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PENGARUH SUHU DAN LAMA PENYEDUHAN
TERHADAP KARAKTERISTIK MUTU TEH KOMBINASI
KULIT BUAH NAGA MERAH (Hylocereus polyrhizus sp.) DAN
KULIT BUAH JERUK MANDARIN (Citrus reticulata)

ABSTRAK

Teh merupakan salah satu minuman penyegar yang digemari oleh masyarakat
Indonesia. Bahan dasar lain yang dapat dijadikan inovasi baru dalam pembuatan
teh adalah kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk mandarin. Kulit buah naga
merah mengandung senyawa antioksidan yang cukup tinggi. Dalam 1 mg/ml kulit
buah naga merah mampu menghambat 83.48 + 1.02% radikal bebas. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyeduhan
terhadap karakteristik mutu teh kulit buah naga merah.

Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimental dengan jenis
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari kombinasi
perlakuan suhu penyeduhan (65°C, 70°C, 75°C) dan lama penyeduhan (3 menit, 5
menit, 7 menit). Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk teh kombinasi kulit
buah naga merah dan kulit buah jeruk mandarin yang paling disukai adalah
seduhan teh dengan perlakuan suhu penyeduhan 70°C dengan lama penyeduhan 5
menit. Perlakuan tersebut menghasilkan karakteristik mutu teh terbaik, yaitu
warna merah cerah dengan aroma khas kulit buah jeruk mandarin dengan kadar
antioksidan sebesar 749.01 mg/L GAEAC yang mampu menghambat radikal
bebas sebesar 41.04% dari konsentrasi awal DPPH.

Kata kunci: kulit buah naga merah, kulit buah jeruk mandarin, suhu penyeduhan,
lama penyeduhan, teh, kadar antioksidan.
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EFFECT OF TEMPERATURE AND DURATION BREWING ON
CHARACTERISTICS OF COMBINATION
RED DRAGON FRUIT SKIN (Hylocereus polyrhizus sp.) AND
MANDARIN ORANGE PEEL (Citrus reticulata) TEA

ABSTRACT

Tea is a refreshing beverage that favored by Indonesian people. The other
ingredients that can be used as new innovations in the making of tea are red
dragon fruit skin and mandarin orange skin. Red dragon fruit skin contains of
high antioxidants. In 1 mg/ml dragon fruit skin can inhibit 83.48 + 1.02% of free
radicals. The aim of this research was investigate the effect of temperature and
duration brewing on characteristics of combination red dragon fruit skin and
mandarin orange peel tea.

The method of this research is an experimental with a group random design,
consist of combination temperature (65°C, 70°C, 75°C) and duration brewing (3
menit, 5 menit, 7 menit). The results showed, the most popular combination red
dragon fruit dan orange peel tea product is the product with 70°C with 5 minutes
of brewing. This treatment can produce the best organoleptic characteristics of
red color and supported by the distinctive flavour of mandarin citrus fruit also
can produce the antioxidant capacity in about 749.01 mg/L GAEAC with the
ability to support free radicals 41, 04% from the DPPH consentration.

Keywords: red dragon fruit skin, mandarin orange peel, brewing temperature,
brewing time, tea, antioxidant capacity.
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RINGKASAN PENELITIAN

PENGARUH SUHU DAN LAMA PENYEDUHAN
TERHADAP KARAKTERISTIK MUTU TEH KOMBINASI
KULIT BUAH NAGA MERAH (Hylocereus polyrhizus sp.) DAN
KULIT BUAH JERUK MANDARIN (Citrus reticulata)

Oleh: Putu Elya Diana Putri (NIM.P07131215056)

Teh merupakan salah satu minuman penyegar yang digemari oleh masyarakat
Indonesia dan umumnya berasal dari tanaman teh (Camelia sinensis) (Damayanti,
2008). Pada penelitian ini bahan dasar lain yang dapat dijadikan inovasi baru
dalam pembuatan teh adalah kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk
mandarin. Berdasarkan penelitian pendahuluan, dalam pembuatan teh kulit buah
naga merah, teh tersebut tidak menghasilkan aroma yang mengacu pada minuman
aromatik yang dapat memberikan aroma segar pada konsumen. Untuk
meningkatkan aroma tersebut, maka ditambahkan kulit jeruk sebagai pemberi
aroma. Selama ini kulit buah naga dan jeruk belum diolah secara optimal, bahkan
hanya dijadikan limbah oleh masyarakat, padahal kulit buah tersebut dapat diolah
menjadi produk minuman yaitu teh.

Kulit buah naga memiliki kandungan antioksidan, vitamin C dan polyphenol
yang cukup tinggi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nurliyana, et al
(2010), menyatakan bahwa, dalam 1 mg/ml kulit buah naga merah mampu
menghambat 83,48 + 1,02% radikal bebas dan kadar total antosianin pada ekstrak
kulit buah naga merah menunjukkan kadar rata-rata sebesar 58,0720 +
0,0001mg/L. Kulit buah jeruk mandarin memiliki kandungan minyak atsiri dan

komponen lain seperti terpen, sesquiterpen, aldehida, ester dan sterol, sehingga
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dapat dimanfaatkan sebagai sumber pewarna, penambah aroma maupun perasa
dalam makanan dan minuman (Mondello, et al., 2005).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
penyeduhan terhadap karakteristik teh kombinasi kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus sp.) dan kulit buah jeruk mandarin (Citrus reticulata).
Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimental dengan jenis
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari kombinasi
perlakuan suhu penyeduhan (65°C, 70°C, 75°C) dan lama penyeduhan (3 menit, 5
menit, 7 menit).

Berdasarkan analisis ragam yang telah dilakukan terhadap pengujian
pembuatan teh kombinasi kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk mandarin,
perbedaan suhu penyeduhan (65°C, 70°C, 75°C) berpengaruh sangat nyata
terhadap penerimaan organoleptik warna, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan
dan kadar antioksidan teh kombinasi kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk
mandarin. Sedangkan perbedaan lama penyeduhan (3 menit, 5 menit, 7 menit),
tidak berpengaruh nyata terhadap penerimaan penerimaan secara keseluruhan teh
yang dihasilkan.

Produk teh yang paling disukai secara keseluruhan adalah seduhan teh dengan
perlakuan suhu penyeduhan 70°C dengan lama penyeduhan 5 menit. Karakteristik
mutu warna yang dihasilkan adalah merah cerah dengan mutu aroma yaitu
beraroma kulit jeruk. Berdasarkan uji kesukaan panelis terhadap rasa,
menunjukkan 20% dari 25 panelis menyukai rasa teh dengan perlakuan tersebut.
Sedangkan pada penerimaan secara keseluruhan, hanya 68% dari 25 panelis

menyukai produk teh tersebut. Sehingga, perlakuan tersebut merupakan suhu dan



lama penyeduhan yang optimum untuk menghasilkan karakteristik mutu warna
dan aroma teh terbaik, serta dapat menghasilkan kadar antioksidan sebesar 749.01
mg/L GAEAC dengan kemampuan menghambat radikal bebas sebesar 41.04%.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa untuk
memperoleh karakteristik mutu teh terbaik dan dapat diterima oleh panelis yaitu
pada suhu penyeduhan 70°C dengan lama penyeduhan 5 menit. Diharapkan
dengan adanya produk teh kombinasi kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk
mandarin ini bisa dijadikan acuan kepada masyarakat agar mampu mengolah dan
memanfaatkan limbah kulit buah naga merah dan kulit buah jeruk mandarin

menjadi bahan dasar yang bisa diolah menjadi minuman teh.

Daftar Bacaan: 74 (1975-2019)
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