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ABSTRACT

This aim of this research was to determine the effect of temperature and drying time of
cocoa leaves on the quality components of cocoa leaf green tea. This research was designed using
Completely Randomized Block (CRB) with 2 factors that were drying temperature (40oC, 50oC and
60oC) and drying time (40 minutes and 50 minutes). Parameters observed were moisture content,
antioxidant activity, total phenolics, rendement, infusion color and dried cocoa leaf color assessed
using color meter, the aroma, taste and infusion color assessed using organoleptic test. Data were
analyzed using analysis of Variance (ANOVA) at 5% significance level and when significant different
the data were further tested using Honestly Significant Difference (HSD) test at 5% significance level.
The results showed that the interaction of temperature and drying time did not give a significant
different effect on the water content, rendement, total phenolics, dried cocoa leaf color, odor and
taste, but gave a significant different effect on the antioxidant activity, infusion color tested using
colorimeter and the infusion color assessed using hedonic and scoring test. The treatment of 50°C
drying temperature for 40 minutes produced the best cocoa leaf green tea with quality characteristics
were the water content 7.69%; antioxidant activity 87.07%; total phenolics 0.459%; rendement
30.05%; dried cocoa leaf color and infusion color were yellow green, the aroma had cocoa leaf
characteristic and slightly bitter taste which were slightly preferred by the panelists.

Keywords: Antioxidant Activity, Cocoa Leaves, Drying time, Drying Temperature, Green Tea, Total
Phenolics.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu dan lama pengeringan daun kakao
terhadap beberapa komponen mutu teh hijau daun kakao. Penelitian ini dirancang menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu suhu pengeringan yang terdiri dari suhu
(40oC, 50oC dan 60oC) dan lama pengeringan selama 40 menit dan 50 menit. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol, rendemen, warna seduhan dan warna teh daun
kakao kering yang diuji dengan color meter, aroma, rasa dan warna seduhan yang diuji secara
organoleptik. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman (Analysis of
Variance) pada taraf nyata 5% dan apabila terdapat beda nyata maka diuji lanjut menggunakan uji
Beda Nyata Jujur (BNJ) pada tarf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi suhu dan
lama pengeringan dalam pembuatan teh hijau daun kakao tidak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar air, rendemen, total fenol, warna daun kakao kering, aroma dan rasa, namun
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan, warna seduhan yang diuji
dengan colorimeter dan warna seduhan yang diuji dengan metode organoleptik. Perlakuan dengan
suhu pengeringan 50oC selama 40 menit menghasilkan teh hijau daun kakao dengan mutu terbaik
dengan karakteristik mutu sebagai berikut: kadar air 7,69%; aktivitas antioksidan 87,07%; total fenol
0,459%; rendemen 30,05%; warna seduhan dan warna daun kakao kering kuning kehijauan,
seduhan teh mempunyai aroma agak khas daun kakao dan rasa agak pahit yang agak disukai oleh
panelis.

Kata kunci : Aktivitas Antioksidan, Daun kakao, Lama Pengeringan, Suhu Pengeringan, Teh Hijau,
TotalFenol
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara

pembudidaya tanaman kakao paling luas di dunia

dan termasuk Negara penghasil kakao terbesar

ketiga setelah Ivory Coast dan Ghana, yang nilai

produksinya mencapai 1.315.800 ton per tahun

(Karmawati dkk., 2010). Salah satu daerah

pengembangan tanaman kakao di Indonesia

yaitu Nusa Tenggara Barat (NTB).  Meskipun

NTB bukan merupakan daerah sentra

pengembangan kakao tetapi NTB memiliki

potensi yang cukup besar. Luas areal

perkebunan kakao di Provinsi NTB dari tahun

2014-2016 terus meningkat mulai dari 7.993 ha;

8.080 ha menjadi 8.122 ha. Begitupula dengan

produksi kakao di NTB yang terus mengalami

peningkatan mulai dari tahun 2014-2016 (BPS

NTB, 2017).

Tanaman kakao merupakan famili

sterculiaceae yang menghasilkan biji kakao

sebagai hasil utama yang dapat diolah menjadi

produk cokelat. Sedangkan daun tanaman kakao

dianggap sebagai limbah atau dijadikan sebagai

pakan ternak. Padahal daun kakao berpotensi

untuk diolah menjadi produk pangan yang

bermanfaat karena kandungan gizi yang

dikandung daun kakao cukup banyak seperti

yang dijelaskan pada penelitian Osman dkk.

(2004) daun kakao mengandung senyawa

polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan

yang terdiri atas gallic acid (GA), epigallocatechin

gallate (EGCG), epigallocatechin (EGC),

epicatechin gallate (ECG), dan epicatechin (EC)

selain itu pada penelitian Yang dkk. (2011)

menyatakan bahwa daun kakao memiliki

komponen yang sama dengan daun teh (Camelia

sinensis) yaitu berupa tea polyphenol, flavonoid

glycoside, theobromine, catechins dan tea

pigment serta theine yang dapat memberikan

efek segar sehingga daun kakao dapat

dimanfaatkan menjadi produk pangan seperti

teh.

Teh merupakan salah satu minuman

penyegar alami karena mengandung theine dan

mengandung senyawa antioksidan yang dapat

menangkal radikal bebas (Ajisaka, 2012). Teh

umumnya diperoleh dengan cara menyeduh

daun, pucuk daun, atau tangkai daun yang

dikeringkan dari tanaman Camellia sinensis

dengan air panas. Akan tetapi seiring dengan

perkembangan teknologi dan kebutuhan

masyarakat akan produk yang menyehatkan

maka saat ini teh tidak hanya terbuat dari daun

Camellia sinensis namun dapat dibuat dari

tanaman lainnya dimana teh ini sering disebut

sebagai teh herbal. Teh dibedakan menjadi 3

golongan berdasarkan proses pengolahannya,

yaitu teh hijau yang tidak mengalami oksidasi,

teh oolong yang mengalami oksidasi sebagian

polifenol sehingga dikatakan mengalami

fermentasi sebagian, kemudian teh hitam yang

mengalami oksidasi polifenol secara sempurna

hingga terbentuk theaflavin dan thearubigin

(Supriyanto dkk., 2014). Namun dari ketiga jenis

teh tersebut, teh hijau memiliki kandungan

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan teh

oolong dan teh hitam karena teh hijau tidak

mengalami oksidasi enzimatis yang dapat

menyebabkan penguraian senyawa polifenol.

Pengolahan teh hijau terdiri atas proses

pelayuan, perajangan dan pengeringan.

Pengeringan menjadi tolak ukur yang

menentukan mutu dari teh hijau. Tujuan

pengeringan adalah untuk menghentikan

oksidasi enzimatis senyawa polifenol dalam teh

dan mengurangi kadar air yang dikandung oleh
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daun teh hingga batas tertentu dimana SNI

3945-2016 telah menetapkan bahwa kadar air

teh maksimal 8%, sehingga dengan kadar air

yang rendah menyebabkan teh menjadi lebih

awet dan lebih praktis untuk disimpan.

Umumnya pengeringan dilakukan menggunakan

sinar matahari atau oven. Namun pengeringan

dengan sinar matahari membutuhkan waktu

yang lama dan tergantung kondisi cuaca

sehingga oven merupakan salah satu alat

pengering yang dapat digunakan untuk

memperoleh hasil yang maksimal dengan waktu

yang singkat.

Pengeringan dipengaruhi oleh suhu dan

lama pengeringan. Suhu tinggi dapat

mengakibatkan daun teh hangus, sedangkan

suhu rendah menyebabkan proses fermentasi

masih bisa berlangsung. Selain itu, waktu

pengeringan yang terlalu lama akan

mengakibatkan teh menjadi rapuh, sedangkan

waktu pengeringan yang terlalu cepat

menyebabkan kadar air masih tinggi. Beberapa

penelitian sebelumnya tentang suhu dan lama

pengeringan daun yang memiliki karakteristik

hampir sama dengan daun kakao dapat

menghasilkan teh dengan kualitas yang cukup

baik seperti pada penelitian Mulachella (2017)

pengeringan daun salam pada suhu 50oC selama

50 menit menghasilkan teh daun salam dengan

kadar air 7,77% dan aktivitas antioksidan

tertinggi yaitu 89,78% serta dari segi

organoleptik teh daun salam dapat diterima

dengan nilai agak suka baik pada rasa, aroma

dan warna. Selain itu, pada penelitian

Anggorawati dkk. (2016) pengeringan daun

alpukat pada suhu 60oC selama 70 menit

menghasilkan teh daun alpukat dengan IC50

32,255 µg/ml serta tekstur, warna dan aroma

yang baik sedangkan pada penelitian

sebelumnya oleh Sari (2015) menyatakan bahwa

pengeringan daun alpukat pada suhu 50oC

selama 120 menit menghasilkan teh daun

alpukat dengan antioksidan sebesar 85,11%

dengan nilai organoleptik yaitu warna coklat

muda, rasa agak pahit, aroma agak langu dan

daya terima masyarakat kurang suka. Hal ini

dikarenakan waktu pengeringan yang terlalu

lama menyebabkan kandungan kimia pada teh

daun alpukat berkurang. Oleh karena itu, telah

dilakukan pengkajian lebih lanjut terkait dengan

suhu dan lama pengeringan teh daun kakao

dengan menggunakan suhu rendah dan waktu

yang lebih singkat agar dapat menghasilkan

mutu teh daun kakao dengan kandungan

antioksidan yang lebih tinggi.

Tujuan penelitian ini adalah untuk

menganalisis pengaruh suhu dan lama

pengeringan daun kakao terhadap mutu teh

hijau daun kakao. Penelitian ini diharapkan

dapat menambah pengetahuan bagi mahasiswa

dan masyarakat mengenai potensi daun kakao

sebagai bahan dasar pembuatan teh dan

bagaimana membuat teh hijau daun kakao yang

benar.

METODOLOGI
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini

adalah daun kakao muda (pucuk dan 3 daun

dibawahnya) yang diperoleh dari kakao produktif

bapak Nawite yang merupakan petani di Dusun

Dangah, Desa Suranadi, Kecamatan Narmada,

Kabupaten Lombok Barat, air, larutan methanol,

aquadest, fenol p.a dan DPPH (2,2-difenil-1-

picryhidrazy).

Alat-alat  yang digunakan dalam penelitian

ini adalah timbangan analitik, Oven MEMMERT
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jenis UNB 400, spektrovotometer UV-Vis,

colorimeter (MSEZ User Manual), HPLC dengan

detector tipe waters 249 UV/Visible Detector,

pompa dengan tipe waters 1525 Binary HPLC

Pump, vortex, tanur, desikator, gelas piala, pipet

volumetric, cawan petri, kertas saring, labu ukur,

pipet tetes, erlenmeyer, tabung reaksi, rak

tabung reaksi, pisau, tissue, nampan, cawan

porselin, saringan, botol UC, botol timbang, gelas

kaca, gelas plastik, baskom, loyang, kertas label,

kain tile, lap basah, stopwatch dan kemasan

alumunium foil dengan ketebalan 80µm.

Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian

ini adalah metode eksperimental yang

dilaksanakan di laboratorium. Rancangan

percobaan yang digunakan pada penelitian ini

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan

pola faktorial yang terdiri dari dua faktor, yaitu

suhu pengeringan (T) terdiri dari 3 aras yaitu

suhu 40°C; 50°; 60°C dan lama pengeringan (t)

yang terdiri dari 2 aras yaitu 40 menit dan 50

menit pada teh hijau daun kakao. Data hasil

pengamatan dianalisis keragaman (Analysis of

Variance) pada taraf 5% menggunakan software

Co-stat.  Apabila terdapat beda nyata, maka

dilakukan uji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata

Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5% (Hanafiah,

2002).

Parameter yang dianalisa meliputi kadar

air, aktivitas antioksidan, total fenol, rendemen,

uji warna teh daun kakao kering, uji warna

seduhan teh daun kakao, organoleptik meliputi

aroma, rasa dan warna.

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan Teh Daun Kakao

1. Persiapan Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan pada

penelitian ini yaitu daun kakao (pucuk dan 3

daun dibawahnya) tanpa cacat atau

menguning yang diperoleh dari tanaman

kakao produktif (Kakao Lindak) yang berusia

25 tahun sebanyak 3500 g dari kebun bapak

Nawite yang merupakan seorang petani

kakao yang berasal dari Dusun Dangah, Desa

Suranadi, Kecamatan Narmada, Kabupaten

Lombok Barat.

2. Sortasi

Sortasi dilakukan dengan cara

memilih atau memisahakan daun kakao muda

(pucuk dan 3 daun dibawahnya) yang baik

dari daun yang rusak atau cacat.

3. Pembersihan

Daun kakao dibersihkan dari sisa air

embun maupun kotoran atau debu yang

masih melekat pada daun dengan cara

mengusapkan lap basah pada daun kakao.

4. Penimbangan

Daun kakao ditimbang dengan

timbangan digital sebanyak 2700 g untuk

semua perlakuan, dimana setiap ulangan

menggunakan 150 g sampel daun kakao.

5. Pelayuan

Pelayuan dilakukan pada suhu 80°C

selama 10 menit hingga daun mudah untuk

digulung.

6. Perajangan

Perajangan (pengecilan ukuran) daun

kakao yang sudah dilayukan dilakukan

dengan menggunakan pisau atau gunting

dengan ketebalan sekitar 0,2 cm.

7. Pengeringan

Pengeringan bertujuan untuk

menghentikan oksidasi enzimatis senyawa

polifenol dalam teh dan mengurangi kadar air
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yang dikandung oleh daun teh hingga batas

tertentu yang menyebabkan teh menjadi lebih

awet dan lebih praktis untuk disimpan.

Pengeringan dilakukan menggunakan Oven

MEMMERT jenis UNB 400 dengan suhu

pengeringan yaitu 40oC, 50oC atau 60oC

selama 40 menit atau 50 menit sesuai dengan

perlakuan.

8. Penimbangan

Penimbangan dilakukan kembali

untuk masing-masing sampel pada masing-

masing ulangan yang bertujuan untuk

mengetahui berat bahan setelah dikeringkan.

9. Pengemasan

Proses pengemasan dilakukan dengan

mengambil daun kakao kering yang

selanjutnya ditimbang sebanyak 4 g setiap

ulangan untuk uji organoleptik, 0,01 g setiap

ulangan untuk uji aktivitas antioksidan, 1 g

setiap ulangan untuk uji kadar total fenol, 1 g

setiap ulangan untuk uji kadar air, 5 g setiap

ulangan untuk uji warna teh daun kakao

kering dan 4 g setiap ulangan untuk uji warna

seduhan teh daun kakao kemudian dikemas

dengan kemasan jenis alumunium foil dengan

ketebalan 80µm lalu ditutup menggunakan

sealer dan vakum.

10.Analisis

Daun kakao kering dianalisis kadar

air, rendemen, Kadar fenol, aktivitas

antioksidan dan warna daun kering

sedangkan pengujian organoleptik (rasa,

warna, dan aroma) serta seduhan teh

dilakukan setelah penyeduhan teh daun

kakao. Proses penyeduhan dilakukan dengan

mengambil daun kakao yang sudah dirajang

sebanyak 4 g dan air panas sebanyak 220 ml,

setelah itu dilakukan uji organoleptik dari segi

rasa, aroma dan warna teh daun kakao (BSN,

2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil pengamatan terhadap masing-

masing parameter teh hijau daun kakao yang

diuji pada penelitian ini dijelaskan sebagai

berikut:

Tabel 1. Analisis Keragaman Pengaruh  Suhu (T) dan Lama (t) Pengeringan serta
Interaksi (T x t) Terhadap Parameter Kadar Air, Rendemen, Aktivitas
Antioksidan, Total Fenol, Warna Seduhan,  Dan Warna Teh Daun Kakao Kering

Parameter
Analisis Keragaman

Suhu Pengeringan (T) Lama Pengeringan (t) Interaksi
(T x t)

Kadar Air S S NS

Rendemen S S NS
Aktivitas
Antioksidan S S S

Total Fenol S S NS

Warna Seduhan

Nilai °HUE S S S

Nilai L* NS NS NS

Warna Daun Kering

Nilai °HUE NS NS NS

Nilai L* NS NS NS
Keterangan : S = Signifikan (berbeda nyata); NS = Non Signifikan (tidak berbeda nyata).
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Tabel 2. Analisis Keragaman Pengaruh Suhu (T) dan Lama (t) Pengeringan serta
Interaksi (T x t) terhadap Parameter Mutu Organoleptik

Parameter Metode Uji
Analisis Keragaman

Suhu Pengeringan
(T)

Lama
Pengeringan (t)

Interaksi
(T x t)

Aroma NS NS NS

Rasa Hedonik NS S NS

Warna S S S

Aroma NS NS NS

Rasa Skoring S S NS

Warna S S S
Keterangan : S = Signifikan (berbeda nyata); NS = Non Signifikan (tidak berbeda nyata).

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu faktor

yang sangat berpengaruh terhadap daya tahan

bahan pangan. Semakin tinggi kadar air bahan

pangan maka semakin cepat terjadi kerusakan,

dan sebaliknya semakin rendah kadar air bahan

pangan maka bahan pangan tersebut semakin

tahan lama (Andarwulan dkk., 2011). Air

merupakan salah satu karakteristik yang sangat

penting bagi bahan pangan, karena kandungan

air pada bahan pangan dapat mempengaruhi

penampakan dan cita rasa makanan (Winarno,

2008). Hasil analisis keragaman pada taraf 5%

menunjukkan bahwa interaksi suhu pengeringan

dan lama pengeringan tidak memberikan

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air

teh hijau daun kakao. Perlakuan suhu

pengeringan memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap kadar air teh hijau daun

kakao, dengan data yang dapat dilihat pada

Gambar 1

Gambar 1. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan terhadap Kadar
Air Teh Hijau Daun Kakao

Berdasarkan hasil yang diperoleh dari

Gambar 1, perlakuan suhu pengeringan yang

berbeda yakni 40°C, 50°C dan 60°C memberikan

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadai air

teh hijau daun kakao. Semakin tinggi suhu

pengeringan yang digunakan maka semakin

rendah kadar air dari teh hijau daun kakao. Hal

ini terbukti pada perlakuan pengeringan dengan

suhu 60°C menghasilkan kadar air paling rendah

yaitu 5,57% jika dibandingkan dengan perlakuan

pengeringan suhu 40°C yaitu 8,44% dan 50°C

yaitu 7,2%. Hal ini diduga selama proses

pengeringan terjadi penguapan air dari bahan

menuju udara yang dapat menurunkan kadar air

bahan tersebut. Menurut Karina (2008),

penguapan terjadi karena perbedaan tekanan

uap antara air pada bahan dengan uap air

8,44a
7,2b

5,57c
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diudara. Tekanan uap air bahan pada umumnya

lebih besar dibandingkan dengan tekanan uap

udara sehingga terjadi perpindahan massa air

dari bahan ke udara. Hal ini berkaitan dengan

makin tinggi suhu selama proses pengeringan,

maka semakin besar energi panas yang dibawa

udara sehingga makin banyak jumlah massa

cairan yang diuapkan dari permukaan bahan

yang dikeringkan. Berdasarkan standar

pengujian SNI 3945-2016 kadar air teh hijau

maksimal 8%, berarti kadar air pada perlakuan

suhu pengeringan 50°C dan 60°C sudah

memenuhi standar yang ditetapkan. Sedangkan

perlakuan suhu pengeringan 40°C belum

memenuhi standar karena kadar air yang

diperoleh masih tinggi yaitu diatas 8%.

Perlakuan lama pengeringan

memberikan pengaruh yang berbeda nyata pula

terhadap kadar air teh hijau daun kakao dengan

data yang dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Grafik Pengaruh Lama
Pengeringan terhadap Kadar Air
Teh Hijau Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 2, perlakuan lama

pengeringan yang berbeda yakni 40 menit dan

50 menit memberikan pengaruh yang berbeda

nyata. Dimana semakin lama pengeringan maka

semakin rendah kadar air dari teh hijau daun

kakao. Terbukti pada perlakuan pengeringan

selama 50 menit menghasilkan kadar air lebih

rendah yaitu 6,69% jika dibandingkan dengan

perlakuan pengeringan selama 40 menit yaitu

7,45%. Hal ini diduga dengan meningkatkan

lama pengeringan akan menurunkan kadar air

bahan. Semakin lama waktu pengeringan yang

digunakan maka kadar air bahan semakin rendah

dan menurunkan bobot bahan yang dikeringkan.

Menurut Winarno (1997), semakin lama proses

pengeringan yang dilakukan, maka panas yang

diterima oleh bahan akan lebih banyak sehingga

jumlah air yang diuapkan dalam bahan pangan

tersebut semakin banyak dan kadar air yang

terukur menjadi rendah.

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa kimia yang

dapat menunda atau mencegah terjadinya reaksi

oksidasi radikal bebas dalam tubuh (Kochhar,

1990). Hasil analisis keragaman pada taraf 5%

menunjukkan bahwa interaksi suhu pengeringan

dan lama pengeringan memberikan pengaruh

yang berbeda nyata terhadap aktivitas

antioksidan teh hijau daun kakao yang dapat

dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Grafik Interaksi Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap Aktivitas
Antioksidan Teh Hijau Daun
Kakao

Berdasarkan Gambar 3, nilai aktivitas

antioksidan tertinggi didapatkan pada perlakuan

pengeringan 40°C selama 40 menit (T1t1) yaitu

sebesar 91,43% dan nilai terendah didapatkan
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pada perlakuan pengeringan 60°C selama 50

menit (T3t2) sebesar 73,21%. Hal ini diduga

suhu 40°C merupakan suhu yang tidak terlalu

tinggi dan panas yang diterima oleh bahan lebih

sedikit sehingga kerusakan senyawa-senyawa

yang bertindak sebagai antioksidan pada bahan

lebih sedikit.

Menurut Apriadji (2008) bahwa suhu dan

teknik pengeringan mempengaruhi aktivitas

antioksidan teh daun alpukat. Semakin lama

proses pengeringan dan semakin panas

pengeringan maka aktivitas antioksidan pada teh

daun alpukat semakin turun. Hal ini dikarenakan

antioksidan akan rusak oleh panas dan

pemasakan.

Penelitian Hartanti dan Sri (2009) juga

menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan

preparasi bahan baku berpengaruh terhadap

aktivitas antioksidan. Pada bahan baku yang

mengalami proses pengeringan, aktivitas

antioksidan yang dihasilkan lebih kecil, hal ini

disebabkan karena terjadinya degradasi atau

kerusakan senyawa-senyawa rosella selama

proses pengeringan. Beberapa senyawa

antioksidan mengalami kerusakan sehingga

aktivitas antioksidannya turun.

Penurunan absorbansi terjadi karena

penambahan elektron dari senyawa antioksidan

pada elektron yang tidak berpasangan pada

gugus nitrogen dalam stuktur senyawa DPPH.

Larutan DPPH berwarna ungu, intensitas warna

ungu akan menurun ketika elektron radikal DPPH

tersebut berikatan dengan elektron hidrogen,

semakin kuat aktivitas antioksidan sampel maka

akan semakin besar penurunan intensitas warna

ungunya.

Data hasil penelitian oleh Supriyanto

dkk. (2014) menyatakan bahwa perlakuan suhu

pelayuan 90-100°C dan lama pelayuan 10 menit

dengan suhu pengeringan 90-100°C selama 4

jam menghasilkan aktivitas aktioksidan teh daun

kakao sebesar 25,54%. Aktivitas antioksidan teh

daun kakao lebih tinggi dibandingkan dengan

aktivitas antioksidan teh hijau komersial sebesar

16%, sedangkan untuk teh daun kakao yang

dibuat dari daun muda 30% dan untuk teh dari

daun kakao tua 28%.

Total Fenol

Senyawa polifenol atau fenolik adalah

komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas

antioksidan yang secara alami terdapat pada

sayuran dan buah-buahan serta minuman seperti

teh. Senyawa polifenol terdiri atas beberapa

subkelas yaitu flavonol, flavon, antasianidin,

katekin dan biflavan (Astawan, 2004). Hasil

analisis  keragaman pada taraf 5% menunjukkan

bahwa interaksi suhu pengeringan dan lama

pengeringan tidak memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap total fenol teh hijau

daun kakao. Perlakuan suhu pengeringan

memberikan pengaruh yang berbeda nyata

terhadap total fenol teh hijau daun kakao,

dengan data yang dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan terhadap Total
Fenol Teh Hijau Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 4, perlakuan suhu

pengeringan yang bervariasi yakni 40°C, 50°C

dan 60°C memberikan pengaruh yang berbeda
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nyata terhadap total fenol teh hijau daun kakao.

Semakin tinggi suhu pengeringan yang

digunakan maka total fenol teh yang dihasilkan

akan semakin rendah. Adapun perlakuan dengan

suhu pengeringan 40°C menghasilkan total fenol

tertinggi yaitu 0,61% dan total fenol terendah

didapatkan pada perlakuan dengan suhu 60°C

yaitu 0,31%. Hal ini diduga kerena perlakuan

suhu yang cukup tinggi (60°C) menyebabkan

kerusakan pada sebagian senyawa fenol

sehingga total fenol pada bahan akan menurun.

Menurut Permata (2015) pengeringan dan

pelayuan dapat merusak beberapa senyawa

fenol, sehingga kadar polifenolnya menurun.

Selain itu, nilai total fenol berbanding lurus

dengan aktivitas antiosidan terbukti semakin

tinggi suhu pengeringan maka aktivitas

antioksidan semakin menurun. Pengujian total

fenol bertujuan untuk menentukan total senyawa

fenolik yang terkandung di dalam sampel,

sehingga diduga bila kandungan senyawa fenolik

di dalam sampel tinggi maka aktivitas

antioksidannya akan tinggi. Senyawa polifenol

yang terdapat dalam tanaman antara lain asam

fenolat, flavonoid, dan tanin. Senyawa polifenol

dari kelas yang berbeda mempunyai aktivitas

biologis yang berbeda sehingga pengaruhnya

terhadap nilai gizi bahan pangan juga berbeda.

Perlakuan lama pengeringan memberikan

pengaruh yang berbeda nyata pula terhadap

total fenol teh hijau daun kakao dengan data

yang dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Grafik Pengaruh Lama
Pengeringan terhadap Total
Fenol Teh Hijau Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 5, perlakuan lama

pengeringan yang berbeda yakni 40 menit dan

50 menit memberikan pengaruh yang berbeda

nyata. Semakin lama waktu pengeringan yang

digunakan maka semakin rendah total fenol dari

teh hijau daun kakao. Hal ini terbukti pada

perlakuan pengeringan selama 50 menit

menghasilkan total fenol lebih rendah yaitu

0,41% jika dibandingkan dengan perlakuan

pengeringan selama 40 menit yaitu 0,50%. Hal

ini diduga lama pengeringan sangat berpengaruh

terhadap total fenol teh karena semakin lama

waktu pengeringan maka total fenol menurun

akibat waktu kontak bahan dengan panas

semakin lama sehingga kesempatan panas yang

dapat merusak bahan  senyawa fenol meningkat.

kadar total fenol menurun seiring dengan

meningkatnya suhu pengovenan dan lama waktu

pengovenan, sebagaimana dilaporkan oleh

Hikmah dkk. (2009) kadar total senyawa fenol

menurun akibat pengeringan dengan oven.

Menurut Jahangiri dkk. (2011) proses

pengeringan (suhu atau waktu pengeringan yang

lama) dapat menghancurkan beberapa fenol

karena dalam kondisi kering semua komponen

dalam sel (misalnya: membran dan organel)
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menyatu sehingga ekstraksi fenol menjadi lebih

sulit.

Supriyanto dkk. (2014) menyatakan

bahwa kadar fenol bubuk teh daun kakao yang

diberi perlakuan suhu pelayuan 90-100°C selama

10 dengan pengeringan pada suhu 90-100°C

selama 4 jam  memiliki nilai sebesar 0,56

mg/100 g bubuk. Sedangkan berdasarkan

tingkat ketuaan daun kadar fenol bubuk teh

daun kakao memiliki nilai yang lebih kecil, yaitu

untuk bubuk teh dari daun muda 0,74 mg/100 g

bubuk, untuk bubuk teh dari daun tua 0,59

mg/100 g bubuk, sedang untuk bubuk teh hijau

komersial (daun teh Camellia cinensis) 2,92

mg/100 g bubuk. Sedangkan data hasil

penelitian Osman dkk. (2004), total polifenol

pada ekstrak teh hijau lebih kecil dibandingkan

dengan total polifenol pada daun kakao kering

yang direbus pada air mendidih selama 4,5 menit

dan dikeringkan pada suhu 45±1°C selama 18

jam dengan nilai masing-masing adalah untuk

teh hijau 17,3%, untuk daun kakao muda 19,0%

dan untuk daun tua 28,4%. Namun  kadar total

katekin yang merupakan komponen penyusun

terbesar dari total polifenol pada teh hijau lebih

besar dibandingkan pada daun kakao kering,

masing-masing adalah untuk teh hijau 15,2 %,

untuk daun kakao muda 9,75% dan  untuk daun

kakao tua 5,25% dari total polifenol. Hal tersebut

mungkin disebabkan karena varietas tanaman

kakao dan varietas teh hijau yang digunakan

sebagai sampel untuk bahan penelitian berbeda.

Rendemen

Rendemen merupakan persentase

perbandingan berat produk yang dihasilkan

dengan berat awal bahan. Menghitung rendemen

bertujuan untuk mengetahui efisiensi proses

yang dilaksanakan. Semakin banyak komponen

bahan yang hilang selama proses maka

rendemen akan semakin kecil. Hasil analisis

keragaman pada taraf 5% menunjukkan bahwa

interaksi suhu pengeringan dan lama

pengeringan tidak memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap rendemen teh hijau

daun kakao. Sedangkan perlakuan suhu

pengeringan memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap rendemen teh hijau

daun kakao yang dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan terhadap
Rendemen Teh Hijau Daun
Kakao

Berdasarkan Gambar 6, perlakuan suhu

pengeringan yang bervariasi yakni 40°C, 50°C

dan 60°C memberikan pengaruh yang berbeda

nyata terhadap rendemen teh hijau daun kakao.

Semakin tinggi suhu pengeringan suatu bahan

maka rendemen yang dihasilkan akan semakin

rendah.  Adapun perlakuan dengan suhu

pengeringan 40°C menghasilkan rendemen

tertinggi yaitu 31,30% dan rendemen terendah

didapatkan pada perlakuan dengan suhu 60°C

yaitu 27,49%. Nilai rendemen berbanding lurus

dengan nilai kadar air, dimana nilai kadar air

pada suhu suhu 60°C menghasilkan kadar air

paling rendah yaitu 5,57% jika dibandingkan

dengan perlakuan pengeringan suhu 40°C yaitu

8,44% dan 50°C yaitu 7,20%. Hal ini

dikarenakan semakin tinggi suhu yang digunakan

untuk pengeringan maka semakin rendah kadar
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air dari teh hijau daun kakao. Paparan tersebut

sesuai dengan pernyataan Muchtadi (1989) yaitu

rendemen produk pangan berbanding lurus

dengan kadar air, dimana dengan semakin kecil

kadar air maka rendemen akan semakin kecil.

Dalam hasil penelitian ini diperoleh hasil bahwa

semakin tinggi suhu pengeringan menunjukkan

jumlah kandungan kadar air pada teh daun

kakao semakin  berkurang. Hasil yang sama juga

diperoleh dalam nilai rendemen yaitu semakin

tinggi suhu pengeringan maka berat bahan

semakin menurun. Sedangkan perlakuan lama

pengeringan juga memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap rendemen teh hijau

daun kakao yang dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7. Grafik Pengaruh Lama
Pengeringan terhadap
Rendemen Teh Hijau Daun
Kakao

Berdasarkan Gambar 7, perlakuan lama

pengeringan yang berbeda yakni 40 menit dan

50 menit memberikan pengaruh yang berbeda

nyata terhadap rendemen. Semakin lama waktu

pengeringan yang digunakan maka semakin

rendah rendemen dari teh hijau daun kakao. Hal

ini terbukti pada perlakuan pengeringan selama

50 menit menghasilkan rendemen lebih rendah

yaitu 28,8% jika dibandingkan dengan perlakuan

pengeringan selama 40 menit yaitu 30,15%. Hal

tersebut dikarenakan semakin lama proses

pengeringan dengan oven maka kandungan air

bebas yang menguap akan semakin besar

sehingga massa bahan kering yang dihasilkan

juga akan semakin menurun.

Menurut Sudarmadji dkk. (2007), semakin

lama waktu pengeringan dapat meningkatkan

lama kontak bahan pangan dengan panas

sehingga kesempatan waktu bersentuhan

semakin besar dan rendemen yang diperoleh

semakin sedikit.

Warna Teh Daun Kakao Kering

Warna adalah salah satu faktor mutu
suatu bahan pangan. Warna merupakan salah
satu bagian dari penampakan produk serta
parameter penilaian sensori yang penting karena
merupakan sifat penilaian sensori yang pertama
kali dilihat oleh konsumen (Anggraiyati dan
Faizah, 2017). Hasil analisis  keragaman pada
taraf 5% menunjukkan bahwa interkasi antara
perlakuan suhu dan lama pengeringan tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai
oHUE dan nilai L keringan daun kakao. Pengaruh
interaksi suhu dan lama pengeringan terhadap
nilai oHUE dan nilai L keringan daun kakao dapat
dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap Nilai
°HUE dan Nilai L Warna Teh
Daun Kakao Kering

Berdasarkan Gambar 8, nilai °HUE yang

dihasilkan oleh semua perlakuan pada teh daun

kakao kering berkisar 144,10-148,83 dengan

warna kuning kehijauan. Nilai tertinggi yakni

pada perlakuan suhu pengeringan 40°C dan

lama pengeringan 40 menit (T1t1) sebesar

148,83 dan nilai terendah pada perlakuan suhu

pengeringan 60°C dan lama pengeringan 50
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menit (T3t2) sebesar 144,10. Semakin tinggi suhu

peneringan maka daun menjadi berwarna gelap,

karena terjadi pemecahan klorofil menjadi

feofitin dan feoforbid. Pemanasan dapat merusak

ikatan antara senyawa nitrogen dan magnesium

yang terdapat pada klorofil. Ketika magnesium

dibebaskan maka tempatnya akan digantikan

oleh dua molekul hydrogen sehingga terbentuk

formasi baru yaitu feofitin yang berwarna hijau

kecoklatan. Pada tingkat selanjutnya, pergantian

gugus pada atom C dengan atom hydrogen

menyebabkan feofitin berubah menjadi feoforbid

yang berwarna kecoklatan (Sofia, 2006).

Menurut Sofia (2006), setelah

pemanasan 15 menit dengan suhu 121°C maka

klorofil akan terdegradasi dengan cepat

membentuk feofitin, tapi apabila pemanasan

terus dilanjutkan, jumlah feofitin akan menurun

dan membentuk feoforbid. Jadi perubahan wama

daun akibat pemanasan dikarenakan

terbentuknya formasi baru dari klorofil menjadi

feofitin dan pyrofeofitin. Pada pemanasan 50°C,

sebagian besar daun masih berwarna hijau. Hal

ini dikarenakan ikatan Mg masih dapat

dipertahankan. Pada pemanasan 65°C hanya

sebagian klorofil yang sudah berubah menjadi

feofitin yang berwarna hijau kecoklatan,

sedangkan pada pemanasan 80°C sebagian

besar klorofil sudah berubah menjadi feoforbid

yang berwarna kecoklatan.

Warna Seduhan Teh Hijau Daun Kakao

Hasil analisis  keragaman pada taraf 5%

menunjukkan bahwa interkasi antara perlakuan

suhu dan lama pengeringan memberikan

pengaruh yang nyata terhadap nilai oHUE namun

tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap

nilai L. Pengaruh interaksi suhu dan lama

pengeringan terhadap nilai oHUE dan nilai L

dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap Nilai
°HUE dan Nilai L Warna
Seduhan Teh Hijau Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 9, nilai °HUE yang

dihasilkan oleh semua perlakuan pada teh hijau

daun kakao berkisar 92,86-132,22. Nilai

tertinggi yakni pada perlakuan suhu pengeringan

40°C dan lama pengeringan 40 menit (T1t1)

sebesar 132,22 dengan warna kuning kehijauan

dan nilai terendah pada perlakuan suhu

pengeringan 60°C dan lama pengeringan 40

menit (T3t2) sebesar 92,86 dengan warna

kuning. Perlakuan suhu pengeringan 40°C

menghasilkan nilai °HUE warna seduhan tertinggi

jika dibandikan dengan suhu pengeringan 50°C

dan 60°C. Hal ini dikarenakan pada proses

pengeringan, semakin tinggi suhu pengeringan

dan semakin lama perlakuan pengeringannya,

maka semakin banyak pigmen dari buah-buahan

yang berubah. Proses pengeringan menyebabkan

warna hijau klorofil pada daun teroksidasi

menjadi coklat. Hal ini dikarenakan terjadi

peristiwa pencoklatan (Hernani dan Nurdjannah,

2004).

Waktu pengeringan yang terlalu lama

dapat menyebabkan pigmen-pigmen pada bahan

mengalami oksidasi sehingga memucatkan

pigmen. Waktu pengeringan yang terlalu lama
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menyebabkan terjadinya perubahan warna

bahan serta terjadinya penurunan mutu bahan

(Lidiasari dkk., 2006).

Sifat Organoleptik

Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai sifat-

sifat bahan makanan/minuman yang

memberikan kesan pada sistem pernafasan atau

dengan kata lain aroma merupakan sifat-sifat

produk yang dirasakan oleh penciuman. analisis

keragaman pada taraf 5%  menunjukkan bahwa

pengaruh pelakuan suhu pengeringan dan lama

pengeringan tidak memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap organoleptik aroma

metode hedonik maupun skoring. Hasil

pengujian organoleptik terhadap aroma dapat

dilihat pada Gambar 10.

Gambar 10. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap
Organoleptik Aroma Teh Hijau
Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 10, hasil uji

organoleptik aroma metode hedonik diperoleh

aroma teh hijau daun kakao berkisar 3,7-3,8

dengan nilai agak suka mendekati suka. Hal ini

diduga aroma teh hijau daun kakao tidak terlalu

kuat. Sedangkan pada metode skoring, skor

aroma berkisar antara 3,5–3,7 dengan kriteria

aroma teh hijau agak khas daun kakao. Aroma

bisa timbul secara alami maupun karena proses

pengolahan, seperti penyangraian,

pemanggangan dan proses lainnya. Aroma juga

bisa berkurang akibat proses pengolahan

(Barcarolo, 1996). Perubahan aroma karena

proses menguapnya senyawa-senyawa volatil,

karamelisasi karbohidrat, dekomposisi protein

dan lemak serta koagulasi protein yang

disebabkan oleh pemanasan. Menurut Ciptadi

dan Nasution (1979) senyawa pembentuk aroma

teh terutama terdiri dari minyak atsiri yang

bersifat mudah menguap dan bersifat mudah

direduksi sehingga dapat menghasilkan aroma

harum pada teh. Semakin lama waktu yang

digunakan untuk proses pengeringan dapat

mempengaruhi warna serta aroma teh. Menurut

standar SNI 01-3143-1992 aroma minuman teh

yang baik adalah normal yaitu harum.

Rasa

Rasa  merupakan  salah  satu  faktor

mutu  yang  paling  penting  karena  sangat

menentukan  tingkat  penerimaan  konsumen

terhadap produk. Penilaian panelis terhadap rasa

cenderung bersifat subyektif  dan dipengaruhi

oleh  kepekaan  serta  kesukaan individual

terhadap produk. Hasil analisis  keragaman pada

taraf 5% menunjukkan bahwa pelakuan suhu

pengeringan tidak memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap rasa dengan metode

hedonik namun memberikan pengaruh yang

berbeda nyata terhadap rasa dengan metode

skoring. Sedangkan lama pengeringan

memberikan pengaruh yang berbeda nyata

terhadap rasa dengan metode hedonik maupun

skoring. Hasil pengujian organoleptik terhadap

rasa dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap
Organoleptik Rasa Teh Hijau
Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 11, panelis

memberikan nilai untuk uji organoleptik rasa teh

hijau daun kakao metode hedonik berkisar 3,1-

3,4 dengan kriteria agak suka. Hal ini

dikarenakan teh hijau daun kakao tidak terlalu

pahit sehingga panelis agak menyukainya.

Sedangkan pada metode skoring, skor rasa

berkisar antara 3,2–3,7 dengan kriteria agak

pahit mendekati tidak pahit. Rasa pahit pada teh

daun kakao berasal dari senyawa katekin dan

senyawa alkaloid yang terdapat pada daun

kakao. Pengeringan menyebabkan kandungan

tanin pada daun kakao akan berkurang sehingga

menghasilkan rasa pahit yang rendah.

Menurut Irina (2012) rasa pahit pada

bahan pangan biasanya disebabkan oleh tanin.

Tanin adalah salah satu anggota dari senyawa

polifenol yaitu senyawa dengan gugus fenol di

struktur kimianya yang ditemukan pada

tumbuhan, sehingga sering disebut sebagai

polifenol tumbuhan. Hal ini juga didukung oleh

Sriyadi (2012) yang menyatakan bahwa pada

daun teh terkandung senyawa polifenol yang

larut dalam air panas dan menimbulkan rasa

sepat dan pahit pada seduhan yang menentukan

kualitas teh. Menurut Osman dkk. (2004) daun

kakao mengandung polifenol yang terdiri atas

epigallocatechin gallate (EGCG), epigallocatechin

(EGC), epicatechin gallate (ECG), dan epicatechin

(EC). Katekin adalah tanin yang menggumpalkan

protein sehingga menghasilkan rasa sepat (Adri

dan Wikanastri, 2013).

Warna

Menurut  Kartika  (1988),  warna

merupakan  salah  satu  atribut yang  menjadi

kesan  pertama  konsumen  dalam  menilai

bahan  makanan. Parameter warna digunakan

dalam pengujian karena warna mempunyai

peranan terhadap tingkat penerimaan produk

secara visual. Hasil analisis  keragaman pada

taraf 5% menunjukkan bahwa interaksi suhu

pengeringan dan lama pengeringan memberikan

pengaruh yang berbeda nyata terhadap

organoleptik warna metode hedonik maupun

skoring. Hasil pengujian organoleptik terhadap

warna dapat dilihat pada Gambar 12.

Gambar 12. Grafik Pengaruh Suhu
Pengeringan dan Lama
Pengeringan terhadap
Organoleptik Warna Teh
Hijau Daun Kakao

Berdasarkan Gambar 12, hasil uji

organoleptik warna metode hedonik memperoleh

skor berkisar 3,3-3,8 dengan nilai agak suka

mendekati suka. Sedangkan pada metode

skoring, skor warna berkisar antara 3,1–4,1.

Pada uji skoring, skor tertinggi yakni pada

perlakuan suhu pengeringan 40°C selama 40

menit (T1t1) dengan skor 4 berwarna kuning

kehijauan dan cerah serta nilai terendah yakni

pada perlakuan suhu pengeringan 60°C selama

50 menit (T1t1) dengan skor 3 berwarna kuning
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kemerahan dan cukup cerah. Semakin tinggi

suhu pengeringan dan lama pengeringan maka

warna teh hijau daun kakao akan semakin

menurun atau berubah menjadi kuning

kecoklatan atau coklat. Hal ini dipengaruhi oleh

senyawa penyusun daun kakao serta adanya

perlakuan proses pengolahan. Dalam proses

inaktivasi enzim terjadi pemanasan senyawa

klorofil dalam lingkungan yang basah dan dalam

suasana asam. Keadaan ini menyebabkan

perubahan dari warna hijau segar menjadi

blackish karena klorofil diubah menjadi feofitin

atau hijau kecoklatan. Jika terjadi suasana yang

sangat asam, feofitin akan diubah menjadi

feoforbid yang berwarna coklat (brownish).

Penelitian Anggraiyati dan Faizah (2017)

juga menyatakan semakin lama waktu

pengeringan maka warna teh herbal daun

pandan wangi semakin menurun. Hal ini

disebabkan oleh warna hijau pada daun pandan

wangi mengalami degradasi akibat pemanasan

sehingga klorifil daun pandan wangi tidak stabil

dan membentuk warna coklat. Hasil penelitian ini

sesuai dengan pernyataan Hermani dan

Nurdjanah (2004), proses pengeringan

menyebabkan warna hijau klorofil pada daun

teroksidasi menjadi coklat akibat dari peristiwa

pencoklatan.

Kesimpulan

Berdasarkan kajian yang telah dilakukan,

maka dapat disimpulkan bahwa interaksi antara

suhu pengeringan dan lama pengeringan

memberikan pengaruh yang berbeda nyata

terhadap parameter aktivitas antioksidan, nilai

°HUE warna seduhan, organoleptik warna

(metode hedonik dan skoring). Perlakuan suhu

pengeringan 40oC, 50oC dan 60oC memberikan

pengaruh yang berbeda nyata terhadap

parameter kadar air, aktivitas antioksidan, total

fenol, rendemen, nilai oHUE seduhan, warna

(hedonik), rasa dan warna (skoring). Perlakuan

lama pengeringan 40 menit dan 50 menit

memberikan pengaruh yang berbeda nyata

terhadap parameter kadar air, aktivitas

antioksidan, total fenol, rendemen, nilai oHUE

seduhan, rasa dan warna (hedonik maupun

skoring). Perlakuan suhu pengeringan 50oC

dengan lama pengeringan 40 menit (T2t1)

menghasilkan teh hijau daun kakao dengan

kualitas terbaik dengan karakteristik kadar air

7,69%; aktivitas antioksidan 87,07%; total fenol

0,459%; rendemen 30,05%; warna teh daun

kakao kering berwarna kuning kehijauan

(oHUE=145,73 dan L=36,45),  seduhan teh hijau

daun kakao berwarna kuning kehijauan

(oHUE=123,12 dan L=71,85),  serta aroma 3,7

(aroma teh hijau agak khas daun kakao), rasa

3,1 (agak pahit) dan warna 3,8 (kuning

kemerahan dan cukup cerah) dengan daya

terima panelis yaitu agak suka.
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