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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan terhadap
Karakteristik Kimia serta Sensori Teh Daun Bambu Tabah. Penelitian ini dirancang menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yaitu faktor suhu pengeringan (50° C, 60°
C) dan faktor waktu pengeringan (1 jam, 2 jam, 3 jam). Perlakuan diulang tiga kali sehingga
mendapatkan 18 unit percobaan. Parameter yang diamati adalah kadar air, pH, total asam, total
fenol, dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi suhu dan waktu
pengeringan teh daun bambu tabah memiliki pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, pH, total
asam, total fenol, warna, dan penerimaan keseluruhan, tetapi tidak memiliki pengaruh yang
berbeda nyata terhadap aroma dan rasa. Perlakuan terbaik kadar air 6,88 %, pH 6,6, total asam
0,73 %, total fenol 84,01 mg/100g, warna 4,33, aroma 4,47, rasa 4,27 dan penerimaan keseluruhan
4,47.

Kata kunci: daun bambu Tabah, teh herbal, suhu pengeringan, waktu pengeringan, total fenol.

Abstract

This study aimd to determine the effect of temperature and drying time on the chemical and
sensory characteristics of Tabah bamboo leaf tea. This study was designed using a Completely
Randomized Design (CRD) with two factors, namely the drying temperature factor (50°C and
60°C) and the drying time factor (1 hour, 2 hours, and 3 hours). The treatment was repeated three
times to obtain 18 experimental units. The parameters observed were water content, pH, total
acid, total phenol, color, aroma, taste, and overall acceptance tested organoleptically. The results
showed that the interaction of temperature and duration of drying of Tabah bamboo tea leaves
had a significantly different effect on water content, pH, total acid, total phenol, color, overall
reception, but did not have a significantly different effect on aroma and taste. The best treatment
was water content 6.881%, pH 6.6, total acid 0.73%, total phenol 84.01 mg/100g, color 4.33,
aroma 4.47, taste 4.27 and overall acceptance 4.47.

Keywords: Tabah bamboo leaves, herbal tea, drying temperature, drying time, total phenol.

PENDAHULUAN

Bambu adalah tanaman jenis rumput-rumputan
dengan rongga dan ruas dibatangnya. Bambu
merupakan  tanaman serbaguna dan  sering
dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-hari oleh
masyarakat Indonesia. Menurut Morisco (2006)
bambu merupakan tanaman yang cepat tumbuh dan
dapat dipanen pada umur 3-5 tahun tanpa menanam
kembali.

Di Indonesia terdapat 161 jenis bambu yang tumbuh
dan =+ 40 jenis tumbuh di Bali. Salah satunya adalah
bambu tabah (Gigantochloa nigrociliata BUSE-
KURZ) yang tumbuh baik di daerah Pupuan,
Kabupaten Tabanan, Provinsi Bali. Menurut Kencana

et al., (2012) Pemanfaatan bambu tabah baru
pengambilan rebungnya saja untuk dikomersialkan
serta dikonsumsi sehari-hari. Namun pemanfaatan
daun bambu tabah belum dilakukan, sehingga peneliti
memanfaatkan daun bambu tabah sebagai produk
kering seperti teh herbal.

Menurut Hambali et al., (2005) menyebutkan teh
herbal bisanya disajikan dalam bentuk kering seperti
penyajian dari tanaman Camellia sinensis. Teh adalah
minuman yang mengandung tanin dan polifenol,
dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk daun, atau
tangkai daun yang dikeringkan dari tanaman
Camellia sinensis dengan air panas (Sembiring,
2009). Sedangkan teh herbal merupakan salah satu
produk minuman yang bukan dari tanaman Camellia
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sinensis melainkan berasal dari tanaman herbal
sehingga memiliki khasiat dalam membantu
pengobatan suatu penyakit atau sebagai penyegar.
Teh herbal umumnya campuran dari beberapa bahan
yang berasal daun kering, biji, kayu, buah, bunga, dan
tanaman lain yang memiliki manfaat (Ravikumar,
2014).

Menurur Widiarso, B. P. et al., (2019) penelitian
menunjukkan  Senyawa kimia daun bambu
mengandung banyak zat aktif, yakni flavonoid,
polisakarida, klorofil, asam amino, dan mikroelemen.
Sehingga baik untuk menurunkan lemak darah dan
kolesterol, dipercaya bisa menurunkan oksidasi atau
radikal bebas, sebagai bahan anti penuaan, serta
mampu menjaga stamina dan mencegah penyakit
kardiovaskular. Didukung dengan pernyataan Zhang
et al., (2005) menyatakan bahwa pada daun bambu
mengandung komponen bioaktif cukup tinggi, antara
lain mengandung flavonoid, lakton, dan asam fenolat
yaitu senyawa-senyawa yang berperan sebagai
antioksidan dan anti mikrobial, sehingga ketiga
senyawa ini berguna sebagai menunjang bagi
kesehatan tubuh.

Pembuatan teh herbal daun bambu tabah
menggunakan kombinasi antara perlakuan suhu dan
waktu pengeringan yang bertujuan untuk mengetahui
karakteristik kimia dan sensori produk teh daun
bambu tabah. Serta untuk mengetahui kombinasi
yang terbaik untuk karakteristik kimia dan sensori
produk teh daun bambu tabah.

Pengeringan merupakan proses pengeluaran air dari
dalam bahan, dan proses menggunakan panas untuk
menghasilkan produk kering. Metode pengeringan
yang digunakan pada penelitian ini yaitu pengeringan
secara non konvensional (pengeringan dengan oven).
Menurut Hartuti, (1997) menyatakan pengeringan
oven memiliki keunggulan yaitu suhu yang
digunakan mudah untuk diatur. Tujuan dari proses
pengeringan ini yaitu untuk menurunkan kadar air
sehingga bahan tersebut tidak mudah ditumbuhi
kapang dan bakteri, menghilangkan aktivitas enzim
yang bisa merugikan kandungan zat aktif dalam
bahan, serta memudahkan dalam hal pengelolaan
proses selanjutnya (Gunawan dan Mulyani, 2004).

METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan April sampai
dengan bulan Juni 2019. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Pascapanen, Laboratorium Penge-
lolaan Sumber Daya Alam, Laboratorium Analisis
Pangan, Laboratorium Biokimia dan Nutrisi Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.

Bahan dan Alat Penelitian
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daun bambu tabah. Daun bambu yang

digunakan yaitu dari pucuk hingga daun ketiga pada
setiap ranting bambu tabah. Sedangkan bahan kimia
yang digunakan untuk analisis yaitu aquades, NaOH
0.1 N, Methanol (pa) 85 % , Natrium Bikarbonat
(Na2CO0:3), Folin-Ciocalteu, Larutan PP, Asam Galat.
Alat yang digunakan untuk proses pengeringan
adalah oven, nampan, gunting, keranjang. Alat dan
instrumen yang digunakan untuk pembuatan teh dan
uji sifat kimia adalah blender, ayakan 40 mesh,
timbangan analitik, pinset, spatula, gelas backer, labu
ukur 100 ml dan 5 ml, pipet, bola hisap, gelas ukur,
pipet volumetrik 1000 mc, vortex, tabung
sentripugle, kuvet, spektrofotometer, pH meter,
kantong celup.

Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktor sebagai perlakuan. Faktor I
yaitu suhu pengeringan (T) dengan 2 perlakuan,
antara lain T; = 50° C, T, = 60° C, dan faktor IT yaitu
waktu pengeringan (t) dengan 3 perlakuan, antara lain
tip = 1 jam, tb = 2 jam, dan t3 = 3 jam. Seluruh
perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga
didapatkan 18 data pengamatan. Data yang diperoleh
dianalisis dengan sidik ragam, apabila terdapat
pengaruh perlakuan yang signifikan (P<0.05) maka
dilanjutkan dengan uji Duncan atau BNT terhadap
rata-rata perlakuan.

Pelaksanaan Penelitian

Persiapan Bahan Baku Daun Bambu Tabah
Bahan baku digunakan pada penelitian ini yaitu daun
bambu tabah yang diperoleh dari Desa padangan,
Kecamatan Pupuan, Kabupaten Tabanan. Daun
bambu yang siap dipanen yaitu bambu sudah berumur
+ 2 tahun, Daun bambu yang digunakan yaitu dari
pucuk hingga daun ketiga pada setiap ranting bambu
tabah. Pemetikan daun bambu tabah dilakukan pada
pagi hari (07.00 — 10.00 WITA), daun yang sudah
dipetik dilakukan proses penimbangan sebanyak 3 kg,
selanjutnya dikemas dan dimasukkan ke dalam cold
storage yang bertujuan untuk menjaga kesegaran
daun bambu. Daun bambu yang sudah dikemas
kemudian dimasukkan ke dalam s#yrofoam box dan
diangkut menuju Laboratrium Teknik Pascapanen,
Program Studi Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Udayana dan dimasukkan ke
dalam softcase.

Proses Pembuatan Teh Daun Bambu Tabah

Proses pembuatan Teh Daun Bambu Tabah diawali
dengan sortasi bahan baku dengan cara memilih atau
memisahkan daun bambu (pucuk dan 3 daun di
bawahnya) yang baik dengan daun bambu yang rusak
atau cacat, dilanjutkan dengan proses pemotongan
pangkal dan ujung daun bambu yang bertujuan untuk
dapat mempermudah pada saat perajangan,
dilanjutkan dengan proses pencucian bahan baku
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untuk membersihkan debu atau kotoran yang masih
melekat pada bahan, dilanjutkan proses penirisan
menggunakan keranjang selama 30 menit sehingga
sisa air yang digunakan pada proses pencucian
berkurang. Proses perajangan (pengecilan ukuran)
daun bambu tabah dengan menggunakan gunting atau
pisau dengan ketebalan 0,5 — 1 cm.

Tahap selanjutnya yaitu proses pengeringan yang
bertujuan untuk mengurangi kadar air pada daun
bambu tabah hingga batas tertentu yang
menyebabkan teh manjadi lebih awet. Pengeringan
dilakukan menggunakan oven dengan suhu
pengeringan 50°C, 60°C, dengan waktu pengeringan
yaitu 1 jam, 2 jam, dan 3 jam. Proses penghalusan
bahan dengan menggunakan blender jenis philip
dengan tujuan untuk mempermudah dalam proses
analisis kimia pada bahan, bahan yang sudah
diblender kemudian diayak menggunakan pengayak
berukuran 40 mesh sehingga memisahkan antara
bahan layak lolos dan tidak layak lolos, kemudian
dilakukan proses pengemasan yang bertujuan untuk
memperpanjang daya simpan bahan.

Tahap selanjutnya menganalisis kandungan kimia
pada teh daun bambu tabah yaitu kadar air, pH, total
asam, dan total fenol. Sedangkan pengujian
organoleptik (warna, aroma, dan rasa) secara sensori
dilakukan setelah penyeduhan teh daun bambu tabah.
Proses penyeduhan dilakukan dengan mengambil
daun bambu tabah yang sudah dimasukkan ke dalam
kantong teh yang berisi 3 g dan ditambahkan air panas
sebanyak 200 ml selama 5 menit, kemudian
dilakukan uji organoleptik dari segi warna, aroma,
dan rasa pada teh daun bambu.

Parameter Pengamatan

Pada penelitian ini dilakukan pengamatan yang
meliputi antara lain kadar air (Sudarmadji et al.,
1997), pH (AOAC, 1995), total asam (Wahyudi,
20006), total fenol (Javanmardi et al., 2003) dan uji
organoleptik berdasarkan (SNI: 01- 394-2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap kadar air teh daun bambu
tabah (P <0,05). Adapun hasil kadar air yang
ditampilkan pada Gambar 1. Hasil analisis sidik
ragam teh daun bambu tabah menunjukan nilai F
hitung lebih besar dari nilai F tabel 5%, menunjukkan
adanya pengaruh nyata dari perlakuan suhu dan
waktu pengeringan terhadap kadar air. Selanjutnya
dilakukan uji BNT 5%. Hasil uji BNT 5%
menunjukan bahwa perlakuan Tit; (50° C, 1 jam)
berbeda nyata dengan perlakuan Tat; (60° C, 1 jam),
Tit» (50° C, 2 jam) berbeda nyata dengan perlakuan

Taty (60° C, 2 jam), dan Tit; (50° C, 3 jam) berbeda
nyata dengan perlakuan Tst; (60°C, 3 jam).
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Gambar 1. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap kadar air teh daun bambu
tabah. Keterangan: 1. Huruf yang berbeda dibelakang
angka pada kolom menunjukan adanya perbedaan
yang segnifikan berdasarkan uji BNT (P<0.05).

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai kadar air (bb %) yang didapatkan dari perlakuan
suhu dan waktu pengeringan teh daun bambu tabah
memilik rata-rata antara 12,497 — 6,881 %. Nilai
kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan Tit; (50°
C, 1 jam) yaitu 12,497%. Sedangkan nilai kadar air
terendah terdapat pada perlakuan Tat; (60° C, 3 jam)
yaitu 6,881. Hal ini diduga selama proses
pengeringan terjadi penguapan air dari bahan ke
udara yang dapat menurunkan kadar air pada teh daun
bambu tabah. 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.

Berdasarkan standar pengujian SNI 3945-2016 kadar
air teh hijau maksimal 8 %, sehingga kadar air pada
perlakuan Tst; (60° C, 3 jam) sudah memenuhi standar
yang ditetapkan, sedangkan perlakuan Tit; (50° C, 1
jam), T1t2(50°C, 2 jam), Tt; (50° C, 3 jam), Tat; (60°
C, 1 jam), dan Tat» (60°C, 2 jam) belum memenuhi
standar pengujian SNI dikarenakan kadar air yang
diperoleh masih tinggi yaitu di atas 8 %. Hal ini
diduga suhu dan waktu pengeringan yang digunakan
belum mampu menguapkan air pada bahan secara
maksimal. Menurut Adri, D., dan Hersoelistyorini,
W. (2013) komposisi air pada bahan pangan seperti
air bebas dan air terikat dapat mempengaruhi laju atau
lama pengeringan bahan pangan.

Nilai pH
Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa

interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap pH teh daun bambu tabah
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(P <0,05). Adapun hasil pH yang ditampilkan pada
Gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap pH teh daun bambu tabah.
Keterangan: 2. Huruf yang berbeda dibelakang angka
pada kolom menunjukan adanya perbedaan yang
segnifikan berdasarkan uji BNT (P<0.05).

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih besar dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
perlakuan suhu dan waktu pengeringan terhadap pH
teh daun bambu tabah. Selanjutnya perlu adanya
perlakuan uji BNT 5%. Hasil uji BNT 5%
menunjukan bahwa perlakuan Tit; (50° C, 1 jam)
berbeda nyata dengan perlakuan Tit, (50° C, 2 jam),
Tat; (60°C, 1 jam), berbeda nyata dengan perlakuan
Tit; (50°C, 3 jam), Tat» (60°C, 2 jam), dan berbeda
nyata dengan perlakuan Tst; (60°C, 3 jam).
Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa nilai
pH yang didapatkan dari perlakuan suhu dan waktu
pengeringan teh daun bambu tabah memilik rata-rata
antara 7 - 6,6. Nilai pH tertinggi terdapat pada
perlakuan Tit; (50° C, 1 jam) yaitu 7,0.

Sedangkan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan
Tots (60° C, 3 jam) yaitu 6,6. Hal ini diduga
terbentuknya asam pada produk yang dihasilkan oleh
aktivitas enzim serta adanya kandungan pati atau gula
dalam bahan. Menurut Safriani. N (2014) molekul
pati cenderung menarik partikel bermuatan negatif.
Penarikan ion OH™ ke sekitar molekul gula akan
mengakibatkan konsentrasi ion H" dalam larutan
meningkat sehingga pH akan menurun.

Kadar Total Asam

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap total asam teh daun
bambu tabah (P <0,05). Adapun hasil total asam yang
ditampilkan pada Gambar 3.

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih besar dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
perlakuan suhu dan waktu pengeringan terhadap total

asam teh daun bambu tabah. Selanjutnya dilakukan
uji BNT 5%. Hasil uji BNT 5% menunjukan bahwa
perlakuan Tit; (50° C, 1 jam) berbeda nyata dengan
perlakuan Tt (50° C, 2 jam), Tit3 (50° C, 3 jam), Tats
(60° C, 1 jam), Tat» (60° C, 2 jam) berbeda nyata
dengan perlakuan Tat; (60° C, 3 jam).
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Gambar 3. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap total asam teh daun bambu
tabah. Keterangan: 3. Huruf yang berbeda dibelakang
angka pada kolom menunjukan adanya perbedaan
yang segnifikan berdasarkan uji BNT (P<0.05).

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa nilai
total asam (bb %) yang didapatkan dari perlakuan
suhu dan waktu pengeringan teh daun bambu tabah
memilik rata-rata antara 0,31 — 0,73 %. Nilai total
asam tertinggi terdapat pada perlakuan Tat; (60° C, 3
jam) yaitu 0,73 %. Sedangkan nilai total asam
terendah terdapat pada perlakuan Tit; (50°C, 1 jam)
yaitu 0,31 %. Menurut Vesania, M. B. (2016) total
asam berhubungan erat dengan nilai pH, dimana
kenaikan total asam menunjuk penurunan pada nilai
pH. Pada pengukuran total asam tertitrasi komponen
asam yang terdisosiasi ikut terukur, sedangkan pada
pengukuran pH hanya komponen asam saja yang
terukur (Sukandar, D. 2014). Total asam tertitrasi
merupakan presentase asam dalam bahan yang
ditentukan secara tertitrasi dengan basa standar. Salah
satu faktor yang berhubungan dengan kestabilan
mutu produk pangan adalah total asam. Keawetan
bahan pangan untuk disimpan lebih lama bergantung
pada total asam yang ada dalam bahan pangan
tersebut (Diantoro, A. 2015).

Kadar Total Fenol

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap kandungan total fenol teh
daun bambu tabah (P <0,05). Adapun hasil total fenol
yang ditampilkan pada Gambar 4.

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih besar dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
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perlakuan suhu dan waktu pengeringan terhadap total
fenol teh daun bambu tabah. Selanjutnya perlu
adanya perlakuan uji BNT 5%. Hasil uji BNT 5%
menunjukan bahwa perlakuan Tit; (50° C, 1 jam)
berbeda nyata dengan perlakuan Tit, (50° C, 2 jam),
dan berbeda nyata dengan perlakuan Tit; (50° C, 3
jam), Tat; (60°C, 1 jam), Tats (60° C, 2 jam), Tats (60°
C, 3 jam).
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Gambar 4. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap total fenol teh daun bambu
tabah. Keterangan: 4. Huruf yang berbeda dibelakang
angka pada kolom menunjukan adanya perbedaan
yang segnifikan berdasarkan uji BNT (P<0.05).

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa nilai
fenol (mg/100g ) yang didapatkan dari perlakuan
suhu dan waktu pengeringan teh daun bambu tabah
memilik rata-rata antara 78,90 — 84,01 mg/100g. Nilai
total fenol tertinggi terdapat pada perlakuan Tats (60°
C, 3 jam) yaitu 84,01 mg/100g. Sedangkan nilai total
fenol terendah terdapat pada perlakuan Tit; (50°C, 1
jam) yaitu 78,90 mg/100g. Semakin tinggi suhu dan
waktu pengeringan yang digunakan maka semakin
tinggi kandungan total fenol pada bahan teh daun
bambu tabah. Hal ini diduga senyawa-senyawa
antioksidan yang berupa asam fenolik tersebut tahan
terhadap panas yang digunakan. Menurut Rofiah
(2015) asam fenolik tersebut bisa aktif pada suhu
50°C, 60°C, dan 70°C dengan waktu 100 menit, 160
menit, dan 180 menit. Sehingga jika pengeringan
dengan suhu 60°C dengan lama waktu 3 jam
merupakan suhu yang optimal untuk mengaktifkan
senyawa fenol tersebut, namun suhu pengeringan
yang terlalu tinggi yaitu pada suhu 100°C dapat
menyebabkan penurunan kandungan fenol pada
bahan. Hal ini terjadi karena panas yang terlalu tinggi
dapat menyebabkan terjadinya kerusakan terhadap
komponen penyusun dinding sel daun yaitu
karbohidrat (termasuk serat selulosa) dan protein
sebagai komponen tidak terlarut. Kerusakan ini dapat
memudahkan keluarnya senyawa polifenol dari daun,
hal ini dikarenakan polifenol merupakan senyawa
yang memiliki berat molekul rendah, sehingga mudah

untuk terinfusi ke dalam pelarut (Chu dan Juneja,
1997).

Uji Sensori (Uji Skorsing)

Warna air seduhan

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap warna air seduhan teh
daun bambu tabah (P < 0,05). Adapun hasil warna
yang ditampilkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap warna seduhan teh daun bambu
tabah. Keterangan: 5. Huruf yang berbedaan
dibelakang angka pada kolom menunjukan adanya
perbedaan yang segnifikan berdasarkan uji BNT
(P<0.05).

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, tingkat
kesukaan panelis terhadap warna teh daun bambu
tabah yang memiliki nilai tertinggi pada perlakuan
Tots (60° C, 3 jam) dengan rerata 4,33 (kuning
kehijauan cerah), sedangkan warna teh daun bambu
tabah yang memiliki nilai terendah adalah perlakuan
Tit; (50° C, 1 jam) dengan rerata 3,53 (kuning
kehijauan cerah).

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih besar dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
perlakuan suhu dan waktu pengeringan terhadap
warna teh daun bambu tabah. Selanjutnya perlu
adanya perlakuan uji BNT 5%. Hasil uji BNT 5%
menunjukan bahwa perlakuan Tit; (50° C, 1 jam), Tit,
(50°C, 2 jam), Tit; (50° C, 3 jam), Tot; (60°C, 1 jam),
dan Tat; (60° C, 2 jam), berbeda nyata dengan
perlakuan Tat; (60° C, 3 jam). Semakin tinggi suhu
dan waktu pengeringan digunakan maka semakin
meninggkat warna teh daun bambu tabah atau warna
air seduhan menjadi kuning kehijauan cerah. Hal ini
diduga dipengaruhi oleh refleksi dari pigmen klorofil
dan karoten yang teroksidasi larut di dalal air, serta
pigmen fenol yang terkandung dalam teh daun bambu
tabah.

Menurut Winarno (2008) menyatakan bahwa klorofil
memiliki dua gugus yang saling bertolak belakang,
yaitu gugus methyl ester dan phytil ester. Adanya
gugus methyl ester menyebabkan klorfil bersifat larut
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dalam pelarut organik (non polar), sedangkan adanya
gugus phytil ester menyebabkan klorofil dapat larut
dalam air (polar). Panas yang tinggi menyebabkan
protein yang terikat dalam lipoprotein akan
mengalami denaturasi. Hal ini menyebabkan klorofil
terbuka terhadap reaksi kimia dari luar, khususnya
gugusan phytil ester ini akan terlepas sehingga
menyebabkan molekul klorofil larut dalam air (polar).

Aroma air seduhan

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi perlakuan suhu pengeringan dan lama waktu
pengeringan tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap organoleptik aroma teh daun
bambu tabah (P >0,05). Hasil pengujian organoleptik
terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap aroma teh daun bambu tabah.
Keterangan: 6. Interaksi dari perlakuan suhu dan
waktu pengeringan menunjukkan tidak adanya
interaksi (P>0,05)

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma teh daun bambu
tabah yang memiliki skor tertinggi pada perlakuan
Tat, (60°C, 2 jam) dengan rerata 4,47 (keharuman teh
daun bambu tabah cukup khas), sedangkan aroma teh
daun bambu tabah yang memiliki skor terendah
adalah perlakuan Tat; (60° C, 3 jam) dengan rerata
4,13 (keharuman teh daun bambu tabah cukup khas).
Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih kecil dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan tidak adanya pengaruh yang
berbeda nyata terhadap warna teh daun bambu tabah.
Hal ini diduga karena pendapat panelis terhadap
aroma teh daun bambu tabah tidak terlau berbeda,
sehingga rentan nilai yang diberikan tidak
menunjukan perbedaan yang signifikan. Menurut
Vesania, M. B. (2016) meskipun aroma dapat
diketahui, namum setiap manusia mempunyai
kesukaan yang berlainan, sehingga penilaian panelis
dalam hal aroma rentan nilai pada setiap perlakuan
tidak begitu berbeda. Menurut Anjarsari, B. (2015)
aroma dalam bahan pangan dapat ditimbulkan oleh
beberapa komponen volatil, akan tetapi komponen

volatil tersebut dapat hilang selama

pengolahan terlalu lama.

proses

Rasa air seduhan

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi pengaruh perlakuan suhu pengeringan dan
lama waktu pengeringan tidak memberikan pengaruh
yang bebeda nyata terhadap organoleptik rasa teh
daun bambu tabah ( P >0,05 ). Hasil pengujian
organoleptik terhadap aroma dapat dilihat pada
Gambar 7.
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Gambar 7. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap rasa teh daun bambu tabah.
Keterangan: 7. Interaksi dari perlakuan suhu dan
waktu pengeringan menunjukkan tidak adanya
interaksi (P>0,05)

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa teh daun bambu tabah
yang memiliki skor tertinggi pada perlakuan Tt; (60°
C, 1 jam) dengan rerata 4,27 (rasa teh daun bambu
cukup sepat), sedangkan rasa teh daun bambu tabah
yang memiliki skor terendah adalah perlakuan Tt3
(60° C, 3 jam) dengan rerata 3,93 (rasa teh daun
bambu cukup sepat).

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih kecil dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan tidak adanya pengaruh yang
berbeda nyata terhadap rasa teh daun bambu tabah.
Hal ini disebabkan karena adanya senyawa fenol yang
tinggi pada bahan. Semakin tinggi kandungan fenol
yang terdapat pada teh daun bambu tabah akan
menghasilkan rasa pahit atau sepat, sehingga
kesukaan panelis akan menurun.

Menurut Harun, N. et al., (2014) rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang
lain. Rusnayanti (2018) menyatakan senyawa yang
berkontribusi untuk karakteristik rasa teh adalah
senyawa polifenol (katekin), dan asam amino.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap penerimaan keseluruhan
pada teh daun bambu tabah (P <0,05). Adapun hasil
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penerimaan keseluruhan yang ditampilkan pada
Gambar 8.
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Gambar 8. Hubungan antara Suhu dan Waktu
pengeringan terhadap penerimaan keseluruhan teh
daun bambu tabah. Keterangan: 8. Huruf yang
berbeda dibelakang angka pada kolom menunjukan
adanya perbeda yang segnifikan berdasarkan uji BNT
(P<0.05).

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik, tingkat
kesukaan panelis terhadap penerimaan keseluruhan
teh daun bambu tabah yang memiliki skor tertinggi
pada perlakuan Tat; (60°C, 1 jam) dengan rerata 4,47
(suka), sedangkan skor terendah terdapat pada
perlakuan Tit; (50° C, 1 jam) dengan rerata 3,53
(netral).

Hasil analisis sidik ragam teh daun bambu tabah
menunjukan nilai F hitung lebih besar dari nilai F
tabel 5%, menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
perlakuan suhu dan waktu pengeringan terhadap
penerimaan keseluruhan teh daun bambu tabah.
Selanjutnya perlu adanya perlakuan uji BNT 5%.
Hasil uji BNT 5% menunjukan bahwa perlakuan Tit;
(50° C, 1 jam), Tit2(50°C, 2 jam), Tit3(50° C, 3 jam),
Taty (60° C, 2 jam), dan Tat; (60° C, 3 jam) berbeda
nyata dengan perlakuan Tat; (60° C, 1 jam ). Hal ini
diduga karena karakteristik sensori yang sangat
mempengaruhi daya terima panelis terhadap teh daun
bambu tabah adalah warna, aroma dan rasa seduhan
teh, sehingga semakin sepat rasa seduhan teh daun
bambu tabah dan warna seduhan kurang menerik
kesukaan panelis cenderung akan menurun.
Didukung oleh pernyataan Daroini (2016) bahwa
penilaian keseluruhan dapat dikatakan gabungan dari
warna, aroma dan rasa.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan
dapat disimpulkan bahwa suuhu dan waktu
pengeringan pada proses pengolahan teh daun bambu
tabah berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, total
asam, total fenol, warna (uji skorsing), penerimaan
keseluruhan (uji Hedonik), namun tidak memberikan

pengaruh nyata terhadap aroma (uji skorsing) dan
rasa (uji skorsing). Perlakuan kombinasi terbaik
terhadap kadar air, pH, total asam, total fenol, warna
teh daun bambu tabah terdapa pada suhu 60° C dan
waktu pengeringan 3 jam dengan nilai : 6,881%, 6,6,
0,73 %, 84,01 mg/100g, dan warna dengan skor 4,33.
Namun perlakuan terbaik pada rasa dan penerimaan
keseluruhan teh daun bambu terdapat pada suhu 60°
C dan waktu pengeringan 1 jam dengan skor 4,27, dan
4,47. Sedangakan perlakuan terbaik pada aroma teh
daun bambu tabah terdapat pada suhu 60° C dan
waktu pengeringan 2 jam dengan skor 4,47.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan
masih terdapat kekurangan dalam penelitian ini, maka
penelitian selanjutnya disarankan untuk
menggunakan

suhu dan waktu yang lebih lama agar mendapatkan
hasil lebih baik. Serta perlu dilakukan kombinasi
antara teh daun bambu tabah dengan bahan lain
sehingga memberikan aroma dan rasa yang berbeda.
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