan jenis bahan herbal dan metode pengeringan
yang digunakan [10], Selama ini orang banyak
mengkonsumsi teh herbal termasuk LTP untuk

mengharapkan manfaat kesehatannya, salah satu
diantaranya untuk asupan antioksidan.

Tabel 1. Standar Mutu Teh Kering

Kriteria Uji Satuan  Persyaratan
Keadaan air seduhan
e Warna - Khas produk
teh
e Bau - Khas produk
teh
e Rasa - Khas produk
teh
Kadar polifenol (b/b) % Min. 5,2
Kadar air (b/b) % Maks. 8,0
Kadar ekstrak dalam air % Min. 32
(b/b)
Kadar abu total (b/b) % Maks. 8,0
Kadar abu larut dalam air % Min. 45
dari abu total (b/b)
Kadar abu tak larut dalam % Maks. 1,0
asam (b/b)

Alkalinitas abu larut dalam % 1-3
air (sebagai KOH) (b/b)

(sumber: SNI 01-3836-2013)

LTP telah diketahui berkemampuan sebagai
minuman fungsional sumber antioksidan. Secara
persyaratan mutu teh kering memang tidak ada
standarnya namun tentunya sebagai teh herbal perlu
diperhatikan kandungan bioaktif tersebut di dalam
proses tetap dipertahankan aktivitasnya.
Antioksidan adalah suatu senyawa yang memiliki
peranan penting dalam kesehatan karena dapat
menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat
radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif [11].
Penelitian pembuatan teh batang dan bunga
kecombrang menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dapat mempengaruhi aktivitas antioksidannya [12].
Berdasarkan latar belakang di atas menarik untuk
dikaji lebih mendalam mengenai karakteristik mutu
sensori dan kimia LTP dalam bentuk kering pada
berbagai suhu pengeringan. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mendapatkan suhu pengeringan bahan
formulasi LTP yang menghasilkan karakteristik
mutu sensori dan kimia LTP kaya antioksidan
terbaik dalam bentuk teh kering.

METODE

Desain, Tempat dan Waktu
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan
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yaitu variasi suhu pengeringan LTP (S). Penelitian
ini terbagi menjadi tiga taraf perlakuan, yaitu:
s1=50+%5"°C,

s2=60%5"°C,

s3=70%£5°C,

Masing-masing perlakuan terdiri dari 9 ulangan
sehingga terdapat 27 sampel. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Desain Pangan
Fakultas  Pertanian  Universitas  Tanjungpura
Pontianak, selama kurang lebih 6 bulan.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi
cabinet dryer, blender merk Philips, timbangan
analitik, oven, desikator, baskom, toples tertutup
terbuat dari bahan kaca, pisau, penggaris spatula,
penjepit krusibel, loyang, ayakan dari stainless steel
ukuran 80 mesh, Erlenmeyer pyrex, mikropipet
(Dragonlab), blue dan yellow tip, gelas ukur, gelas
beaker, vortex (VM 300), spektrofotometer UV-
VIS Shimadzu UV minil240, alat tulis dan alat
dokumentasi.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi  bahan  herbal terdiri dari daun
Tradescantia spathacea Swartz (nanas kerang),
Dicliptera chinensis(muje), Pandanus
amaryllifolius Roxb (pandan wangi), Origanum
vulgare Wilder (oregano) diambil pada bagian
masing-masing daun ke-5 dari pucuk sampai
pangkal batang, kulit pelepah Aloe vera chinensis
yang sudah siap panen. Bahn teh berupa kayu
Caesalpinia sappan L (secang yang sudah kering
dan dibuat serutan) diperoleh di toko obat dan
bahan untuk preparasi air mineral dan aluminium
foil diperoleh di supermarket di Kota Pontianak.
Bahan analisa NaNO,, AICl;, NaOH, Et-OH, Asam
Galat, Folin Ciocalteu dari Merck dan DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) dari Sigma.

Tahapan Penelitian

Preparasi Sampel LTP

Penyiapan bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan LTP berupa kulit kayu secang, daun
pandan, daun muje, daun nanas kerang, daun
oregano, dan kulit lidah buaya serta alat-alat dan
bahan pendukung yang akan digunakan dalam
pembuatan dan analisis produk.

Pengeringan LTP

Langkah pertama dilakukan dalam pengeringan
LTP adalah dengan menyiapkan kulit kayu secang,
kulit daun lidah buaya, daun muje, daun oregano,

daun nanas kerang dan daun pandan pada bagian
daun ke 2-5. Bahan ditimbang satu per satu. Bahan
dicuci dengan air mengalir hingga bersih agar
kotoran dari bahan terpisah [13], bahan kemudian
ditiriskan dengan tujuan untuk menghilangkan sisa
air dari pencucian. Timbang bahan kembali dengan
keadaan bahan dihamparkan di rak-rak yang telah
dibersihkan. Hidupkan cabinet dryer dan atur suhu
yang dijadikan perlakuan yaitu suhu (50£5, 6045,
70+5) °C hingga kadar air mencapai 8% modifikasi
metode [5], bahan yang telah kering hingga kadar
air 8% kemudian diangkat dan ditimbang bahan
kering. Bahan vyang telah kering kemudian
dihaluskan dengan menggunakan blender dan
dilakukan pengayakan dengan ayakan ukuran 80
mesh. Bahan yang telah di haluskan dan telah lolos
dengan ayakan 80 mesh kemudian ditimbang dan
disimpan pada wadah yang tertutup.

Formulasi dan Penyeduhan LTP

Penelitian ini menggunakan formulasi LTP yang
dimana pembuatannya dibagi menjadi dua bahan
yaitu bahan herbal dan bahan teh. Bahan herbal
meliputi daun muje, daun oregano, daun nanas
kerang, daun pandan, kulit lidah buaya sedangkan
bahan teh yaitu kulit kayu secang [5], formulasi
liang teh disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Formulasi LTP

Bahan (9)
Daun Muje 1
Daun Nanas Kerang 0,75
Daun Oregano 0,2
Daun Pandan 0,2
Kulit Lidah Buaya 0,2
Kulit Kayu Secang 0,2
Total 2,55

Penyeduhan LTP pertama menyiapkan bahan dan
alat yang digunakan. Sampel LTP ditimbang
sebanyak 2,55 g dan dibungkus dengan tea bag. Tea
bag LTP dimasukkan kedalam cangkir ditambah
200 ml air untuk diseduh. LTP diseduh dengan air
90°C, kemudian ditutup dan didiamkan selama
kurang lebih 5 menit [14], yang dimodifikasi.

Analisis Uji Organoleptik

Analisis uji organoleptik menggunakan uji hedonik
yang menggunakan metode [15], pertama
menyiapkan kuesioner dan diberikan nama, tanggal
dan nama produk kepada panelis. Sampel produk
kemudian disajikan dengan kode yang tercantum
pada tabel kuesioner. Panelis menentukan tingkat
kesukaan terhadap warna, aroma dan rasa
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berdasarkan kriteria penilaian. Kriteria penilaian
meliputi: Tidak suka (1), Agak suka (2), Suka (3),
Lebih suka (4) dan Sangat suka (5).

Analisis Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode
[16], pertama menyiapkan larutan DPPH
absorbansi 1,1+0,02 pada panjang gelombang
515nm. Sebanyak 0,15 mL sampel LTP
dicampurkan dengan 2,85 mL larutan DPPH dalam
tabung reaksi dan dihomogenkan dengan vortex.
Kemudian diinkubasi selama 15 menit di suhu
ruang dalam keadaan gelap. Selanjutnya diukur
absorbansi menggunakan spektrofotometer dengan
panjang gelombang 515 nm.

Analisis Total Flavonoid

Analisis total flavonoid menggunakan metode [14],
sampel diambil sebanyak 0,25 pl ditambahkan 1,25
mL aquadest dan 75 pl NaNO, (5%), lalu
diinkubasi selama 6 menit. Setelah itu,
ditambahkan 150 ul AICI; (10%), 575 ul aquadest
dan 0,5 mL NaOH 1M lalu dihomogenkan
menggunakan vortex. Absorbansi larutan diukur
menggunakan spektrofotometer uv-vis dengan
panjang gelombang 510 nm. Dalam pembuatan
kurva kuersetin menggunakan konsentrasi 20, 40,
60, 80, 100, 120, 140 ppm.

Analisis Data

Analisa data yang digunakan yaitu menggunakan
uji ANOVA (Analysis of Variance). Apabila
berpengaruh nyata (F hitung > F Tabel), maka
dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata (BNJ) dengan
taraf 5%. Selanjutnya, penentuan perlakuan terbaik
dilakukan dengan uji indeks efektifitas [17].

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Sifat Fisik Formulasi LTP

Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya jumlah kandungan
air yang terdapat dalam suatu bahan pangan yang
dinyatakan dalam persentase [18], rata-rata nilai
kadar air perbahan segar dan perbahan kering
formulasi LTP disajikan pada Tabel 3 dan Tabel 4.
Rata-rata nilai kadar air formulasi LTP disajikan
pada Tabel 5.

Tabel 3. Rerata Kadar Air Bahan Segar Formulasi LTP
Sampel Bahan Segar Rata-rata + SD
(%)
82,07 £ 0,59

Daun Muje

Sampel Bahan Segar Rata-rata + SD

(%)
Daun Nanas Kerang 92,13+£0.18
Daun Oregano 87,62 +0,28
Daun Pandan 83,72+ 0,59
Kulit Lidah Buaya 90,99 + 0,53
Kulit Kayu Secang 9,43+0,61

Tabel 4. Rerata Kadar Air Bahan Kering Formulasi LTP
Bahan Kering Rata-rata + SD (%)

Liang Teh
Daun Muje 7,48 +£0,11
Daun Nanas Kerang 7,69 £ 0,04
Daun Oregano 10,24 + 0,20
Daun Pandan 7,69 £ 0,04
Kulit Lidah Buaya 7,28 £ 0,08
Kulit Kayu Secang 6,36 £ 0,08

Berdasarkan Tabel 4 rerata kadar air kering
perbahan untuk formulasi LTP yang dihasilkan
adalah 6,36-10,24 % [4], kadar air yang baik pada
mutu teh kering herbal berdasarkan SNI nomor 01-
3836-2013 maksimal 8% [9], kadar air bahan yang
belum memenuhi standar yaitu daun oregano yang
memiliki nilai 10,24%, namun untuk kadar air
bahan lainnya telah memenuhi SNI teh kering.
Pengeringan bahan liang teh menggunakan suhu
60°C dengan lama waktu yaitu 16 jam untuk
semua bahan [4].

Tabel 5. Rerata Kadar Air Formulasi LTP

Suhu Pengeringan (°C) Kadar Air (%)

50+5 7,23+0,14
60+5 7,02 £0,20
70+5 6,74 +0,14

Tabel 5 menunjukkan nilai rerata kadar air
formulasi LTP berkisar 6,74-7,23%. Kadar air
tertinggi diperoleh pada suhu 50+5°C dengan nilai
7,23% sedangkan nilai kadar air formulasi LTP
terendah diperoleh pada suhu 70+5°C dengan nilai
6,74%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
suhu pengeringan maka semakin rendah kadar air
LTP yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan
penelitian pada teh herbal daun rambusa bahwa
semakin tinggi suhu akan menyebabkan penguapan
air semakin tinggi sehingga kadar air yang
dihasilkan rendah [19]. Kadar air formulasi LTP
telah memenuhi standar SNI nomor 01-3836-2013
pada teh kering.

Kadar Abu
Kadar abu merupakan bahan anorganik (mineral)
sisa dari proses pembakaran sempurna pada suhu
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600°C selama beberapa waktu [20], rata-rata nilai
kadar abu formulasi LTP disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rerata Kadar Abu Formulasi LTP
Suhu Pengeringan (°C) Kadar Abu (%)

505 0,86 + 0,00
60+5 0,87 +0,00
705 0,87 +0,01

Tabel 6 menunjukkan bahwa kadar abu formulasi
LTP memiliki nilai rerata berkisar 0,86 - 0,87%.
Kadar abu yang diperoleh pada setiap suhu
pengeringan menunjukkan bahwa suhu pengeringan
yang berbeda tidak memberikan pengaruh, Hal ini
sejalan dengan penelitian Siswanti dkk. yang
menyatakan pemanasan dengan suhu tinggi tidak
dapat menghilangkan kandungan mineral [21],
kadar abu yang baik pada mutu teh Kkering
maksimum 8%. Kandungan abu dalam LTP
menghasilkan kadar abu yang memenuhi standar
SNI nomor 01-3836-2013.

Karakteristik Mutu Sensori LTP

Warna

Warna merupakan parameter yang secara langsung
terlebih  dahulu dapat dinilai oleh indera
penglihatan panelis [22], secara visual, faktor
warna sangat menentukan mutu. Menurut SNI
nomor 01-3836-2013, warna seduhan teh yang baik
adalah khas produk. Nilai rerata hedonik terhadap
warna LTP disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai Rerata Hedonik Warna LTP dengan
Pengeringan Berbagai Suhu
Suhu Pengeringan (°C) Nilai Rerata Warna

50+5 3,00 £ 0,79
60 +5 3,97 £ 0,76
70+5 3,80 + 0,81
x?= 14,02 Kw = 18,44

Tabel 7 menunjukkan rerata hedonik terhadap
warna seduhan LTP, panelis menyukai pada suhu
pengeringan 60+5°C dengan nilai tertinggi yaitu
3,97 (suka), sedangkan nilai terendah suhu 50£5°C
yaitu 3,00 (suka). Hasil uji Kruskal Wallis (¢=0,05)
menunjukkan bahwa nilai x°<0,05 sehingga dapat
diketahui bahwa suhu pengeringan berpengaruh
nyata terhadap warna seduhan LTP yang
dihasilkan.

Warna LTP pada penelitian ini menghasilkan warna
coklat keunguan. Performa warna liang teh yang
menghasilkan warna coklat keunguan diduga
menggunakan formulasi dari daun nanas kerang

dan daun muje sehingga warnanya coklat keunguan
[3], warna ungu pada nanas kerang disebabkan
adanya senyawa organik yaitu antosianin, senyawa
ini berupa pigmen yang larut dalam air yang secara
alami terdapat pada berbagai jenis tumbuhan [23],
hal ini didukung penelitian minuman herbal daun
bambu tabah yang dimana warna dipengaruhi oleh
refleksi pigmen warna pada daun seperti klorofil
dan karoten serta senyawa fenol. Selama proses
pengeringan berlangsung, warna hijau dari daun
(klorofil) dan karoten teroksidasi sehingga saat
diseduh warna seduhan minuman herbal menjadi
coklat [24], suhu pengeringan mempengaruhi
kenampakan warna pada seduhan teh yang mana
semakin tinggi suhu pengeringan, warna seduhan
teh yang dihasilkan akan semakin gelap [25].

Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter yang
menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu
bahan pangan, apabila aroma pada produk terlalu
menyengat dan terkesan hambar tentu membuat
konsumen tidak tertarik untuk mengkonsumsi [26],
menurut SNI nomor 01-3836-2013, aroma seduhan
teh yang baik adalah khas produk. Nilai rerata
hedonik terhadap aroma LTP disajikan pada Tabel
8.

Tabel 8. Nilai Rerata Hedonik Aroma LTP dengan
Pengeringan Berbagai Suhu
Suhu Pengeringan (°C) Nilai Rerata Aroma

50+5 3,00+ 0,53
60+5 3,53+ 0,68
70+5 3,57+0,82
x?=14,02 Kw = 9,65

Berdasarkan Tabel 8 menunjukkan nilai rerata
hedonik terhadap aroma seduhan LTP panelis
menyukai pada suhu pengeringan 70+5°C dengan
nilai tertinggi yaitu 3,57 (suka) sedangkan nilai
terendah pada suhu 50+5°C yaitu 3,00 (suka). Hasil
uji Kruskal Wallis (a=0,05) menunjukkan bahwa
nilai x>>0,05 sehingga dapat diketahui bahwa suhu
pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap
aroma seduhan LTP yang dihasilkan.

Aroma LTP harum yang dihasilkan diduga berasal
dari bau khas daun nanas kerang dan daun pandan.
Hal ini diduga karena senyawa volatil pada daun
nanas kerang dan daun pandan lebih dominan.
Aroma pada suatu bahan dapat berkurang akibat
proses pengolahan seperti pemanasan atau
penyangraian maupun proses lainnya [27], faktor
yang mempengaruhi perubahan aroma disebabkan
adanya proses penguapan senyawa Vvolatil,
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dekomposisi lemak dan protein, karamelisasi
karbohidrat serta  koagulasi  protein  yang
disebabkan oleh pemanasan. Pengeringan daun
yang singkat masih belum dapat menghilangkan
kesan aroma yang khas karena kandungan pada
daun masih sedikit menguap pada suhu rendah
dibawah 100 °C [28].

Rasa

Rasa merupakan salah satu parameter penting
dalam penerimaan konsumen terhadap suatu bahan
pangan. Rasa adalah senyawa yang menyebabkan
timbulnya sensasi rasa manis, pahit, asam, asin,
trigeminal (astringent, dingin panas) [29], menurut
SNI nomor 01-3836-2013, rasa seduhan teh yang
baik adalah khas produk. Nilai rerata hedonik
terhadap rasa LTP disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai Rerata Hedonik Rasa LTP dengan
Pengeringan Berbagai Suhu

Suhu Pengeringan (°C) Nilai Rerata Rasa

50+5 3,53+0,86
60+5 3,83+0,75
70+5 3,77+0,97
X2 = 14,02 Kw = 4,19

Berdasarkan Tabel 9 menunjukkan nilai rerata
hedonik terhadap rasa seduhan LTP panelis
menyukai rasa pada suhu pengeringan 60+5°C
dengan nilai tertinggi yaitu 3,83 (suka) sedangkan
nilai terendah suhu 50+5°C yaitu 3,53 (suka). Hasil
uji Kruskal Wallis (a = 0,05) menunjukkan bahwa
nilai x* > 0,05 sehingga dapat diketahui bahwa
suhu pengeringan berpengaruh tidak nyata terhadap
rasa seduhan LTP yang dihasilkan.

Pengeringan menyebabkan kandungan tanin pada
daun berkurang sehingga menghasilkan rasa pahit
yang dihasilkan lebih rendah [27], tanin dapat
menggumpalkan protein sehingga menghasilkan
rasa sepat pada air seduhan [30], rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa
yang lain [31].

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan suatu zat yang dapat
menangkal atau meredam dampak negatif reaksi
oksidasi, dimana antioksidan bekerja dengan cara
mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa
yang bersifat mengoksidasi sehingga aktivitas
senyawa oksidan tersebut dapat dihambat [32],
analisis statistik ANOVA dan nilai rata-rata
aktivitas antioksidan LTP dengan berbagai suhu
pengeringan disajikan pada Tabel 10 dan 11.

Tabel 10. ANOVA Aktivitas Antioksidan LTP dengan
Berbagai Suhu Pengeringan

SK db JK KT F F Tabel
Hitung 5%
Perlakuan 2 360,02 180,01 0,06*tn 3,63
Kelompok 8 102,48 1281 0,85 2,59
Galat 16 17522 10,95
Total 26 637,72

*tn = berpengaruh tidak nyata

Tabel 11. Nilai Rerata Aktivitas Antioksidan LTP
dengan Berbagai Suhu Pengeringan

Suhu Pengeringan Aktivitas Antioksidan (%)

(0
505 50,69 + 3,91°
60+5 44,64 + 2,56°
70+5 41,96 + 3,58°

Tabel 11 menunjukkan nilai rerata aktivitas
antioksidan LTP  tertinggi  diperoleh  suhu
pengeringan 50+5°C dengan nilai 50,69%
sedangkan terendah pada suhu pengeringan 70£5°C
dengan nilai 41,96%. Hasil ANOVA pada tabel 10.
menunjukkan bahwa suhu pengeringan LTP
terhadap aktivitas antioksidan berpengaruh tidak

nyata (P<0,05).

Penurunan aktivitas antioksidan diduga dipengaruhi
oleh penurunan total flavonoid pada bahan LTP.
Aktivitas antioksidan sangat berkaitan erat dengan
kemampuan senyawa polifenol seperti flavonoid
berdasarkan struktur rantai cincin aromatik yang
dimiliki. Senyawa fenol memiliki kemampuan
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi tergantung
banyaknya gugus hidroksil di inti senyawa
flavonoid [33], tanaman muje terdapat 5 jenis
flavonoid, salah satunya katekin yang menunjukkan
efek penghambatan enzim siklooksigenase yang
signifikan dengan nilai ICs, sebesar 22,38+1,72
g/mL [34], penelitian yang dilakukan oleh [20],
menyatakan aktivitas antioksidan akan turun
apabila suhu pengeringan bahan terlalu tinggi. Hal
ini disebabkan karena suhu pemanasan yang
semakin tinggi mengakibatkan senyawa metabolit
sekunder yang bertindak sebagai antioksidan
(senyawa flavonoid) menjadi rusak [20], hal ini
sejalan dengan penelitian [35], menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan pada kombinasi teh daun
katuk dan daun kelor jika melebihi suhu 50°C
aktivitas antioksidannya akan menurun. Hasil studi
[33], juga menyatakan aktivitas antioksidan
semakin menurun dengan meningkatnya suhu
pengeringan pada daun buah murbei hitam.
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Total Flavonoid

Flavonoid merupakan salah satu kelompok
senyawa metabolit yang penting dan banyak
ditemukan di buah buahan, sayuran dan beberapa
minuman [36], flavonoid memiliki kemampuan
antioksidan dengan cara mengkelat radikal bebas
secara cepat melalui donasi atom hydrogen atau
dengan transfer elektron [37], analisis statistik
ANOVA dan nilai total flavonoid LTP kaya
antioksidan pada berbagai suhu pengeringan
disajikan pada Tabel 12. dan 13.

Tabel 12. ANOVA Total Flavonoid LTP dengan
Berbagai Suhu Pengeringan

semakin rendah [40][41], suhu pada pengeringan
65°C akan mengakibatkan terjadinya oksidasi
komponen polifenol [42].

Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Uji
Indeks Efektivitas

Karakteristik sensori dan kimia LTP kaya akan
antioksidan dengan berbagai suhu pengeringan
dilakukan analisis penentuan perlakuan terbaik
dengan uji indeks efektifitas [16], hasil perhitungan
nilai perlakuan terbaik disajikan pada Tabel 14.

Tabel 14. Nilai Perlakuan Terbaik LTP Kaya
Antioksidan pada Berbagai Suhu Pengeringan

SK db JK KT FHitung F Tabel

Perlakuan (°C) Nilai Perlakuan

5%
Perlakuan 2 141,12 70,56 0,63*tn 2,59
Kelompok 8 3218,71 402,34 3,59 3,63
Galat 16 1792,91 112,06
Total 26 5152,74

50+5 0,40
60+5 0,77
70+5 0,52

*tn = berpengaruh tidak nyata

Tabel 13. Total Flavonoid LTP dengan Berbagai Suhu
Pengeringan

Suhu Pengeringan Total Flavonoid

(°C) (mg QE/g)
50+5 50,22 + 17,23
60+5 50,18 + 17,04
70+5 46,68 + 6,27°

Tabel 13. menunjukkan nilai rerata total flavonoid
LTP tertinggi terdapat pada suhu pengeringan
50+5°C vyaitu sebesar 50,22 mg QE/g sedangkan
total flavonoid terendah pada suhu pengeringan 70+
5°C dengan nilai 46,68 mg QE/g. Hasil ANOVA
pada tabel 12. menunjukkan bahwa suhu
pengeringan LTP terhadap total flavonoid
berpengaruh tidak nyata (P<0,05).

Tabel 13 menunjukkan total flavonoid LTP
mengalami penurunan seiring dengan
meningkatnya suhu pengeringan. Total flavonoid
menurun karena terdegradasi oleh panas pada
proses pengeringan [38], flavonoid memiliki sifat
mudah teroksidasi dan sensitif terhadap pemanasan
sehingga ketika terpapar dengan suhu tinggi saat
pengeringan akan mempengaruhi kadar flavonoid
yang terkandung dalam bahan [39], kandungan
senyawa flavonoid akan menurun seiring dengan
peningkatan suhu dan waktu pengeringan karena
akan terjadi dekomposisi fenol yang berpengaruh
pada kandungan flavonoid [19], hal ini didukung
dengan penelitian pengeringan daun telang dan
daun kumis kucing yang memiliki kecenderungan
suhu yang tinggi menghasilkan total flavonoid yang

Tabel 14. menunjukkan nilai perlakuan tertinggi
LTP dengan berbagai suhu pengeringan terdapat
pada suhu 60+5°C. Hasil perhitungan nilai
perlakuan (NP) terbaik pada LTP kaya antioksidan
pada suhu pengeringan 60+5°C menghasilkan
rerata uji sensoris terbaik yaitu warna 3,97 (suka),
aroma 3,53 (suka) dan rasa 3,83 (suka). Hasil uji
kimia berupa aktivitas antioksidan sebesar 44,64%,
total flavonoid 50,18 mg QE/g. Berdasarkan hasil
tersebut maka hipotesis pada suhu pengeringan
60+5°C diterima.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini, pengolahan bahan
segar yang digunakan untuk membuat LTP kering
diproses dengan pengeringan cabinet drying suhu
terbaik yaitu 60+£5°C. Karakteristik sensori LTP
yang dihasilkan memiliki nilai warna 3,97 (suka),
aroma 3,53 (suka) dan rasa 3,83 (suka).
Karakteristik kimia LTP vyang dihasilkan
mempunyai nilai aktivitas antioksidan yang
diekspresikan DPPH sebesar 44,64% dan total
flavonoid 50,18 mg QE/g.
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