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Kadar total fenol dan antioksidan teh daun sawo manila
(Manilkara zapota 1.) dengan variasi suhu pengeringan
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Kata kunci: ABSTRAK: Daun sawo manila (Manilkara zapota L) terbukti secara ilmiah berkhasiat
antioksidan, bagi kesehatan, sehingga dapat dikembangkan menjadi produk teh hijau. Kualitas dan

karakteristik mutu teh hijau dapat dipengaruhi oleh proses pengolahannya yakni suhu,
lama, dan metode pengeringan. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu
kadar total fenol, pengeringan terhadap kadar total fenol dan aktivitas antioksidan teh hijau daun sawo
Manilkara zapota L. manila (Manilkara zapota L) dengan variasi suhu pengeringan 50°C, 60°C,dan 70°C. Pen-
gukuran kadar total fenol dengan metode Follin-ciocalteu dan aktivitas antioksidan den-
gan metode DPPH yang dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Hasil peneli-
tian terhadap seduhan teh hijau daun sawo manila dengan suhu pengeringan 50°C, 60°C,
dan 70°C diperoleh kadar total fenol sebesar 111,25 mgGAE/g, 88,5 mgGAE/g, 70,25
mgGAE/g, dan aktivitas antioksidan yang dinyatakan dalam persen inhibisi sebesar
85,02%, 82,82%, 79,46%. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar total fenol dan
aktivitas antioksidan yang mana semakin tinggi suhu pengeringan menyebabkan terjadi
penurunan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan seduhan teh hijau daun sawo mani-
la. Perlakuan yang menghasilkan kadar total fenol, dan aktivitas antioksidan tertinggi yak-
ni seduhan teh hijau daun sawo dengan suhu pengeringan 50°C.

daun sawo manila,

Keywords: ABSTRACT: Manila sapodilla leaves (Manilkara zapota L) have been scientifically proven

antioxidants, to be efficacious for health, so they can be developed into green tea products. The quality

and characteristics of the green tea can be affected by the processing method, including

temperature, heating duration, and drying. This study aimed to effect of drying tempera-

Manilkara zapota L., ture on total phenol content and antioxidant activity of green tea of sapodilla manila

total phenol content leaves (Manilkara zapota L) with variations of drying temperature 50°C, 60°C, and 70°C.
Determination of total phenol content using the Follin-ciocalteu method and the antioxi-
dant activity using DPPH method which were analyzed by a Spectrophotometer UV-
Vis.The results of the study on green tea from manila sapodilla leaves with drying temper-
atures of 50°C, 60°C, 70°C showed the total phenol content of 111.25 mgGAE/g, 88.5
mgGAE/g, 70.25 mgGAE/g and the antioxidant activity expressed in percent inhibition of
85.02%, 82.82%, 79.46%.The drying temperature affected the total phenol content and
the antioxidant activity, which was indicated that the higher of drying temperature, the
lower the total phenol content and the antioxidant activity of green tea from manila sa-
podilla leaves. The treatment that produced the highest levels of total phenol and antioxi-
dant activity was steeping sapodilla leaf green tea with a drying temperature of 50°C.

manila sapodilla leaves,

sinensis), namun dapat dihasilkan dari tanaman lain

1 PENDAHULUAN seperti sawo manila [1].

T eh herbal merupakan salah satu minuman fung- Sawo (Manilkara zapota) termasuk tanaman ke-

sional dari campuran atau tunggal tanaman  j,aroa Sapotaceae yang terbukti secara ilmiah berk-
herbal. Bahan-bahan untuk pembuatan teh herbal  pagiar sebagai antioksidan, antidiabetes, antibakteri

pun kini semakin mudah didapat misalnya daun, biji, 5] antiinflamasi, analgesik, antipiretik, gastroprotek-
akar, bunga, kulit kayu atau buah yang semua ba- it antifungal [3]. Adapun kandungan metabolit se-

gian tersebut Felah dikeringkan. Produk teh tidgk kunder yang berperan dalam membentuk aktivitas
hanya dapat dihasilkan dari tanaman teh (Camellia  yo1sebyt adalah alkaloid, flavonoid, fenol, tanin, tri-
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terpen, saponin, steroid dan glikosida [4]. Kandun-
gan tanin dan fenol pada air rebusan daun sawo
segar secara berturut-turut sebesar 6,321 mg/100 g
dan 4,553 mg/100 g [5].

Proses pengolahan teh herbal daun sawo mengi-
kuti proses pengolahan teh hijau, hal ini dikarenakan
teh hijau tidak mengalami oksidasi enzimatis yang
dapat menyebabkan penguraian polifenol, sehingga
kandungan dan aktivitas teh hijau lebih tinggi di-
bandingkan teh hitam [6]. Salah satu proses pengo-
lahan teh hijau yang dapat mempengaruhi kualitas
fisik dan kimia yakni proses pengeringan. Pengerin-
gan dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan.
Proses pengeringan bertujuan untuk menghentikan
oksidasi enzimatis senyawa polifenol dan menguran-
gi kadar air [7, 9]. Pada umumnya pengeringan
menggunakan sinar matahari dan oven.

Berdasarkan penelitian, suhu pengeringan ber-
pengaruh sangat nyata terhadap kandungan total
fenol dan aktivitas antioksidan teh herbal kulit kakao
(Theobroma cacao L.). Nilai rata-rata total fenol dan
aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada suhu
pengeringan 65°C (P1) yaitu 0,0626% dengan nilai
IC,, sebesar 456,21 mg/l sedangkan nilai rata-rata
terendah terdapat pada suhu pengeringan 95°C (P4)
yaitu 0,0272% dengan nilai IC,, sebesar 1156,13
mg/l. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi
suhu pengeringan maka akan semakin rendah total
fenolnya dan nilai aktivitas antioksidan [8].

Penelitian lain menyatakan bahwa metode pen-
geringan yang menghasilkan kandungan total fenolik
(TPC) tertinggi yakni dengan oven pada suhu 60°C
(216,16 mg asam galat/ gdw), sedangkan yang te-
rendah adalah pengeringan teduh (109,85 mg asam
galat/gdw) [9].

Berdasarkan data dan penelitian sebelumnya
mengenai pengaruh suhu pengeringan terhadap
kualitas kimia teh herbal dan belum ada penelitian
terhadap teh hijau daun sawo (Manilkara zapota L).
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui ka-
dar total fenol dan antioksidan teh daun sawo mani-
la (Manilkara zapota L.) dengan variasi suhu penge-
ringan.

2 METODE

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah timbangan analitik (Qu-
attro), oven (DHG-9053A), blender (Philips), alat-alat
gelas (Pyrex), spektrofotometer UV-Vis (Genesys
150), magnetik stirer (IKA®C-MAG HS 7), desikator,
ayakan, dan pengukus.
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Bahan yang digunakan adalah daun sawo manila
(Manilkara zapota L.), serbuk DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil) (Sigma-Aldrich, Germany), air demine-
ralisasi (Brataco), reagen folin-ciocalteu (Merck,
Germany), NaOH (Merck), FeCl,, asam galat (Sig-
ma-Aldrich, USA), metanol p.a (Smart-Lab, Indone-
sia).

Pengambilan Sampel

Daun sawo manila (Manilkara zapota L.) yang digu-
nakan pada penelitian ini diperoleh dari Jalan Sekip,
Komplek PU Kebun Sema, Kelurahan Sekip Jaya,
Kecamatan Kemuning, Kota Palembang, Provinsi
Sumatera Selatan.

Identifikasi Sampel

Identifikasi sampel tanaman sawo manila (Manilkara
zapota) dilakukan di Herbarium Jurusan Biologi,
Fakultas MIPA, Universitas Andalas Padang.

Proses Pembuatan Teh Daun Sawo Manila

Proses pembuatan teh daun sawo manila diawali
dengan penyortiran terlebih dahulu setelah dipanen.
Daun sawo yang digunakan adalah pucuk daun dan
3 daun di bawahnya dengan karakteristik fisik yang
baik (Gambar 1). Selanjutnya daun terpilih dicuci
dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran
atau debu yang menempel. Setelah itu ditiriskan
untuk mengurangi kadar air dari daun sawo manila
yang telah dicuci. Daun sawo yang sudah bersih
kemudian ditimbang masing-masing perlakuan se-
banyak 100 gram. Proses selanjutnya yaitu proses
pelayuan dengan dikukus pada suhu 80°C selama 10
menit, pendinginan selama 5 menit, penggulungan,
perajangan dengan ukuran sekitar 0,2 cm, dan pen-
geringan dengan oven pada suhu 50°C, 60°C, dan
70°C selama 2 jam, lalu penggilingan dengan blend-
er sehingga diperoleh serbuk, dan diayak dengan
ayakan [10].

Karakteristik Serbuk Teh

Serbuk teh daun sawo manila yang diperoleh ditim-
bang untuk menentukan persen randemen, kadar
air dengan metode termogravimetri dan organolep-
tik serbuk teh yang meliputi tekstur, warna, dan bau

[11].

Pembuatan Seduhan Teh

Serbuk teh herbal daun sawo manila ditimbang se-
banyak 3 g kemudian diseduh dengan air deminera-
lisasi (DM) sebanyak 30 ml pada suhu 80°C dalam
Erlenmayer tertutup untuk menghindari penguapan.
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Kemudian diaduk menggunakan magnetik stirer se-
lama 10 menit lalu saring menggunakan kain saring,
sehingga diperoleh seduhan teh dengan konsentrasi
10%, selanjutnya akan digunakan untuk uji sensori
dan analisis kualitatif fenol [12].

Uji Sensori Seduhan Teh

Seduhan teh dimasukkan ke dalam beaker glass, di-
lakukan pegamatan terhadap warna, rasa, dan aro-
ma air seduhan. Hasil uji sensori seduhan teh yang
diperoleh dibandingkan dengan persyaratan umum
teh hijau menurut SNI 3945: 2016 [11].

Uji Kualitatif Fenol

Seduhan teh sebanyak 1 ml ditambahkan 2 tetes
FeCl; 1%. Terbentuknya larutan berwarna biru kehi-
taman menunjukkan sampel positif mengandung
senyawa fenol [13].

Penentuan Kadar Total Fenol

Penentuan kadar total fenol menggunakan metode
kolorimeter dengan reagen Folin--Ciocalteu yang
dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-Vis
pada panjang gelombang maksimum. Sebelum pen-
gukuran kadar total fenol sampel, dilakukan penen-
tuan kurva baku dengan asam galat sebagai senya-
wa standar menggunakan seri konsentrasi 20-100
mg/l dalam air DM, dianalisis dengan cara yang sa-
ma dengan perlakuan sampel sehingga menghasil-
kan persamaan regresi linear (Y=ax+b).

Pengujian sampel dilakukan terhadap seduhan
teh hijau daun sawo manila berkonsentrasi 10%
yang diencerkan kembali dengan air DM hingga di-
peroleh konsentrasi 0,1%. Seduhan teh diambil se-
bayak 1 ml, dimasukkan ke dalam labu takar 10 ml
dan ditambahkan 5 ml reagen Folin-Ciocalteu 7,5%,
kemudian dihomogenkan dan didiamkan selama 8
menit, lalu ditambahkan 4 ml larutan NaOH 1% dan
diinkubasi di tempat yang gelap selama 1 jam. Ab-
sorbansi diukur menggunakan spektrofotometer UV-
Vis pada panjang gelombang 657 nm. Kadar total
fenol seduhan teh daun sawo manila dihitung den-
gan mensubstitusikan nilai absorbansi rata-rata sam-
pel ke dalam persamaan regresi liniear yang didapat
dari kurva kalibrasi (Y = 0,004 x + 0,259, R? =
0,996) untuk mendapatkan konsentrasinya. Nilai
konsentrasi sampel yang didapat kemudian disubsti-
tusikan lagi ke dalam Persamaan 1:

(C.V.FP)

TPC =" 1)

Keterangan:

TPC = Kadar fenol total (mg GAE/ gram sampel)
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C = Konsentrasi (ug/ml)

Fp = Nilai pengenceran larutan sampel

V = Volume infusa sampel (ml)

G = Berat sampel yang digunakan (gram)

Kandungan total fenolik seduhan teh dihitung
sebagai ekuivalen asam galat GAE/g bahan serbuk
teh berdasarkan kurva standar asam galat. Semua
penentuan dilakukan dalam tiga kali pengulangan
[14].

Pengujian Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan seduhan teh daun
sawo manila dengan metode DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil) yang dianalisis dengan metode spek-
trofotometri UV-Vis. Larutan uji berupa seduhan teh
dan standar asam galat dibuat masing-masing den-
gan konsentrasi 1000 mg/l dalam air DM. Diambil
3,8 ml larutan DPPH 0,05 mM dan ditambahkan la-
rutan uji sebanyak 0,2 ml. Campuran dihomogenkan
dan diinkubasi selama 30 menit di tempat gelap.
Absorbansi diukur dengan spektrofotometer Uv-Vis
pada panjang gelombang 516 nm. Blanko uji dibuat
dengan mengukur 3,8 ml larutan DPPH 0,05 mM,
ditambahkan air DM sebanyak 0,2 ml dan diperla-
kukan sama dengan larutan uji. Aktivitas antioksidan
sampel ditentukan oleh besarnya hambatan serapan
radikal DPPH melalui perhitungan persentase inhibi-
si serapan DPPH dengan menggunakan Persamaan
2.
% Inhibisi

Absorban DPPH — Absorban (DPPH + Sampel)
- Absorban DPPH

x100%  (2)
Keterangan:

Absorban kontrol = serapan radikal DPPH 0,05 mM
pada A maksimum

Absorban (sampel + DPPH ) = serapan sampel da-
lam radikal DPPH 0,05 mM pada A maksimum

3 HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Identifikasi Tumbuhan

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah
daun sawo manila, yang terlebih dahulu diidentifika-
si. Hasil identifikasi dengan nomor surat 320/K-
ID/ANDA/VII/2021 menyatakan bahwa spesimen
tanaman yang digunakan adalah tanaman sawo
manila dengan spesies Manilkara zapota L.
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Preparasi Pembuatan Teh Hijau Daun Sawo
Manila

Daun sawo manila dijadikan teh herbal karena daun
sawo manila dipercaya secara tradisional maupun
melalui studi penelitian terbukti dapat mengobati
berbagai penyakit, hal ini disebabkan adanya kan-
dungan senyawa fenolik yang berperan dalam aktivi-
tas antioksidan [3,15]. Namun khasiat yang cukup
besar tidak sebanding dengan pemanfaatannya, hal
ini dikarenakan dari segi penggunaan daun sawo
manila yang masih kurang maksimal maka salah satu
cara untuk meningkatkan pemanfaatan daun sawo
manila dengan diolah menjadi teh herbal.

Berdasarkan proses pengolahan, teh herbal dikla-
sifikasikan menjadi tiga yaitu teh hijau, teh oolong,
dan teh hitam [1]. Dipilihnya daun sawo manila di-
olah menjadi teh hijau pada penelitian ini dikarena-
kan teh hijau memiliki kandungan fenol dan aktivitas
antioksidan lebih tinggi dibandingkan teh jenis lain-
nya karena teh hijau tidak mengalami oksidasi enzi-
matis yang menyebabkan penguraian polifenol [16].

Hasil Karakteristik Serbuk Teh Hijau

Analisis rendemen menunjukkan bahwa perlakuan
suhu pengeringan berpengaruh terhadap rendemen
teh hijau daun sawo manila (Manilkara zapota L).
Perlakuan dengan suhu 50°C menghasilkan rende-
men tertinggi yaitu 33,1 % dan rendemen terendah
didapatkan dari perlakuan dengan suhu 70°C yaitu
26,6 %. Data tersebut menunjukkan semakin tinggi
suhu pengeringan maka terjadi penurunan rende-
men. Hal ini disebabkan karena bobot air atau kan-
dungan air di dalam bahan semakin menurun akibat
pemanasan dan seiring dengan menguapnya air
maka rendemen yang dihasilkan juga semakin ber-
kurang [17].

Berdasarkan analisis, perlakuan suhu pengerin-
gan berpengaruh terhadap kadar air serbuk teh hi-
jau daun sawo manila. Semakin tinggi suhu penge-
ringan yang digunakan maka semakin rendah kadar
air dari teh hijau daun sawo manila. Hal ini terbukti
pada perlakuan pengeringan dengan suhu 50°C
menghasilkan kadar air tertinggi dan kadar air te-
rendah pada suhu 70°C (Tabel 1). Hal ini disebabkan
selama proses pengeringan terjadi kehilangan air
melalui proses penguapan air dari bahan menuju
udara yang dapat menurunkan kadar air bahan ter-
sebut [18]. Kadar air yang diperoleh dari masing-
masing serbuk teh hijau tersebut telah memenuhi
standar SNI 3945-2016 dengan kadar air sebesar
maksimal 8 %.

Analisis organoleptis serbuk teh daun sawo mani-
la dengan perlakuan suhu pengeringan 50°C, 60°C,
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dan 70°C tidak memiliki perbedaan yang ditunjuk-
kan dengan serbuk padat berwarna hijau kehitaman
dengan aroma khas daun sawo manila (Gambar 2).
Hasil analisis menyatakan bahwa serbuk teh hijau
daun sawo manila dengan variasi suhu pengeringan
telah memenuhi standar SNI 3945-2016.

Uji Sensori Seduhan Teh

Pada pengujian sensori seduhan teh meliputi warna,
rasa, dan aroma, Perlakuan seduhan teh daun sawo
manila suhu pengeringan 50°C, 60°C, 70°C memiliki
rasa pahit dan aroma khas teh berupa aroma wangi
dengan perbedaan warna seduhan di mana sedu-
han teh sawo manila dengan suhu pengeringan
50°C, 60°C, dan 70°C menghasilkan masing-masing
yakni warna hijau kuning tua, warna hijau kuning
cerah, dan warna kuning muda (Gambar 3). Hasil
analisis menyatakan bahwa seduhan teh hijau daun
sawo manila dengan variasi suhu pengeringan telah
memenuhi standar SNI 3945-2016 yakni warna se-
duhan khas produk.

Hasil penelitian serupa melaporkan bahwa sema-
kin tinggi suhu pengeringan menyebabkan warna
seduhan teh herbal daun semakin menguning. Pe-
nurunan intensitas pigmen hijau pada setiap perla-
kuan dipengaruhi oleh suhu pengeringan yang da-
pat menyebabkan terjadinya degradasi pigmen -
pigmen yang ada, terutama pigmen klorofil terde-
gradasi menjadi pirofeofitin dan feofitin yang me-
nyebabkan warna kuning pada seduhan teh [19-20].

Analisa Kualitatif Fenol Seduhan Teh

Berdasarkan hasil uji fitokimia terhadap seduhan
daun sawo manila dengan variasi suhu pengeringan
menunjukkan bahwa terkandung senyawa fenolik
dengan terbentuknya larutan berwarna biru kehita-
man. Menurut penelitian Tamsir dkk, (2020) menya-
takan ekstrak air daun sawo manila mengandung
senyawa fenolik yakni asam kumarat, asam kuinat,
asam kafeat, isoorientin 6”-O-caffeate, robinetinidol-
4alpha-ol, dan apocynin A [21].

Hasil Analisias Kuantitatif Kadar Total Fenol

Analisis pengukuran kadar total fenol dengan me-
tode Folin-Ciocalteu diukur dengan spektrofotome-
ter UV-Vis. Senyawa fenol yang digunakan sebagai
pembanding adalah asam galat. Berdasarkan peneli-
tian Bastola, dkk (2017) menyatakan bahwa senyawa
asam galat memberikan estimasi penentuan kadar
fenolik yang lebih akurat dibandingkan standar fenol
tunggal lainnya. Hal ini dikarenakan struktur asam
galat yang mengandung 3 gugus hidroksil fenolat.
Gugus hidroksil fenolat tersebut yang akan dioksidasi
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oleh reagen Folin-Ciocalteu dalam suasana basa.
Selain itu didasarkan atas ketersediaan substansi
asam galat yang stabil dan murni [22].

Metode Folin-Ciocalteu didasarkan pada transfer
elektron dalam medium basa dari senyawa fenolik
ke kompleks asam fosfomolibdat-fosfotungstat men-
jadi suatu kompleks molibdenum-tungsten berwarna
biru yang dapat dideteksi secara spektrofotometri
[23]. Kadar total fenol seduhan teh hijau daun sawo
dihitung dari persamaan kurva kalibrasi asam galat
(Y = 0,0046 x + 0,2592 dengan nilai R* sebesar
0,996) dan dinyatakan dalam mgGAE/g sampel da-
lam berat kering (Gambar 4). Hasil kadar senyawa
fenolik seduhan teh hijau daun sawo manila pada
variasi suhu pengeringan 50°C, 60°C, dan 70°C pada
konsentrasi 1000 mg/l masing-masing dapat dilihat
pada Tabel 1. Data menunjukkan bahwa peningka-
tan suhu pengeringan menyebabkan penurunan
kadar fenol seduhan teh hijau daun sawo.

Penelitian serupa yang menyatakan bahwa suhu
pengeringan dapat mempengaruhi kadar total fenol
pada teh herbal seperti teh kumis kucing [24], teh
daun tin [25], dan teh daun mint [26]. Hal ini dis-
ebabkan karena suhu tinggi dapat menyebabkan
degradasinya sebagian senyawa fenol, sehingga total
fenol pada bahan akan menurun. Oleh karena itu
proses pengeringan teh perlu diperhatikan suhu
pengeringan yang digunakan, hal ini bertujuan un-
tuk menjaga agar komponen aktif yang terkandung
dalam teh tetap terjaga [27]. Semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan maka aktivitas antioksidan
yang dihasilkan semakin tinggi hingga batas waktu
tertentu, kemudian menurun [28].

Hasil Uji Aktivitas Antioksidan

Analisa pengukuran aktivitas antioksidan dengan
metode DPPH yang diukur menggunakan spektrofo-
tometer UV-Vis. Pengukuran aktivitas antioksidan
yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan
asam galat sebagai pembanding. Pemilihan asam
galat didasarkan pada penelitian Maesaroh, dkk.
(2018) menunjukkan bahwa daya hambat standar
antioksidan asam galat terhadap radikal DPPH dua
kali lebih baik dibandingkan standar antioksidan vi-
tamin C dan kuersetin. Kemungkinan besar hal ini
disebabkan oleh asam galat yang lebih mampu
menstabilkan radikal yang terbentuk melalui deloka-
lisasi elektron ke dalam sistem aromatik fenol [29].
Selain itu, asam galat merupakan senyawa antioksi-
dan yang banyak terkandung dalam berbagai tana-
man.

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan
mengukur sejauh mana redaman pada radikal bebas
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DPPH dapat berlangsung. Pengukuran dilakukan
secara spektrofotometri dengan mengukur absor-
bansi masing-masing sampel yang telah diberi perla-
kuan larutan DPPH pada panjang gelombang mak-
simum yakni 517 nm. Aktivitas antioksidan yang di-
nyatakan dalam persen inhibisi di mana persentase
penghambatan (persen inhibisi) terhadap radikal
bebas akan ikut meningkat seiring dengan mening-
katnya konsentrasi.

Hasil pengujian aktivitas antioksidan seduhan teh
hijau dengan konsentrasi 1000mg/l pada suhu pen-
geringan 50°C, 60°C, dan 70°C dapat dilihat pada
Tabel 2. Dari hasil tersebut menunjukkan bahwa
semakin tinggi suhu pengeringan menyebabkan me-
nurunnya aktivitas antioksidan. Hal ini disebabkan
karena suhu pengeringan yang semakin tinggi men-
gakibatkan terjadinya degradasi senyawa flavonoid
dan fenol yang bertindak sebagai antioksidan [30].
Hasil penelitian Kusuma et al (2019) juga menyata-
kan semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin
rendah aktivitas antioksidan Teh Herbal Kulit Kakao
[8].

4 KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa suhu pengeringan pada proses pengolahan
teh hijau daun sawo manila (Manilkara zapota L)
berpengaruh terhadap persen rendemen, kadar air,
organoleptis seduhan, kadar total fenol dan aktivitas
antioksidan. Perlakuan yang menghasilkan karakte-
ristik serbuk, kadar total fenol, dan aktivitas antioksi-
dan terbaik yakni seduhan teh hijau daun sawo den-
gan suhu pengeringan 50°C.

Saran

Disarankan pada penelitian selanjutnya untuk mela-
kukan standarisasi serbuk simplisia teh hijau daun
sawo manila berdasarkan parameter yang tertera
pada Materia Medika Indonesia (MMI) yang meliputi
penentuan kadar abu total, kadar abu larut air, ka-
dar abu tidak larut asam, dll serta penentuan mutu
teh hijau berdasarkan SNI 3945:2016. Hal ini dilaku-
kan agar mendapatkan seduhan teh hijau daun sa-
wo yang berkualitas, berkhasiat dan aman dikon-
sumsi.
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Gambar 1. Tanaman Sawo Manila
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Gambar 2. Serbuk Teh Hijau Daun Sawo Manila (Manilka-
ra zapota L.)

—g s 0
- | m A T ! Sl |
= T

(@) (b) ©)

Gambar 3. Seduhan Teh Hijau Daun Sawo Manila (Manil-
kara zapota L.) (a) Suhu pengeringan 50°C (b) Suhu
pengeringan 60°C (c) Suhu pengeringan 70°C

0.8
= J =0.0046x + 0.2592

g; / ! R? =0.9964
g 05 //
g 04 0/ #® rata-rata
o3

02 —— Linear (rata-rata )

0.1

0 T T T T !
0 20 40 60 80 100
Konsentrasi (ppm)

Gambar 4. Kurva Kalibrasi Asam Galat

Tabel 1. Kadar Air Seduhan Teh Hijau Daun Sawo Manila
(Manilkara zapota L.)

Perlakuan Kadar Air (%) +SD
Suhu pengeringan 50°C 7,83 + 0,29
Suhu pengeringan 60°C 6,50 = 0
Suhu pengeringan 70°C 5,67 = 0,29

Tabel 2. Kadar Total Fenol Seduhan Teh Hijau Daun Sa-

wo Manila (Manilkara zapota L.)
Kadar Total Fenol
(mgGAFE/g) +SD
Suhu pengeringan 50°C 111,25 + 0,90
Suhu pengeringan 60°C 88,50 + 0,66
Suhu pengeringan 70°C 70,25 + 0,95

Perlakuan

Tabel 3. Uji Aktivitas Antioksidan Seduhan Teh Hijau
Daun Sawo Manila (Manilkara zapota L.)

Perlakuan % Inhibisi = SD)
Suhu pengeringan 50°C 84,93 + 0,35
Suhu pengeringan 60°C 82,77 = 0,20
Suhu pengeringan 70°C 79,47 £ 0,50
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