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ABSTRAK

BOBI SAPUTRA. Pembuatan minuman teh herbal daun kersen (Muntingia
calabura L.) dengan waktu pengeringan yang berbeda (di bawah bimbingan
Bapak Mujibu Rahman.)

Daun kersen merupakan salah satu tanaman herbal yang memiliki
berbagai manfaat kesehatan terutama sebagai obat untuk penderita diabetes,
anti septic, anti inflamasi, anti tumor, dan anti asam urat. Pengolahan daun
kersen menjadi suatu produk selain mampu mempertahankan daya simpannya
juga mampu meningkatkan nilai jual dari daun kersen. Hal ini menjadi pemicu
untuk membuat olahan daun kersen yang sangat bermanfaat agar hasil produksi
daun menjadi maksimal. Produk yang akan diolah dari pemanfaatan daun kersen
ialah teh herbal daun kersen. Daun kersen biasanya jarang sekali digunakan
sebagai olahan terlebih menjadi teh herbal.

Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan berupa perbedaan
penggunaan waktu pengeringan, diantaranya adalah P1 = 170 menit, P2 = 200
menit, dan P3 = 230 menit dimana penambahan ini dihitung dari berat dan waktu
pengeringan. Pengujian yang dilakukan meliputi kadar air, kadar abu, dan
organoleptic (hedonik) berdasarkan warna, aroma dan rasa.

Hasil menunjukkan bahwa waktu pengeringan yang berbeda dalam
pembuatan minuman teh herbal daun kersen pada segi rasa, tekstur, aroma dan
warna. Sedangkan, pada hasil pengujian kimia (kadar air, vitamin C dan kadar
abu) didapatkan data hasil, kadar air tertinggi P1 = 14, 70% dan terendah P3 =
10,21%. Vitamin C tertinggi pada P2 = 5,69 mg/100 g.dan terendah pada P3 =
2,33 mg/100 g. Kadar abu tertinggi P3 = 6,74 % dan terendah P2 = 6,49%.

KATA KUNCI : Daun Kersen, Waktu Pengeringan, Teh Herbal.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kersen (Muntingia calabura L.) merupakan tanaman tropis yang

memiliki buah kecil berwarna merah dan berasa manis setelah matang.

Tanaman tersebut tumbuh liar dan cepat berkembang, serta mudah dijumpai

di pinggiran jalan (Zahara dan Suryady, 2018). Namun demikian, tanaman

tersebut belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat setempat, padahal

secara empiris dan ilmiah daun kersen dapat digunakan sebagai obat

tradisional, terutama untuk membantu menurunkan kadar gula darah pada

penderita diabetes (Suhardjono, 2013). Khasanah., dkk. (2020) menyebutkan

bahwa air rebusan daun kersen dapat menurunkan kadar gula darah pada

penderita diabetes mellitus tipe II apabila dikonsumsi secara rutin dan teratur.

Produk teh yang terbuat dari tanaman selain dari daun teh (Camellia

sinensis) disebut teh herbal (Lagawa et al., 2020). Teh juga dicampur dengan

buah atau daun lain (Mahadewi dkk., 2022). Teh herbal dapat dibuat dari

tanaman herbal selain daun teh seperti bunga, biji, daun atau akar dari

berbagai tanaman herbal (Dewi dkk., 2017). Tanaman herbal yang digunakan

dalam pembuatan teh herbal merupakan tanaman yang memiliki berbagai

manfaat bagi kesehatan. Salah satu tanaman yang dapat diinovasikan

sebagai teh herbal adalah daun keji beling (Strobilanthes crispus BI.).



2

Pengeringan daun kersen bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam

daun dikarenakan kadar air yang rendah dapat mencegah pertumbuhan

mikroorganisme seperti jamur dan bakteri dan juga menambah rasa dan

aroma bahan herbal agar menjadi lebih terkonsentrasi hal ini menghasilkan

cita rasa yang lebih kaya dan lebih kuat.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap teh daun kersen yang

dihasilkan berdasarkan lama pengeringan yang berbeda?

2. Bagaimana kualitas teh yang dihasilkan berdasarkan uji kadar air, kadar abu,

vitamin C dan uji organoleptic (hedonik).

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap teh daun kersen

yang dihasilkan berdasarkan lama pengeringan yang berbeda?

2. Untuk mengetahui kualitas teh yang dihasilkan berdasarkan uji kadar air,

kadar abu, vitamin C dan uji organoleptik (hedonik).

D. Batasan Masalah

Kegiatan penelitian ini dibatasi pada proses pembuatan teh herbal dari

daun kersen dengan menguji kadar air, kadar abu, dan vitamin C dengan

mengunakan pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu 50֯C pada

lama pengeringan 170 menit, 200 menit, dan 230 menit.
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E. Manfaat Penelitian

1. Menyediakan informasi mengenai metode pengeringan yang lebih efektif

untuk mempertahankan kualitas daun kersen.

2. Membantu industri pangan dan kesehatan dalam memilih metode

pengeringan yang tepat untuk produksi bahan herbal berkualitas tinggi.

3. Memberikan data ilmiah sebagai dasar pengembangan produk herbal

berbasis daun kersen.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Penelitian Terdahulu

Beberapa penelitian terdahulu yang relevan dengan penelitian ini adalah

sebagai berikut:

Pengaruh lama pengeringan memberikan pengaruh yang tidak berbeda

nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar abu dan parameter warna (hedonik)

untuk organoleptik teh daun kersen.Pengeringan selama 170 menit

menghasilkan teh daun kersen dengan mutu terbaik untuk parameter kimia yaitu

kadar air 3,05%, aktivitas antioksidan 88,60%, kadar abu 7,58% dan kadar

ekstrak dalam air 7,58%, sedangkan untuk parameter organoleptik pada

pengeringan 120 menit dengan warna (Kuning kehijauan), aroma (kersen agak

khas) yang disukai serta rasa (kersen pahit) yang tidak disukai oleh panelis (Hely

dkk., 2018).

B. Kersen

Daun kersen (Muntingia calabura L.), adalah tanaman jenis neotropik yaitu

suatu jenis tanaman yang tumbuh baik di daerah tropis seperti Indonesia.

Tanaman kersen berasal dari Filipina dan dilaporkan masuk ke Indonesia pada

akhir abad ke19. Di Indonesia, pohon kersen sangat mudah tumbuh, tanpa

penanaman khusus. Sampai saat ini, pohon kersen hanya dimanfaatkan sebagai

tanaman peneduh di pinggir jalan karena daunnya yang rindang. Berdasarkan

klasifikasi botani, kersen termasuk (familia Elaeocarpaceae). Kersen adalah

pohon yang selalu hijau (evergreen), tinggi pohon antara 3 sampai 12 meter,

tumbuh dan berbuah sepanjang tahun pada ranting-ranting yang mirip kipas.

Percabangannya mendatar, menggantung ke arah ujung, berbulu halus.

Daunnya tunggal, berbentuk bulat telur 8 sampai berbentuk lanset dengan
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panjang 4 – 14 cm dan lebar 1 – 4 cm dengan pangkal lembaran daun yang

nyata tidak simetris, tepi daun bergerigi, lembaran daun sebelah bawah berbulu

kelabu (Rosandari dkk., 2015).

Tanaman kersen mulai berbunga pada umur dua tahun, bunga-bunga

tumbuh 1–5 kuntum, terletak pada satu kuntum pada satu berkas yang letaknya

supra-aksilar dari daun, bersifat biseksual. Mahkota bunga berbilangan lima dan

berwarna putih, dalam satu berkas jumlah benang sarinya meningkat dari 10 –

25 helai pada bunga yang muncul pertama menjadi lebih dari 100 helai pada

bunga yang muncul terakhir. Bunga mekar ketika menjelang fajar dan hanya

berlangsung satu hari (Rosandari dkk., 2015).

Umumnya hanya satu-dua bunga yang menjadi buah. Buah tanaman ini

bertangkai panjang, bulat hampir sempurna, diameter 1-1,5 cm, hijau kuning dan

merah jika sudah masak, bermahkota sisa tangkai putik yang tidak rontok serupa

bintang hitam bersudut lima. Berisi beberapa ribu biji kecil-kecil, halus, putih dan

kekuningan dalam daging dan sari buah yang manis sekali. Buah kersen bertipe

buni, mempunyai rasa manis dan flavor yang khas. Buah kersen mempunyai nilai

gizi yang baik, yaitu mengandung vitamin A dan C, juga mineral seperti kalsium

dan fosfor (Rosandari dkk., 2015).

C. Teh herbal

Teh herbal merupakan minuman yang populer dikalangan masyarakat

karena memiliki banyak manfaat dalam membantu pengobatan suatu penyakit,

sebagai penyegar tubuh, dan berkhasiat untuk meningkatkan kesehatan. Teh

herbal merupakan minuman yang terbuat dari hasil pengolahan bunga, kulit, biji,

daun, buah, dan akar dari berbagai tanaman (Herviana et al, 2019). Teh herbal

dari daun mempunyai manfaat bagi kesehatan karena kandungan yang ada di
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dalam daun. Teh herbal mempunyai manfaat terhadap kesehatan yang

berhubungan dengan antioksidan dan aktivitas penghambat radikal bebas dari

teh yang kaya akan senyawa fenolik dan flavonoid (Komes dkk., 2009).

D. Kadar Air

Keberadaan air dalam makanan dapat diukur dengan kadar air dan

aktivitas air. Jumlah absolut air yang ada dalam makanan sebagai komponen

makanan ditunjukkan oleh kadar air. Perhitungan kadar air dilakukan dalam

bentuk persentase kadar air suatu makanan, yang dapat ditunjukkan dalam basa

basah atau kering. Sangat penting untuk menganalisis kadar air makanan baik

dalam makanan kering maupun makanan segar. Untuk makanan kering, kadar

air sering dikaitkan dengan indeks stabilitas, terutama saat disimpan. Dalam

kasus makanan kering, kadar air berkurang sampai batas tertentu, sedangkan

dalam kasus makanan segar, kadar air terkait erat dengan sifat organoleptiknya.

Tergantung pada jenis bahannya, kadar air dapat ditentukan dengan cara yang

berbeda (Kusnandar, 2019). standar terbaik kadar air yaitu 3,05% (SNI).

E. Vitamin C

Vitamin C atau asam askorbat merupakan antioksidan yang larut dalam

air. Vitamin C termasuk salah satu vitamin esensial karena manusia tidak dapat

menghasilkan vitamin C didalam tubuh sendiri, vitamin C harus diperoleh dari

luar tubuh. Vitamin C berfungsi melindungi sel darah putih dari enzim yang

dilepaskan saat mencerna bakteri yang telah ditelannya, sintesa hormone-

hormon steroid dari kolestrol, membantu dalam pembentukan kolagen,

menyembuhkan penyakit sariawan, proses penyembuhan luka serta daya tahan

tubuh melawan infeksi dan stress dan sebagai antioksidan (Sibagariang, 2010).
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Sumber vitamin C adalah sayuran seperti brokoli, bayam , cabai dan buah

seperti jambu biji, nanas, jeruk, tomat, manga. Rasa asam disebabkan oleh asam

lain yang terdapat dalam buah bersama dengan vitamin C (Sutomo dkk., 2016).

Daun kersen juga mengandung vitamin C yang dapat membantu meningkatkan

(pembuangan) asam urat melalui urin, sehingga kadar asam urat dapat

berkurang (Sutanto, 2013).

F. Kadar abu

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral

yang terdapat pada suatu bahan pangan. Bahan pangan terdiri dari 96% bahan

anorganik dan air, sedangkan sisanya merupakan unsur – unsur mineral. Unsur

juga dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Kadar abu tersebut dapat

menunjukkan total mineral dalam suatu bahan pangan. Bahan – bahan organik

dalam proses pembakaran akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak,

karena itulah disebut sebagai kadar abu (Sine dan Soetarto, 2018).

Penentuan kadar abu total bertujuan untuk menentukan baik atau

tidaknya suatu pengolahan mengetahui jenis bahan yang digunakan, dan

sebagai penentu parameter nilai gizi suatu bahan makanan. Abu adalah zat

anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Penentuan kadar abu

berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan,

kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan (Zahro, 2013). standar

terbaik kadar abu yaitu 7,58% (SNI).
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G.Uji Organoleptik

Menurut (Arziyah dkk., 2022) uji orgnoleptik adalah pengujian

berdasarkan kesukaan dapat dinilai dari kualitas dan keamanan pada makanan

atau minuman yang berdasarkan pada proses penginderaan. Uji orgnoleptik

biasa disebut juga uji sensori merupakan pengujian dengan menggunakan indera

manusia sebagai alat untuk pengukuran daya terima pada suatu produk.

Pengujian ini dilakukan menggunakan indera manusia dengan melakukan

analisis terhadap warna (mata), tekstur (tangan), rasa (lidah), dan aroma

(hidung). Dalam pengujian ini dibutuhkan panelis yang nantinya berfungsi untuk

menilai kualitas pada suatu produk.

1. Warna

Warna adalah kesan pertama yang dapat dinilai panelis karena

menggunakan indera penglihatan. Warna yang menarik dapat menimbulkan

selara panelis untuk mencoba produk.

2. Rasa

Rasa merupakan faktor utama dapat diterima atau tidaknya suatu produk

oleh konsumen. Rasa merupakan sesuatu yang diterima oleh lidah panelis atau

konsumen.

3. Aroma

Aroma merupakan parameter pengujian dengan menggunakan indera

penciuman yang dapat menarik panelis atau konsumen untuk mencoba produk

pangan. Aroma juga suatu komponen cita rasa yang dapat menjadi penentu

kelezatan produk pangan.



III. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Perkebunan

dan Laboratorium Pengolahan Kelapa Sawit, Program Studi Teknologi Hasil

Perkebunan, Politeknik Pertanian Negeri Samarinda. Penelitian ini dilaksanakan

pada bulan Juli sampai dengan agustus 2024 meliputi persiapan alat dan bahan,

pra penelitian, pelaksanaan penelitian dan pengumpulan data hasil penelitian.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu alat tulis, pisau, nampan,

baskom, saringan, tampah, oven, timbangan analitik, hot plate, tanur, sendok,

gelas beker, kamera. Sedangkan bahan yang akan digunakan adalah daun

kersen, aquades, iodin, amilum.

C. Prosedur Penelitian

Proses pembuatan teh daun kersen meliputi beberapa tahapan yaitu

persiapan bahan baku meliputi pembuatan teh daun kersen di antaranya proses

penyiapan daun kersen, pemisahan dari tangkai, sortasi, pelayuan, penimbangan

perajangan, pengeringan dan pengemasan (Hely dkk., 2018).

1. Pertama, daun kersen disiapkan.

2. Lalu, dicuci, dibilas dan ditiriskan selama 24 jam.

3. Kemudian, ditimbang masing-masing sebanyak 150 g.

4. Lalu, disusun dinampan.

5. Setelah itu, dimasukkan ke dalam oven untuk dikeringkan dengan suhu

50°C dengan waktu pengeringan 170 menit, 200 menit, dan 230 menit.

6. jika sudah kering ditimbang kembali daun kersen.

7. Setelah itu dilakukan pengecilan ukuran dengan dibelender agar

ukurannya lebih kecil.

8. Lalu dikemas.
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D. Diagram Alir Pembuatan Minuman Simplisia Teh Herbal Daun Kersen

Pada proses pembuatan teh berbahan dasar dari daun kersen memilkii

beberapa proses yaitu persiapan bahan dasar pembuatan teh dari daun

kersen di antaranya menyiapkan bahan baku daun kersen, pemisahan dari

tangkai, penortiran, pelayuan, penimbangan perajangan, pengeringan dan

pengemasan. (Nawir dkk., 2021)

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan teh herbal daun kersen,
sumber (Nawir dkk., 2021). Yang telah dimodifikasi

Pengeringan
170 menit
200 menit
230 menit

Uji kadar air,
kadar abu,
vitamin c.

Organoleptik
warna,

aroma, rasa
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E. Rancangan Penelitian

Penelitian yang dilakukan menggunakan 3 perlakuan dan 3 ulangan.

Dengan waktu pengeringan yang berbeda yaitu 170 menit, 200 menit, dan 230

menit dapat dilihat pada Tabel 1.

Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2024

F. Parameter yang Diuji

Paramater yang diuji dalam penelitian ini yaitu uji kadar air, vitamin C, uji

Kadar abu terlarut, uji organoleptik :

1. Uji Kadar Air

Menurut (Daud dkk., 2021) bahwa menentukan kadar air dengan metode

termogravimetri adalah sebagai berikut :

a. Disiapkan sempel, dan alat moisture

b. Lalu ditimbang sebanyak 5 gram

c. Lalu ditunggu selama 5 menit dengan suhu 105⁰C

d. Hasil didapatkan

2. Uji Vitamin C

Pada analisa vitamin C yang dilaksanakan pada penelitian ini adapun

prosedur kerjanya (AOAC., 1995) sebagai berikut:

a. Disiapkan larutan Iodin 0,1 N

b. Dilakukan pembuatan larutan Amilum 1%:

Perlakuan
Waktu

pengeringan
(menit)

Kersen (g)

P1 170 150
P2 200 150
P3 230 150

Tabel 1. Rancangan Penelitian Penggunaan waktu pengeringan yang berbeda.
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1) Amilum ditimbang sebanyak 1 g.

2) Aquades ditambahkan sebanyak 100 mL.

3) Larutan amilum dipanaskan menggunakan hot plate diaduk

menggukanan stirrer dan ditutup dengan alumunium foil hingga

mendidih.

c. Penyaringan Sampel :

1) Sampel ditimbang sebanyak 5 g.

2) Sampel dimasukkan ke dalam labu ukur, diterakan hingga 100 mL dan

diaduk menggunakan spatula.

3) Sampel disaring menggunakan kertas saring.

d. Titrasi

1) Sampel filtrate diambil sebanyak 5 mL, dimasukan ke dalam erlenmayer.

2) Amilum 1% ditambahkan sebanyak 1 mL.

3) Sampel dititrasi dengan larutan iodin 0,1 N hingga berubah warna yang

stabil (biru keunguan).

Kadar vitamin C (mg/100 gram) = mL Iod 0,1 N x 8,8 x FP
W

x100

Keterangan :

FP = Faktor Pengencer

W = Berat sampel yang digunakan

mL Iod = Banyak iodin yang dipakai saat titrasi

1 mL iodin 0,1 N =8,8 mg

3. Uji kadar abu (Hely dkk., 2018)
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a. Pertama-tama siapkan cawan.

b. Lalu cawan kosong ditimbang.

c. Setelah itu timbang sampel.

d. Dimasukkan ke cawan yang berisi sampel ke dalam furnace dengan suhu

550-600˚C, selama 3 jam

e. Setelah itu dikeluarkan dan disimpan dalam desikator selama 15 menit.

f. Lalu timbang kembali.

4. Uji organoleptik

Prosedur kerja uji orgnoleptik menurut (Trihaditia dkk., 2020) sebagai

berikut:

a. Pertama-tama daun kersen diseduh dengan perbandingan 2,5 gram

sampel dan air panas 150 ml

b. Lalu disiapkan semua sampel di atas panelis.

c. Teh daun kersen dicicipi oleh panelis, setiap mencicipi sampel yang satu

dinetralkan menggunakan air putih.

d. Setelah itu, panelis mengisi lembar penilaian uji orgnoleptik mengenai

warna, aroma, dan rasa sesuai dengan skala yang berada di lembar

penilaian. Skala penilaian untuk panelis adalah sebagai berikut.

Dengan range penilaian sebagai berikut :
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1,00 – 1,49 (Sangat Tidak Suka)

1,50 – 2,40 (Tidak Suka)

2,50 – 3,49 (Agak Suka)

3,50 – 4,49 (Suka)

4,50 – 5,00 (Sangat Suka)



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Adapun hasil dari uji kadar air tersebut diperoleh sampel P1 menghasilkan

rata-rata kadar air 14,70%, kemudian pada sampel P2 menghasilkan rata rata 12,

44% dan sampel P3 menghasilkan rata rata 10,21%. Rata rata kadar air pada

masing masing perlakuan teh herbal daun kersen dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Air Teh Daun Kersen

Perlakuan Ulangan (%) Jumlah Rata-RataU1 U2 U3
P1 14,56 14,63 14,93 14,12 14,70
P2 12,39 12,50 12,45 37,34 12,44
P3 10,20 9,98 10,45 30,63 10,21

Sumber : Data Primer Setelah Diolah, 2024

Gambar 2. Grafik kadar air.

Tingginya kadar air yang di peroleh pada hasil pengujian kadar air, di

duga karena pada saat pencucian, kandungan air pada daun kersen masih tinggi

dan tidak tertiriskan dengan baik sebelum dilakukan proses pengeringan.

Berdasarkan pengujian diperoleh persentase kadar air didpatkan lebih besar dari

ketentuan SNI. Pengaruh waktu pengeringan terhadap kadar air teh herbal daun

kersen menunjukan adanya perbedaan kadar air pada setiap waktu pengeringan,
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hal ini menunjukan bahwa ada kecendrungan semakin lama waktu pengeringan

maka nilai kadar air cenderung menurun (Sucianti.,dkk 2021).

B. Vitamin C

Berdasarkan hasil penelitian uji Vitamin C teh daun kersen didapatkan

hasil tertinggi pada perlakuan P2 sebesar 5,69mg/g dan hasil terendah

didapatkan pada perlakuan P3 sebesar 2,33mg/g Hal ini disebabkan karena

waktu pengeringan yang berbeda, dan jika lewat dari pengeringan selama 170

sampai 200 menit maka akan terjadi penguapan sehingga mengurangi

kandungan Vitamin C pada daun kersen bisa dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3.Hasil Pengujian Vitamin C teh daun kersen

Perlakuan
Vitamin C Jumlah

mg/g Rata-rata
1 2 3

P1 4,35 3,17 3, 80 11,32 3,77
P2 6,63 7,71 2, 74 17,08 5,69
P3 2,09 2,45 2, 45 6,99 2,33

Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2024.

Gambar 3. Grafik Vitamin C daun kersen.

Berdasarkan hasil penelitian uji Vitamin C teh daun kersen didapatkan

hasil tertinggi pada perlakuan P2 sebesar 5,69 mg/g dan hasil terendah
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didapatkan pada perlakuan P3 sebesar 2,33mg/g. Hal ini disebabkan Vitamin C

mudah teroksidasi jika terkena udara, panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta

katalis tembaga dan besi (Safaryani dkk., 2007). Pengujian vitamin C

menggunakan metode titrasi iodimetri karena menggunakan bahan dengan biaya

yang murah, cara yang sederhana dan tidak memerlukan alat yang canggih

(Nurfadillah, 2021).

C. Kadar Abu

Adapun hasil dari uji kadar abu tersebut hasil rata-rata tertinggi diperoleh

sampel P3 dengan hasil rata-rata kadar abu 6,74% kemudian pada sampel P2

menghasilkan rata-rata kadar abu terendah yaitu 6,49% dan sampel P1

mengalami hasil rata rata yang cukup jauh berbeda dari sampel P1 maupun

sampel P3 dengan nilai rata-rata kadar abu terendah yaitu 6,49%. Rata rata

kadar abu pada masing-masing perlakuan teh herbal daun kersen dapat dilihat

pada Tabel 4.

Tabel 4.Tabel teh daun kersen

Perlakuan
Kadar abu (%)

Jumlah Rata-rata (%)
1 2 3

P1 6,16 6,78 6,83 19,77 6,59
P2 6,62 6,00 6,86 19,48 6,49
P3 6,35 6,89 6,99 20,23 6,74

Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2024
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Gambar 4. Grafik kadar abu.

Hasil penelitian uji kadar abu menunjukkan bahwa hasil rata rata tertinggi

ditunjukkan pada P3 sebesar 6,74% dan nilai rata rata terendah pada pada P2

sebesar 6,49%. Hal ini disebabkan semakin lama pengeringan maka semakin

meningkat kadar abu Berdasarkan data hasil pengamatan dan analisis

keragaman bahwa perlakuan lama pengeringan memberikan pengaruh yang

tidak berbeda nyata terhadap kadar abu teh daun kersen (Hely dkk., 2018).

D. Uji Organoleptik

1. Warna

Hasil uji organoleptik teh herbal daun kersen diukur berdasarkan tingkat

kesukaan panelis. Pengujian ini menggunakan 20 panelis untuk melakukan

pengujian teh herbal daun kersen berdasarkan pengeringan yang berbeda bisa

dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Tabel organoleptik warna

Perlakuan
Warna

Jumlah Rata-rata
1 2 3

P1 3,60 3,60 3,70 10,90 3,63
P2 3,90 3,80 3,25 10,95 3,65
P3 3,25 3,10 3,10 9,45 3,15

Sumber: Data Primer Setelah diolah, 2024.
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Gambar 5. Grafik organoleptik warna.

Warna yang dihasilkan berbeda-beda disetiap perlakuan, perubahan

warna pada teh herbal daun kersen disebakan oleh perbedaan waktu

pengeringan. Berdasarkan hasil menunjukan penilaian panelis terhadap warna

teh herbal daun kersen yang paling banyak disukai pada sampel P1 dan P2

dengan nilai rata-rata yang sama yaitu 3,6 (suka) sedangkan yang kurang disukai

pada sampel P3 dengan nilai rata-rata 3,1 (agak suka) dikarenakan warna dari

P3 jauh berbeda dengan sampel P1 dan P2.

2. Aroma

Hasil uji organoleptik teh herbal daun kersen diukur berdasarkan tingkat

kesukaan panelis. Pengujian ini menggunakan 20 panelis untuk melakukan

pengujian teh herbal daun kersen berdasarkan konsentrasi gula yang berbeda

bisa dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Tabel organoleptik aroma

Perlakuan
Aroma

Jumlah Rata-rata
1 2 3

P1 3,55 3,30 3,45 10,30 3,43
P2 3,55 3,60 3,45 10,60 3,53
P3 3,15 3,15 3,20 9,50 3,17

Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2024.
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Gambar 6. Grafik organoleptik aroma.

Aroma yang dihasilkan berbeda-beda disetiap perlakuan, perubahan

warna pada teh herbal daun kersen disebakan oleh perbedaan waktu

pengeringan. Berdasarkan hasil menunjukan penilaian panelis terhadap aroma

teh herbal daun kersen yang paling banyak disukai pada sampel P2 dengan nilai

rata-rata 3,5 (suka) namun tidak jauh berbeda dengan sampel P1 dengan nilai

rata-rata yaitu 3,4 (agak suka) dan nilai rata-rata paling rendah terdapat pada

sampel P3 yaitu dengan nilai rata-rata 3,1 (agak suka).

3. Rasa

Hasil uji organoleptik teh herbal daun kersen diukur berdasarkan tingkat

kesukaan panelis. Pengujian ini menggunakan 20 panelis untuk melakukan

pengujian teh herbal daun kersen berdasarkan lama pengeringan yang berbeda

bisa dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7.Tabel organoleptik rasa

Perlakuan
Rasa

Jumlah Rata-rata
1 2 3

P1 3,60 3,35 3,45 10,40 3,47
P2 3,70 3,35 3,35 10,40 3,47
P3 3,45 3,30 3,10 9,85 3,28

Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2024.
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Gambar 7.Gambar organoleptik rasa

Rasa yang dihasilkan berbeda-beda disetiap perlakuan, perubahan warna

pada teh herbal daun kersen disebakan oleh perbedaan waktu pengeringan.

Berdasarkan hasil menunjukan penilaian panelis terhadap aroma teh herbal daun

kersen yang paling banyak disukai pada sampel P1 dan P2 dengan nilai rata-rata

yang sama yaitu 3,4 (agak suka) dan nilai terendah pada sampel P1 dengan nilai

rata-rata 3,2 (agak suka) hal ini disebabkan pengeringan yang berbeda.
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V. PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat

disimpulkan sebagai berikut :

1. Hasil uji organoleptik teh herbal daun kersen didapatkan hasil rata-rata (suka)

dari segi warna, aroma dan rasa.

2. Hasil rata-rata kadar air dengan waktu pengeringan yang berbeda terhadap

teh herbal daun kersen diperoleh dengan hasil tertinggi pada perlakuan P1

sebesar 14,70% dan hasil terendah didapatkan pada perlakuan P3 sebesar

10,21% dan Berdasarkan hasil uji vitamin C teh herbal daun kersen

didapatkan hasil rata-rata kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan P2 yaitu

sebesar 5,69 mg/100 g dan kadar vitamin C terendah terdapat pada perlakuan

P3 yaitu sebesar 2,33 mg/100 g. Berdasarkan hasil uji kadar abu nilai tertinggi

pada perlakuan P3 hasil rata-rata 6,74 % dan nilai yang terendah ada pada

perlakuan P2 dengan hasil rata – rata 6,49%.

B. Saran

1. Pada saat proses pencucian daun kersen untuk menghilangkan debu

atau kotoran yang menempel, sebaiknya daun kersen dicuci beserta

tangkainya dan ditiriskan dengan cara digantung, sehingga air akan

menetes dengan sempurna.

2. Perlunya penelitian yang lebih lanjut tentang kandungan senyawa kimia

yang terdapat pada teh daun kersen terutama dalam pengujian kadar air,

kadar abu, dan vitamin c.

3. Perlunya penelitian yang lebih lanjut terhadap inovasi pengembangan

dalam proses pembuatan teh daun kersen.
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Lampiran 1. Gambar Dokumentasi

Gambar 8. Penyortiran Daun Kersen Gambar 9. Penimbangan

Gambar 10. Pengovenan Gambar 11. Pengemasan
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Gambar 12.Penghalusan daun kersen Gambar 13. Teh Herbal Daun Kersen

Gambar 14. Uji Kadar Air Gambar 15. Uji Kadar Abu
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Gambar 16. Penyaringan Sampel Gambar 18. Uji Vitamin C

Gambar 19. Hasil Uji Vitamin C
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Lampiran 2. Hasil Uji Kadar Air

Tabel 8 . Hasil Uji Kadar Air

Perlakuan Ulangan (%) Jumlah Rata-RataU1 U2 U3
P1 14, 56 14, 63 14, 93 14, 93 14, 70
P2 12, 39 12, 50 12, 45 24, 95 12, 44
P3 10, 20 9, 98 10, 45 30, 63 10, 21

Lampiran 3. Hasil Uji Kadar Vitamin C

Tabel 9. Hasil Uji Kadar Vitamin C

kode
sampel

berat
sampel(g)

tittrasi
awal

titrasi
akhir

total
iodin(ml) FP Vitamin

C
P1U1 5,6630 0 1,4 1,4 20 4,35
P1U2 5,0018 1,4 2,3 0,9 20 3,17
P1U3 5,0951 2,3 3,4 1,1 20 3,80
P2U1 5,0449 2,3 4,2 1,9 20 6,63
P2U2 5,0207 4,2 6,4 2,2 20 7,71
P2U3 5,1322 6,4 7,2 0,8 20 2,74
P3U1 5,0522 7,2 7,8 0,6 20 2,09
P3U2 5,0209 7,8 8,5 0,7 20 2,45
P3U3 5,0284 8 8,7 0,7 20 2,45

Perhitungan Vitamin C

P1U1=
1,4 x 8,8 x 20

5,6630 X 100 =4,35 mg/g

P1U2=
0,9 x 8,8 x 20

5,0018 X 100 =3,17 mg/g

P1U3=
1,1 x 8,8 x 20

5,0951 X 100 =3,80 mg/g

P2U1=
1,9 x 8,8 x 20

5,0449 X 100 =3,63 mg/g

P2U2=
2,2 x 8,8 x 20

5,0207 X 100 =7,71 mg/g

P2U3=
0,8 x 8,8 x 20

5,1322 X 100 =2,74 mg/g
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P3U1=
0,6 x 8,8 x 20

5,0522 X 100 =2,09 mg/g

P3U2=
0,7 x 8,8 x 20

5,0209 X 100 =2,45 mg/g

P3U3=
0,7 x 8,8 x 20

5,0209 X 100 =2,45 mg/g

Lampiran 4. Hasil Uji Kadar Abu

Tabel 10. Hasil Uji Kadar Abu

kode sampel b. cawan
kosong b.sampel b.cawan+abu Kadar Abu

P1U1 29,5603 2,0294 29,6854 6,16
P1U2 29,7097 2,0816 29,8508 6,78
P1U3 29,1614 2,0068 29,2984 6,83
P2U1 29,2935 2,1419 29,4352 6,62
P2U2 27,6597 2,0415 27,7822 6,00
P2U3 29,0985 2,0745 29,2408 6,86
P3U1 29,3390 2,0454 29,4688 6,35
P3U2 26,6239 2,0611 26,7660 6,89
P3U3 28,2643 2,0946 28,4107 6,99

Perhitungan Kadar Abu

P1U1=
29,6854-29,5603

2,0294 X 100 =6,16%

P1U2=
29,8508-29,7097

2,0816 X 100 =6,78%

P1U3=
29,2984-29,1614

2,0068 X 100 =6,83%

P2U1=
29,4352-29,2935

2,1419 X 100 =6,62%

P2U2=
27,7822-27,6597

2,0415 X 100 =6,00%

P2U3=
29,2408-29,0985

2,0745 X 100 =6,86%
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P3U1=
29,4688-29,3390

2,0454 X 100 =6,35%

P3U2=
26,7660-26,6239

2,0611 X 100 =6,89%

P3U3=
28,4107-28,2643

2,0946 X 100 =6,99%



Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Warna

Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Warna

Panelis
Kode Sampel

Jumlah
P1U1 P1U2 P1U3 rata-rata P2U1 P2U2 P2U3 rata-rata P3U1 P3U2 P3U3

rata-
rata

1 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 4 3,3 34
2 4 4 5 4,3 5 4 3 4,0 4 5 3 4,0 45,33
3 4 5 5 4,7 4 4 3 3,7 4 4 5 4,3 46,33
4 4 3 4 3,7 3 4 3 3,3 3 4 4 3,7 39
5 4 3 5 4,0 4 4 3 3,7 5 3 3 3,7 41,66
6 4 5 4 4,3 3 5 4 4,0 5 3 3 3,7 44,33
7 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 3 3 3 3,0 41
8 3 3 3 3,0 4 3 2 3,0 2 2 2 2,0 30
9 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 44
10 4 5 4 4,3 5 5 4 4,7 3 3 3 3,0 45
11 2 2 2 2,0 2 2 2 2,0 2 2 2 2,0 22
12 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 44
13 4 3 3 3,3 4 4 2 3,3 2 1 1 1,3 30,66
14 4 3 4 3,7 4 4 3 3,7 4 3 4 3,7 40,33
15 4 4 4 4,0 5 4 3 4,0 3 3 3 3,0 41
16 4 3 4 3,7 4 4 3 3,7 4 4 4 4,0 41,33
17 3 3 3 3,0 4 3 3 3,3 2 2 2 2,0 31,33
18 3 3 3 3,0 4 4 4 4,0 3 4 3 3,3 38
19 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
20 3 5 3 3,7 5 4 5 4,7 2 2 2 2,0 39,33

Jumlah 72 72 74 72,7 78 76 65 73,0 65 62 62 63,0 771,66
Rata2 3,6 3,6 3,7 3,6 3,9 3,8 3,25 3,65 3,25 3,1 3,1 3,1 38,58
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Aroma

Tabel 12. Hasil Uji Organoleptik Aroma

Panelis
Kode Sampel

Jumlah
P1U1 P1U2 P1U3 rata-rata P2U1 P2U2 P2U3 rata-rata P3U1 P3U2 P3U3

rata-
rata

1 3 3 4 3,3 3 4 4 3,7 3 4 3 3,3 38
2 3 4 4 3,7 5 4 3 4,0 3 3 3 3,0 39,66
3 4 4 4 4,0 5 5 4 4,7 4 5 4 4,3 47,66
4 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 3 3 4 3,3 40,66
5 3 3 4 3,3 3 4 5 4,0 5 3 4 4,0 41,33
6 3 3 3 3,0 4 4 4 4,0 5 5 5 5,0 43
7 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 2 2 2 2,0 38
8 3 3 4 3,3 3 2 2 2,3 3 2 2 2,3 29,66
9 4 4 3 3,7 4 3 4 3,7 3 4 4 3,7 40,33
10 4 4 4 4,0 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 42,66
11 2 2 2 2,0 2 3 2 2,3 3 3 3 3,0 26,33
12 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
13 4 3 3 3,3 3 4 2 3,0 2 1 1 1,3 29,33
14 5 4 3 4,0 3 4 4 3,7 3 4 4 3,7 41,66
15 4 4 4 4,0 4 4 3 3,7 3 3 3 3,0 39,66
16 5 4 3 4,0 3 4 4 3,7 3 3 4 3,3 40,66
17 2 2 3 2,3 3 2 2 2,3 2 2 2 2,0 24,66
18 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 44
19 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
20 4 2 3 3,0 4 4 4 4,0 2 2 2 2,0 34

Jumlah 71 66 69 65,66 71 72 69 70,7 63 63 64 63,33 747,33
Rata2 3,55 3,3 3,45 3,4 3,55 3,6 3,45 3,5 3,15 3,15 3,2 3,16 37,36



Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik RasaTabel

13. Hasil Uji Organoleptik Rasa

Panelis
Kode Sampel

Jumlah
P1U1 P1U2 P1U3 rata-rata P2U1 P2U2 P2U3 rata-rata P3U1 P3U2 P3U3

rata-
rata

1 4 3 4 3,7 3 4 3 3,3 3 4 3 3,3 38
2 4 3 4 3,7 5 3 4 4,0 5 3 3 3,7 41,66
3 5 4 4 4,3 5 4 5 4,7 5 4 5 4,7 50
4 4 3 3 3,3 4 3 3 3,3 4 4 3 3,7 37,66
5 4 4 3 3,7 4 3 4 3,7 4 3 3 3,3 39,33
6 3 3 3 3,0 4 4 3 3,7 4 4 4 4,0 38,66
7 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 30
8 3 3 4 3,3 4 4 2 3,3 3 2 2 2,3 33,66
9 3 4 3 3,3 4 4 4 4,0 4 3 3 3,3 39,33
10 4 4 4 4,0 4 3 4 3,7 4 4 4 4,0 42,66
11 4 4 4 4,0 4 4 5 4,3 3 4 4 3,7 44,33
12 3 3 3 3,0 2 2 2 2,0 2 3 2 2,3 27
13 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 4 4 4 4,0 44
14 4 4 3 3,7 4 3 2 3,0 1 1 1 1,0 29,66
15 4 3 4 3,7 4 3 4 3,7 4 4 3 3,7 40,33
16 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
17 4 3 4 3,7 3 4 3 3,3 4 4 3 3,7 39
18 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
19 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 3 3 3 3,0 33
20 3 3 3 3,0 4 3 3 3,3 4 4 4 4,0 37,33

Jumlah 72 67 69 69,3 74 67 67 66 69 66 62 65,7 751,66
Rata2 3,6 3,35 3,45 3,4 3,7 3,35 3,35 3,46 3,45 3,3 3,1 3,2 37,58
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