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ABSTRAK

Teh hitam merupakan olahan daun teh (Camellia sinensis) yang
paling banyak dikonsumsi oleh seluruh orang di dunia. Pada teh hitam
terdapat kandungan senyawa fenol yang sebagian besar merupakan
golongan flavonoid. Senyawa tersebut pada teh hitam bersifat sebagai
antioksidan. Senyawa fenol merupakan hasil degradasi senyawa polifenol
pada suhu di atas 100°C.

Tanaman meniran (Phyllanthus niruri Linn.) merupakan tanaman
liar yang memiliki senyawa aktif sebagai antioksidan dan antibakteri,
khususnya fenol dan flavonoid. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh rasio teh hitam - daun meniran dan suhu pasteurisasi dalam
pembuatan minuman fungsional teh meniran terhadap kadar fenol,
flavonoid, aktivitas antibakteri dan sifat organoleptik (warna, aroma, rasa).
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
faktorial dengan faktor ganda, yaitu suhu pasteurisasi (60°C(30”),75°C(15°)
dan 90°C(2’)) dan rasio teh hitam - daun meniran (90-10, 80-20, dan 70-30).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar fenol minuman
fungsional teh meniran pada seluruh kombinasi perlakuan menunjukkan
hasil yang tidak berbeda nyata dengan kisaran hasil 1.766,1788 mg/100mL
sampai 2.960,3236 mg/100mL. Pada uji flavonoid didapatkan hasil yang
tidak berbeda nyata pada seluruh kombinasi perlakuan dengan kisaran hasil
61,3068 mg/100mL sampai 85,2409 mg/100mL. Pada uji aktivitas
antibakteri Escherichia coli didapatkan hasil yang berbeda nyata antar
kombinasi perlakuan dengan kisaran hasil zona bening sebesar 0 mm
sampai 1,21 mm. Sedangkan aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus
menghasilkan hasil yang berbeda nyata antar kombinasi perlakuan dengan
kisaran zona bening 0 mm sampai 1,99 mm. Pada uji organoleptik
didapatkan hasil yang berbeda nyata pada seluruh kombinasi perlakuan. Uji
organoleptik warna, perlakuan 80-20,60°C memberikan warna yang paling
disukai, perlakuan 90-10,75°C memberikan aroma yang paling disukai,
sedangkan perlakuan 90-10,75°C memberikan rasa yang paling disukai.
Kata kunci: teh hitam, daun meniran, fenol, flavonoid, aktivitas antibakteri,

organoleptik
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ABSTRACT

Black tea is processed tea leaves (Camellia sinensis) the most
widely consumed by people all over the world. In black tea contain phenolic
compounds which are largely a flavonoid. These compounds in black tea is
as an antioxidant. Phenolic compounds is the result of degradation of
polyphenolic compounds at temperatures above 100°C.

Meniran plants (Phyllanthus niruri Linn.) is a wild plant that has
an active compound as an antioxidant and antibacterial properties,
particularly phenols and flavonoids. This study aimed to determine the
effect of the ratio of black tea - meniran leaf and temperature of
pasteurization in the manufacture of functional drinks tea meniran on levels
of phenols, flavonoids, antibacterial activity and organoleptic properties
(color, aroma, taste). The design of the study is a factorial randomized
block design with multiple factors, ie pasteurization temperature
(60°C(30°), 75°C(15°) and 90°C(2’°)) and the ratio of black tea — meniran
leaf(90-10,80-20,and70-30).

The results showed that levels of phenol functional drinks tea
meniran at all combination treatment showed no significantly different
results with a range of 1766.1788 to 2960.3236 mg/100mL mg/100mL. In
the test flavonoids obtained results were not significantly different in the
entire combined treatment with a range of 61.3068 to 85.2409 mg/100mL
mg/100mL. On the antibacterial activity of Escherichia coli test results
obtained are significantly different between the combined treatment with a
range of clear zone of 0 mm to 1.21 mm. While the antibacterial activity of
Staphylococcus aureus produce significantly different results between the
combined treatment with a range of clear zone of 0 mm to 1.99 mm. In the
organoleptic test results obtained are significantly different in all treatment
combinations. Color organoleptic test, treatments 80-20,60 °C gave the
most preferred color, aroma treatment 90-10,75 °C to give the most
preferred, whereas treatment provides a sense of 90-10,75°C most
preferred.

Key words: black tea, the leaves meniran, phenols, flavonoids, antibacterial
activity,organoleptic
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