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AKTIVITASANTIOKSIDAN DAN SIFAT ORGANOLEPTIK TEH DAUN
KELOR DENGAN VARIASI LAMA PENGERINGAN DAN
PENAMBAHAN JAHE SERTA LENGKUAS SEBAGAI PERASA ALAMI

Dwi Rofiah®, A420110078, Program Studi Pendidikan Biologi, Aati
Asngad®, Dosen Pembimbing, Skripsi, Fakultas Keguruanlttan Pendidikan,
Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2015.

ABSTRAK

Teh merupakan minuman yang terbuat dari pucuk datnDaun kelor,
jahe dan lengkuas merupakan bahan yang dapat dkamaebagai pembuatan
teh. Daun kelor mengandung fospor, zat besi, pnoteitamin C dan kalsium.
Jahe dan lengkuas memiliki kandunagan minyak atiimanfaatkan sebagai
perasa. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetakandungan aktivitas
antioksidan dan sifat organoleptik. Metode peretitiini Rancangan Acak
Lengkap(RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama aldalormulasi jahe dan
lengkuas 0,259g:0,50g(1:2), 0,509:0,25(2:1) dan dakkedua variasi lama
pengeringan (40 menit, 80 menit, dan 120 menitsiHzenelitian menunjukkan
bahwa formulasi perasa dan lama pengeringan berparyg terhadap aktivitas
antioksidan. Aktivitas antioksidan tertinggi padarrhulasi jahe 0,50g dan
lengkuas 0,259 lama pengeringan 120 mengEgpsebanyak 49,8%, sedangkan
aktivitas antioksidan terendah pada formulasi jah®0g dan lengkuas 0,259
lama pengeringan 40 menit §B;) sebanyak 13,3%. Teh daun kelor memiliki
warna kuning, aroma harum, rasa kurang segar dayadarima panelis suka.

Kata kunci: Teh , Kelor, Jahe, Lengkuas, Lama Pengeringan



ANTIOXIDANT ACTIVITY AND ORGANOLEPTIC OF THE MORINGA
LEAVES TEA WITH THE VARIATION OF THE DRYING TIME AND THE
ADDITION OF GINGER WITH THE GALANGAL FOR NATURAL FIAVOR

Dwi Rofiah, A420110078, Biology Education Prograimesis,
Surakarta: Faculty of Teacher Training and Educatio
University of Muhammadiyah Surakarta, 2015

ABSTRACT

Tea is a drink that made from tip of a leaf teae Thoringa leaves, the ginger,
and the galangal are materials that can be usednfieking of tea. The moringa
leaves contain phosphor, iron, protein, vitamin@aalcium. The ginger and the
galangal contains essential oil be used for flavbhe research purpose is to
identify contains of antioxidant activity and orgdeptic. The writer uses
Completely Randomized Design as the research mdiliodsing two factors.
First factor is the ginger and the galangal formuda 0,259:0,59 (1:2),
0,509:0,25¢g(2:1) and second factor is the variatioh the drying time (40
minutes, 80 minutes, and 120 minutes). The redwivesd that the flavor
formulation and the time of drying effect in thetiaxidant activity. The
antioxidant activity is highest of the ginger 0,5@gd the galangal 0,259
formulations, the drying time 120 minuteszg) 49,8%, while the antioxidant
activity is lowest of the ginger formulation 0,5@gd the galangal 0,25g, the
drying time 40 minutes @&;) 13,3%. The moringa leaves tea have yellow color,
aromatic, less fresh flavor, and panelists likeegat@ance.

Key word : Tea, Moringa Leaves, Ginger, Galangal, Time of Dgyi



PENDAHULUAN

Tanaman Teh adalah spesies tanaman yang daun dak gaunnya
digunakan untuk membuat teh yang sebelumnya mengalaoses
pemanasan untuk menonaktifkan enzim- enzim yardppat dalam daun
teh, kemudian digulung dan dikeringkan. Teh merapakalah satu jenis
minuman yang digemari oleh seluruh masyarakat lesiam maupun dunia.

Menurut Krisnadi (2013), bahwisloringa oleiferaLam yang kita
kenal dengan nama Kelor adalah salah satu tanaag lyergizi, sejak
dahulu dikenal oleh masyarakat sebagai tanaman lyarkpasiat. Menurut
Haryadi (2011), Daun Kelor kering per 100 g mengengdair 7,5%, kalori
205 g, karbohidrat 38,2 g, protein 27,1 g, lem&kd@,serat 19,2 g, kalsium
2003 mg, magnesium 368 mg, fosfor 204 mg, temba§an@, besi 28,2
mg, sulfur 870 mg, potasium 1324 mg.

Jahe merupakan tanaman herba yang sering dimanfatak
rempah-rempah, bumbu dapur dan juga dimanfaatkiaagaé obat. Hasil
penelitian Eze dan Agbo (2011), Jahe kering merygiukadar air 7-12%,
minyak atsiri 1-3%, oleoresin 5-10%, pati 50-55%n dsejumlah kecll
protein, serat, lemak sampai 7%. Menurut Koswa@d Z®, bahwa rimpang
jahe dapat digunakan sebagai bumbu masakan, peenloena, dan rasa
pada makanan, seperti roti, kue, biskuit, dan lyEib@inuman.

Lengkuas atau dikenal dengan Laddp(nia galangg merupakan
tanaman tahunan berupa semak tinggi sekitar 2 rar ekipang, dan
dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu dapur. Mer(atasapoetra
(2004), bahwa lengkuas mengandung lamferida daanged, minyak atsiri
48%, sineol 20%-30%, kamfer, eugenol, dan seskugter galangol.
Menurut Murdiati dan Amaliah (2013), rimpang lengkyputih yang muda
dapat dimanfaatkan untuk ramuan jamu tradisiaoaalgydibuat sebagai
perasa minuman.

Penelitian Hernani dan Rahmawati (2009), tentangg@engan

tanaman obat, pengoven pada daun sambiloto derag@sivsuhu 49 50°



dan 60C. Suhu pengeringan dengan oven akan mempengauatitak
daun kering dan kandungan senyawa aktif daun tetsBlenelitian Anshar
(2012), perbandingan dalam pembuatan minuman hentbahgan
menggunakan bahan baku kunyit putih dan gula pssgara organoleptik
yang baik adalah perlakuan 1:1.

Pembatasan masalah ini adalah subjek penelitiarpaataun kelor,
jahe dan lengkuas, objek penelitian adalah teh daudn kelor dengan
penambahan perasa jahe dan lengkuas, parametditiperaglalah kualitas
teh dengan uji aktivitas antioksidan dan sifat oddeptik (warna,
aroma,rasa dan daya terima).

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungatio&sidan dan
sifat organoleptik pada teh daun kelor yang ditamperasa alami jahe dan

lengkuas dengan variasi lama pengeringan.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan adalah metode eksperimereliam ini
dilakukan di Laboratorium Biologi UMS dan Laboraton Farmasi UMS
pada bulan Januari-Februari 2015.

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Aeagkap
(RAL) dengan dua variabel yaitu variabel bebas dkelor. Sedangkan
variabel terikat terdiri dari 2 faktor yaitu Fakt@radalah formulasi jahe:
lengkuas, (1:2) 0,259 : 0,509 D dan (2:1) 0,509 : 0,259 ¢p Faktor 2
adalah variasi lama pengeringan 40 menit, 80 m&a@,menit dengan suhu
55°C.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Sifat aktivitas antioksidan
Tabel 1. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan

Perlakuan Rata-Rata Keterangan

D, E; 19,6% Jahe 0,25 g dan Lengkuas 0,50 g
dengan lama pengeringan 40 menit.

D; E; 13,3%* Jahe 0,50 g dan Lengkuas 0,25 g 2:1
dengan Lama pengeringan 40 menit.

D, E 19,6% Jahe 0,25 g dan Lengkuas 0,50 g 1:2




dengan lama pengeringan 80 menit.

D; E 25,3% Jahe 0,50 g dan Lengkuas 0,25 g 2:1
dengan Lama pengeringan 80 menit.

D, E; 39,6% Jahe 0,25 g dan Lengkuas0,50 g 1:2
dengan lama pengeringan 120 menit.

D; E; 49,8%** Jahe 0,50 g dan Lengkuas 0,25 g 2:1
dengan Lama pengeringan 120 menit.

Keterangan: ** : Antioksidan tertinggi

*: Antioksidan terendah

Hasil penelitian produk teh celup daun kelor denganambahan
perasa jahe serta lengkuas dan variasi lama peggerimengandung
aktivitas antioksidan yang cukup tinggi. Aktiviteentioksidan yang
tertinggi pada perlakuansBs; yaitu dengan formulasi perbandingan perasa
(2:1) jahe 0,50 g dan lengkuas 0,25 g dengan laanggringan 120 menit,
pada suhu 55C, aktivitas antioksidan sebesar 49,8%, penyebaggihya
aktivitas antioksidan pada pengeringan 120 mekdrdnakan daun kelor
sendiri memiliki kandungan nutrisi serta senyawayawa antioksidan
yang berupa asam fenolik, selenium, karotenoidyofiaid, glutasion,
koenzim Q10, melatonin dan likopen, ditambah permaheperasa jahe
memiliki senyawa aktif non volatil fenol sepertingerol, shogaol dan
zingeron, senyawa tersebut tahan akan panas sehpayip daun kelor
dengan lama pengeringan 120 menit akan menghasilddivitas
antioksidan menjadi semakin tinggi, hal ini diblkm dalam penelitian
Pramitasari (2010). Sedangkan penambahan lengkuampemgaruhi
tingginya kadar aktivitas antioksidan, karena leragk memiliki
kandunganflavonol yaitu galangin, kaemferol dan kuersetinmaha
ketiga senyawa flavonol ini memiliki efek antiokaidyang sangat baik.
hal ini terbukti dalam penelitian Wathoni (2010).

Aktivitas antioksidan terendah pada perlakuaftyaitu dengan
formulasi perbandingan perasa jahe (2:1) 0,50 g ldagkuas 0,25 g
dengan lama pengeringan dalam oven 40 menit, pgda5s C, aktivitas
antioksidan sebesar 13,3% penyebab rendahnyataktamtioksidan pada
pengeringan 40 menit, karena formulasi perbandipgaasa yang berbeda

dan kurang optimalnya lama pengeringan daun kelehingga



mempengaruhi aktivitas antioksidan menjadi rendddl. ini dibuktikan
pada penelitian Adri dan Wikanastri (2013), bahwévdas antioksidan
daun akan semakin tinggi apabila pengeringan dalan semakin lama.

Pengeringan daun dalam oven paling lama yaitu 12itndan
mempengaruhi aktivitas antioksidan yang terdapalap@h celup daun
kelor. Dibuktiakan pada penelitian Winarno (200dahwa kondisi
tersebut disebabkan pada proses pengeringan yargpkieatkan zat aktif
yang terkandung dalam daun teh. Jadi pengering@&n ménit paling
optiamal menghasilkan aktivitas antioksidan palimggi dibandingkan
dengan pengerinagan 40 menit dan 80 menit padataggunakan suhu
yang sama, yaitu 56.

Faktor yang mempengaruhi menurunnya aktivitas ksitian di
antaranya adalah variasi lama pengeringan, formufesasa dan

kandungan senyawa yang dimiliki perasa.

2. Sifat Organoleptik
Tabel. 2. Hasil sifat organoleptik

Penilaian kualitasteh daun kelor dengan sifat organoleptik

Perlakuan Warna Aroma Rasa Daya Terima
D, E; Kuning Kurang harur Kurang sege Kurang suk
D; E; Kuning Harum Segar Suka
D, E; Kuning Kurang harur Kurang sege Kurang suke
D:; E; Kuning Harumr Kurang sege Kurang suk
D, Es Kuning Harum Kurang segar Suka
D; E; Kuning Harum Segar Suka
Keterangan:

D, E; : Jahe 0,25 g dan Lengkuas 0,50 g 1:2 dan lamgepegan 40
menit dengan suhu 56.

D; E : Jahe 0,25 g dan Lengkuas 0,50 g 1:2 dan lamgepegan 80
menit dengan suhu 56.

D; Es : Jahe 0,25 g dan Lengkuas 0,50 g 1:2 dan lamgepegan 120
menit dengan suhu 56.

D; &4 - Jahe 0,50 g dan Lengkuas 0,25 g 2:1 dan Lama pegge 40
menit dengan suhu 56,



D; E : Jahe 0,50 g dan Lengkuas 0,25 g 2:1 dan Lamaepeggn 80
menit dengan suhu 86.

D; Es : Jahe 0,50 gr dan Lengkuas 0,25 g 2:1 dan Lamgepmgan 120
menit dengan suhu 56.

a. Warna

Warna yang dihasilkan teh daun kelor yaitu warnairky
Perasa jahe dan lengkuas memiliki warna kuningnggfai campuran
dari kedua perasa tersebut akan mempengaruhi wahndaun kelor
menjadi warna kuning. Teh daun kelor tanpa penaarbaberasa
berwarna hijau karena daun kelor sendiri berwarijau hkarena
mengandung klorofil dan saat dioven tidak merubatwrna yang
dimiliki daun tersebut, maka dari itu diberi penahéan perasa jahe dan
lengkuas supaya memberikan warna pada teh daun kelo

b. Aroma

Teh daun kelor cenderung yang mempunyai aroma guran
harum dan harum. Penambah perasa jahe dan lengkdasteh daun
kelor menjadikan aroma yang khas seperti aroma mmamuteh herbal.
Perbandingan perasa yang menyebabkan aroma tehkdbeurkurang
harum karena banyaknya formulasi lengkuas menyelmahfoma yang
kurang harum. Dari rata-rata penilaian 20 orangejmneh daun kelor
beraroma kurang harum, disebabkan karena penamimdrasa jahe
dan lengkuas yang mengandung minyak atsiri, sehimggnimbulkan
aroma yang khas pada teh daun kelor. Aroma dauar Kelnpa

tambahan jahe dan lengkuas beraroma langu makaitdatintuk



memberikan aroma yang khas ditambahkan jahe dagkdes untuk
memberikan aroma pada teh daun kelor.

. Rasa
Teh daun kelor cenderung mempunyai rasa kurang skga

segar. Rasa pada teh daun kelor berasal dari bgdram digunakan
yaitu jahe dan lengkuas. Jadi teh daun kelor cemgeberasa kurang
segar dikarenakan formulasi lengkuas yang lebihyddgnsedangkan
rasa akan segar seperti minuman herbal apabilaufasinjahe lebih
banyak. Jahe memiliki senyawa oleoresin yang mealjan rasa
pedas, sedangkan pada lengkuas memiliki senyawanelugang
menyebabkan rasa pedas. Jadi jahe dan lengkuasssamamemiliki
senyawa yang menyebabkan rasa teh daun kelor mepgdds dan
kurang segar.

. Daya terima
Hasil penelitian sifat organoleptik daya terima yeaakat

produk minuman yang berupa teh daun kelor dengararpbahan
perasa jahe dan lengkuas, terhadap 20 orang paeelderung suka.
Teh daun kelor yang disukai panelis terdapat pastéakuan BRE;,
D;Es, DsEs, sedangkan yang kurang disukai panelis terdapdt pa
perlakuan DE;, D;E,, DsE,. Daya terima panelis suka disebabkan
penambahan perasa formulsi jahe yang lebih banyakny

Secara keseluruhan setelah dilakukan sifat orgptibleh daun
kelor dengan penambahan perasa jahe dan lengkhaslap 20 orang

panelis, sampel teh daun kelor memiliki karaktéristarna kuning,



aroma harum, rasa kurang segar, dan daya terimglipauka. Lama
pengeringan pada pembuatan teh celup daun kelarrakanpengaruhi
kualitas sifat organoleptik.

SIMPULAN

1. Aktivitas antioksidan yang tertinggi terdapat paparlakuan BE;
(Penambahan perasa jahe 0,50 g dan lengkuas 0,@51) lama
pengeringan 120 menit) sebesar 49,8%, sedangkatasiantioksidan
terendah pada perlakuansE) (Penambahan perasa jahe 0,50 g dan
lengkuas 0,25 g (2:1) lama pengeringan 40 mernigsa 13,3%.

2. Sifat organoleptik pada teh daun kelor masing-ngagiariakuan yaitu
warna kuning, aroma harum, rasa kurang segar sepexdman herbal,

dan daya terima panelis suka.
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