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INTISARI
	Teh herbal adalah minuman yang dibuat dari ramuan bunga, daun, biji, akar, atau buah kering. Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari lama pengeringan dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare dengan metode pengeringan. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat luas mengenai pembuatan teh herbal pare.
	Metode penelitian yang dilakukan dalam dua tahap meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dimaksudkan menentukan jenis pare yang terpilih yang akan dijadikan acuan untuk penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 sebanyak tiga kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji lanjut duncan. Variabel percobaan terdiri dari lama pengeringan (L) yaitu                       (4 jam,5 jam ,6 jam) dan suhu pengeringan (S) yaitu (50°C, 60°C,70°C).
Hasil uji organoleptik dan analisis flavonoid kualitatif pada penelitian pendahuluan, diperoleh hasil bahwa pare putih merupakan pare terbaik yang akan digunakan dalam penelitian utama.
	Hasil analisis kimia pada penelitian utama lama pengeringan teh herbal pare berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar vitamin C. Sedangkan untuk kadar air tidak berpengaruh nyata. Suhu pengeringan teh herbal pare berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar vitamin C. Sedangkan untuk kadar air dan kadar abu tidak berpengaruh nyata. Interaksi antara lama pengeringan dan suhu pengeringan teh herbal pare berpengaruh nyata terhadap seluruh respon kimia yaitu kadar air, kadar abu dan kadar vitamin C. Hasil analasis kuantitatif flavonoid yaitu 0,08%.


















ABSTRACT


	Herbal tea is a drink made from the herb flowers, leaves, seeds, roots, or dried fruit. The aim of the research is to study the drying time and drying temperature on the characteristics of herbal tea pare the drying method. The benefit of this study is to provide information to the public regarding the manufacture of herbal tea pare. 
	Methods of research conducted in two phases include preliminary studies and primary research. The preliminary study is intended pare selected determines the type that will be used as reference for the main study. The main research aims to determine the effect of drying time and temperature on the characteristics of bitter melon herbal tea. The experimental design used in this study was a randomized block design (RBD) with a 3x3 factorial pattern repeats three times, followed by further testing duncan. Variable drying experiment consists of a long (L), namely (4 hours, 5 hours, 6 hours) and drying temperature (S), namely (50 ° C, 60 ° C, 70 ° C). 
	Organoleptic test results and qualitative analysis of flavonoids in the preliminary study, the results showed that white pare pare best is to be used in the main study.
 	Results of chemical analyzes on the primary research pare herbal tea drying time significantly affected the ash content and the levels of vitamin C. As for the water content had no significant effect. Pare herbal tea drying temperature significantly affected the ash content and the levels of vitamin C. As for the moisture content and ash content had no significant effect. Interaction between drying time and drying temperature pare herbal tea has significant effect on the entire chemical response namely moisture content, ash content and high levels of vitamin C. The results of quantitative analasis flavonoids is 0.08%.









I. PENDAHULUAN
Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian,              (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian
Masyarakat Indonesia pada saat ini kebanyakan menginginkan suatu produk baik makanan atau minuman yang praktis dalam arti makanan atau minuman tersebut di dalam penyajiannya tidak perlu dilakukan proses lebih lanjut, oleh karena itu perlu adanya inovasi dalam pembuatan produk makanan atau minuman yang penyajiannya lebih cepat, salah satunya adalah minuman teh yang telah banyak digemari oleh masyarakat Indonesia.
Teh herbal (bahasa Inggris: tisane, herbal tea) adalah sebutan untuk ramuan bunga, daun, biji, akar, atau buah kering untuk membuat minuman yang juga disebut teh herbal. Walaupun disebut "teh", ramuan atau minuman ini tidak mengandung daun dari tanaman teh (Camellia sinensis) (Wikipedia, 2013). Salah satu upaya untuk meningkatkan daya guna tanaman pare dan nilai ekonominya dapat dilakukan dengan memanfaatkan buah pare sebagai tanaman obat yang diolah menjadi salah satu jenis minuman fungsional seperti minuman herbal.
Tanaman pare pemanfaatannya di Indonesia masih kurang, hanya sekedar sebagai sayuran, dari hasil laporan tahunan Dinas Tanaman Pangan (2009), menyatakan produksi sayur-sayuran terutama pare masih tergolong sangat rendah dengan luas lahan yang kurang dari 1 ha dan produksi kurang dari 1 ton/ha, dengan total produksi per tahun 10,5 ton dengan luas areal 13,4 ha. Banyak kandungan yang terdapat didalam tanaman pare yaitu mengandung momordisin, memordin, karantin, asam trikosanik, resin, asam resinat, steroid, serta minyak lemak yang terdiri atas asam oleat, asam linoleat, asam stearat dan L-oleostearat, karantin, hydroxytryptamine, serta vitamin A, B dan C, yang dalam ilmu farmasi dikenal sebagai senyawa anti radang, antioksidan, analgesik, anti virus (khususnya HIV), serta mencegah keracunan hati, antialergi, dan anti kanker. Dibandingkan dengan brokoli, pare mengandung kadar β-karoten dua kali lebih banyak. Kalium yang terdapat pada pare dapat bermanfaat untuk mengatasi tekanan darah tinggi (Zheng et al. 1999; Grover dan Yadav, 2004).
Tanaman pare ini terdiri dari tiga jenis yaitu pare putih, pare hijau, dan pare ular. Pada penelitian ini menggunakan dua jenis pare, yaitu pare putih  (pare gajih) yang berdaging tebal, warnanya hijau muda atau keputihan, bentuknya besar dan panjang dan rasanya tidak begitu pahit, sedangkan pare hijau (pare kodok) berbentuk lonjong, kecil dan berwarna hijau dengan bintil-bintil agak halus. Pare jenis ini mempunyai panjang 15 - 20 cm, rasanya pahit dan daging buahnya tipis, serta mudah sekali pemeliharaannya tanpa lanjaran atau para-para tanaman ini dapat tumbuh dengan baik (Rukmana, 1997).
Jenis pare ini sangat berperan penting dengan tingkat kesukaan masyarakat, selain itu proses pengeringan pun merupakan hal yang penting dalam pembentukan teh pare ini untuk menurunkan kadar airnya (Rukmana, 1997).
Buah pare yang akan digunakan sebagai minuman herbal harus melalui proses pengeringan terlebih dahulu. Menurut Winarno (1997), pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi panas. Dengan cara ini bahan menjadi lebih awet, volumenya menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan.
Metode umum yang digunakan untuk pengeringan buah pare adalah menggunakan mesin pengering tipe rak dengan suhu yang tidak terlalu tinggi dan waktu yang tidak terlalu lama, sehingga tidak merusak komponen dalam bahan dan dapat mempertahankan warna produk yang menyerupai warna bahan segarnya (Desrosier, 1988). 
1.2. Identifikasi Masalah                                                                    
		Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi untuk penelitian yaitu : 
1.  Bagaimanakah pengaruh lama pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
2.  Bagaimanakah pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
3.  Bagaimanakah interaksi antara lama dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan pare menjadi suatu bentuk olahan pangan yang praktis dan bermanfaat bagi kesehatan dengan membuat teh herbal pare.
Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari lama pengeringan dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare dengan metode pengeringan.
1.4. Manfaat Penelitian 
	Penelitian ini manfaatnya adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat luas mengenai pembuatan teh herbal pare.
1.5. Kerangka Pemikiran
Senyawa yang terkandung dalam buah pare adalah alkaloid, triterpenoid, saponin dan flavonoid. Saponin adalah suatu kelas gabungan senyawa kimia, salah satu senyawa metabolit sekunder yang ditemukan dari sumber alami dan dari berbagai macam spesies tanaman. Senyawa flavonoid atau bioflavonoid adalah suatu kelompok senyawa fenol yang terbesar yang ditemukan di alam. Senyawa ini merupakan persenyawaan glucoside yang terdiri dari gula yang terikat dengan flavon. Alkaloid secara umum mengandung paling sedikit satu buah atom nitrogen yang bersifat basa dan merupakan bagian dari cincin heterosiklik, sedangkan triterpenoid merupakan senyawa kimia yang tersusun dari 4 atau 5 konfigurasi cincin dari 30 atom karbon dan beberapa oksigen          (Lenny, 2006). 
Pengeringan berfungsi untuk mengurangi kadar air hingga kadar tertentu, umumnya tidak boleh lebih dari 10%, dengan berkurangnya kadar air diharapkan akan lebih tahan terhadap pertumbuhan kapang serta kemungkinan reaksi kimia yang diperantarai oleh air, contoh reaksi redoks atau reaksi enzimatis                  (Indriani dkk, 2010).
Menurut penelitian Chaerah Amiruddin (2013), suhu pengeringan pada wortel adalah 60oC dengan variasi lama pengeringan 60, 90 dan 120 menit. Hasil penelitian disimpulkan bahwa penurunan kadar air berbanding terbalik terhadap lama pengeringan dimana kadar air semakin menurun seiring lamanya waktu pengeringan yang dilakukan dan perubahan volume total pada bahan berbanding lurus.
Menurut penelitian Dewi Isti’anah (2011), proses pengeringan paprika dengan suhu 600C lebih baik dibandingkan dengan suhu 50oC karena proses pengeringan lebih cepat dibandingkan suhu 50oC. Adanya perlakuan irisan tidak terlalu mempengaruhi lamanya proses pengeringan maupun kualitas hasil pengeringan.
Penelitian Adri dan Hersoelistyorini (2013), mengatakan proses pengeringan teh daun sirsak dengan suhu 50oC dengan variasi lama pengeringan 30, 60, 90, 120, dan 150 menit. Hasil penelitian disimpulkan bahwa ada pengaruh lama pengeringan terhadap aktivitas antioksidan teh daun sirsak. Kondisi operasional pengeringan daun sirsak pada suhu 50oC dengan lama pengeringan 150 menit menghasilkan teh daun sirsak dengan aktivitas antioksidan tertinggi. 
Menurut penelitian Sharief (2006), suhu pengeringan semprot pada teh hijau instan adalah 120oC, 150oC dan 180oC. Penelitian optimasi evaporasi dan pengeringan dilakukan dengan  menggunakan kombinasi perlakuan terpilih dari penelitian optimasi ekstraksi teh hijau. Berdasarkan analisis rendemen, perlakuan suhu pengeringan 180oC menghasilkan rendemen teh hijau instan tertinggi dan berbeda nyata dengan perlakuan suhu pengeringan (1200C dan 1500C).
Menurut Winarno dkk. (1997), pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengeringan secara alami dengan sinar matahari dan pengeringan buatan dengan alat-alat pengering seperti oven. Lamanya waktu pengeringan bervariasi dan tergantung pada jenis makanan, besarnya potongan dan tipe pengering.
Menurut Apandi (1984), suhu yang digunakan untuk pengeringan         buah-buahan dan sayuran dengan oven adalah 60-800C dengan lama pengeringan antara 6-16 jam.
Menurut Anindya (2005), pada proses pembuatan teh herbal kemangi berdasarkan hasil perhitungan untuk menentukan perlakuan terbaik dengan menggunakan metode pembobotan proses pengeringan yang baik adalah pada suhu 500C dengan waktu pengeringan selama 24 jam.
DepKes RI (1985), herbal dapat dikeringkan pada suhu 30-900C, tetapi suhu terbaik tidak melebihi 600C. Herbal yang mengandung senyawa aktif yang tidak tahan panas atau mudah menguap harus dikeringkan pada suhu rendah.
Bahan pangan yang mengalami proses pengeringan akan berubah warnanya menjadi coklat. Buah pare yang mengandung klorofil apabila dipanaskan, maka protein terikat pada klorofil akan terdenaturasi dan klorofilnya akan dilepaskan, sehingga warna berubah menjadi hijau kecoklatan. Selain itu juga kandungan seperti zat aktif atau antioksidan dapat mengalami penurunan. Oleh karena itu, lama pengeringan yang terlalu lama akan mempengaruhi herbal buah pare kering (Anggrahini dan Hadiwiyoto, 1987).
  Proses pengeringan yang menggunakan suhu terlalu tinggi dapat menyebabkan case hardening. Perubahan warna, aroma dan tekstur dapat terjadi selama proses pengeringan. Kandungan senyawa-senyawa tertentu seperti antioksidan dapat mengalami penurunan karena tidak tahan terhadap suhu tinggi. Hal ini dapat dilakukan dengan memberikan perlakuan pendahuluan terhadap bahan pangan yang akan dikeringkan (Tardiana, 1997). 
1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diperoleh hipotesis yaitu : 
1. Diduga adanya pengaruh lama pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
2. Diduga adanya pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
3. Diduga adanya interaksi antara lama dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
	Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan April 2014 sampai dengan bulan Mei 2014, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl Setiabudhi No 193 Bandung.






II. TINJAUAN PUSTAKA
Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Pare,  (2) Teh Herbal,                      (3) Pengeringan dan (4) Flavonoid.
2.1. Pare
Peria atau pare memiliki banyak nama lokal, di daerah Jawa di sebut sebagai paria, pare, pare pahit, pepareh. Di Sumatera, peria dikenal dengan nama prieu, fori, pepare, kambeh, paria. Orang Nusa Tenggara menyebutnya paya, truwuk, paitap, paliak, pariak, pania, dan pepule, sedangkan di Sulawesi, orang menyebutnya dengan poya, pudu, pentu, paria belenggede, serta palia        (Subahar, 2004).
Pare (Momordica charantia L) Sinonim Momordica balsamina Blanco, Momordica balsamina Descourt, Momordica cylindrica Blanco, Momordica jagorana C.Koch, Momordica operculata Vell, Cucumis africanus Lindl. Merupakan tanaman tropis, hidup di dataran rendah dan dapat merupakan tanaman yang dibudidayakan atau tanaman liar di tanah kosong. Pare berdaun tunggal, berjajar diantara batang berselang- seling, bentuknya bulat panjang, dengan panjang     3,5-8,5 cm, lebar 4 cm, berbagi menjari 5-7, pangkal berbentuk jantung, warnanya hijau tua (Rukmana, 1997).
Taju bergigi kasar sampai berlekuk menyirip. Bunga tunggal, berkelamin dua dalam satu pohon, bertangkai panjang, berwarna kuning. Buah bulat memanjang, dengan 8-10 rusuk memanjang, berbintil-bintil tidak beraturan, panjangnya 8-30 cm, rasanya pahit. Warna buah hijau, bila masak menjadi orange yang pecah dengan tiga katup. Biji banyak, coklat kekuningan, bentuknya pipih memanjang dan keras    (Rukmana, 1997).
Ada tiga jenis tanaman pare, yaitu pare putih (gajih), pare hijau dan pare ular. Pare putih berdaging tebal, warnanya hijau muda atau keputihan, bentuknya besar dan panjang dan rasanya tidak begitu pahit. Pare hijau buahnya bulat pendek, rasanya pahit. Pare ular adalah pare yang tumbuh liar, buahnya kecil-kecil dan rasanya pahit. Buah yang panjang dan lurus, biasanya pada ujung buah yang masih kecil digantungkan batu. Daun dari pare yang tumbuh liar, dinamakan daun tundung (Rukmana, 1997). Jenis-jenis pare dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Jenis-jenis Pare

Tanaman pare termasuk kingdom plantae, divisi spermatphyta, kelas dicotyledoneae, ordo cucurbitales, famili cucurbitaceae, genus momordica dan spesies momordica charantia L (Subahar, 2004).
Batang pare berusuk lima, panjang 2-5 m, yang muda berambut rapat. Bertangkai yang panjangnya 1,5-5,3 cm, letak berseling, bentuknya bulat panjang, dengan panjang 3,5-8,5 cm, lebar 4 cm, berbagi menjari 5-7, pangkal berbentuk jantung, warnanya hijau tua (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Daun pare tunggal dengan panjang 3,5-8,5 cm, lebar 4 cm, berbagi menjari 5-7, pangkal berbentuk jantung, garis tengah 4-17 cm berbintik-bintik tembus cahaya, taju bergigi kasar hingga berlekuk menyirip, warnanya hijau tua. Daun pare yang tumbuh liar disebut daun tundung yang lebih berkhasiat sebagai obat (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Tangkai bunga pare 5-15 cm dekat pangkalnya dengan daun pelindung berbentuk jantung hingga ginjal, kelompok bentuk lonceng, dengan banyak rusuk atau tulang membujur, yang berakhir pada 2-3 sisik yang melengkung ke bawah (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Mahkota pare berbentuk roda, taju berbentuk memanjang hingga bulat telur terbalik, bertulang 1,5-2 kali 1,3 cm bunga jantan benang sari 3, kepala sari orange, semula bergandengan satu dengan lainnya, kemudian lepas, bakal buah berparuh panjang, berduri temple halus dan berambut panjang, putik 3, berlekuk 2 dalam atau 1 diantaranya utuh (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Buah pare bulat memanjang berbentuk seperti silinder, permukaan buahnya bintil-bintil tidak beraturan dengan panjang 8-30 cm. Warna buahnya hijau dan jika sudah masak dan dipecahkan akan berwarna orange dengan 3 katup              (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Biji pare banyak, berwarna coklat kekuningan pucat, bentuknya pipih memanjang dan keras. Jika buah masih mentah maka biji akan berwarna putih (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Akar pare tunjang, sisi berserabut yang berkembang luas di kawasan sekeliling. Tumbuh atau memanjat dengan alat pembelit atau sulur berbentuk spiral, banyak bercabang (Departemen Teknologi Pertanian, 2009).
Daun pare mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin C, saponin, flavonoid, steroid/triterpenoid, asam fenolat, alkaloid, dan karotenoid              (Subahar, 2004). Flavonoid menunjukkan lebih dari seratus macam bioaktivitas. Bioaktivitas yang ditunjukkan antara lain efek antipiretik, analgetik, dan antiinflamasi (Wijayakusuma, 2001). Flavonoid dapat menghambat siklooksigenase, sehingga kemungkinan besar efek antipiretik disebabkan karena penghambatan siklooksigenase yang merupakan langkah pertama pada jalur yang menuju eikosanoid seperti prostaglandin dan tromboksan (Robinson, 1991). Kandungan gizi buah pare dapat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Kandungan Gizi Buah Pare
	No.
	Kandungan Gizi
	Banyaknya

	
	
	1
	2

	1 
	Kalori (energi) 
	22,00 kal
	29,00 kal

	2 
	Protein 
	0,90 g
	1,10 g

	3 
	Lemak 
	0,40 g
	0,30 g

	4 
	Karbohidrat 
	4,60 g
	6,60 g

	5 
	Serat 
	0,90 g
	-

	6 
	Abu 
	0,70 mg
	-

	7 
	Kalsium 
	32,00 mg
	45,00 mg

	8 
	Zat besi 
	0,90 mg
	1,40 mg

	9 
	Natrium 
	2,00 mg
	-

	10 
	Niasin 
	0,03 mg
	-

	11 
	Fosfor 
	32,00 mg
	64,00 mg

	12 
	Kalium 
	211,00 mg
	-

	13 
	Vitamin A 
	335,00 SI
	180,00 SI

	14 
	Vitamin B1 
	0,06 mg
	0,08 mg

	15 
	Vitamin B2 
	0,03 mg
	-

	16 
	Vitamin C 
	55,00 mg
	52,00 mg

	17 
	Air 
	93,34 g
	91,20 g

	18 
	Bagian yang dapat dimakan 
	-
	77,00%


Sumber : 1) Food Composition (1964) Handbook No. 1 Manila (Knott JE & Deanon JR (1967); 2) Direktorat Gizi Depkes RI (1981) dalam :  Rukmana (1999)

Rasa pahit buah pare disebabkan oleh kandungan kukurbitasin (momordikosida K dan L), yang dapat menghambat pertumbuhan dan perkembangan sel (West, et al. 1971). Kukurbitasin yang digolongkan dalam glikosida triterpen memiliki struktur dasar siklopentan perhidrofenantrena yang juga, dimiliki oleh steroid. Menurut Jackson dan Jones (1972), steroid dapat berperan sebagai penghambat spermatogenesis dan bersifat reversibel.
2.2. Teh Herbal
Teh herbal (bahasa Inggris: tisane, herbal tea) adalah sebutan untuk ramuan bunga, daun, biji, akar, atau buah kering untuk membuat minuman yang juga disebut teh herbal. Walaupun disebut "teh", ramuan atau minuman ini tidak mengandung daun dari tanaman teh (Camellia sinensis) (Wikipedia, 2013).
Teh herbal biasanya diseduh dengan air panas untuk mendapatkan minuman yang beraroma harum. Teh herbal dari bahan biji tumbuhan atau akar perlu dilakukan perebusan terlebih dahulu sebelum disaring dan siap disajikan. Walaupun mengandung ramuan bunga atau buah kering, teh yang berasal dari daun teh seperti teh melati atau teh Earl Grey tidak disebut sebagai teh herbal. Campuran jeruk bergamot dalam teh Earl Grey atau bunga melati ke dalam teh melati dimaksudkan sebagai pengharum untuk membuat variasi aroma teh 
(Wikipedia, 2013).
Teh herbal tersedia dalam kemasan kaleng, kantong teh, atau teh herbal siap minum dalam kemasan kotak. Teh herbal juga sering di iklankan sebagai minuman kesehatan untuk menyembuhkan berbagai penyakit. Bahan-bahan yang dikumpulkan dari kebun, seperti bunga kembang sepatu, seruni, atau kamomila, dan daun-daun beraroma harum seperti pepermin dan rosemary, setelah dikeringkan bisa diramu menjadi teh herbal (Wikipedia, 2013). 
Teh herbal mengandung zat antioksidan yang dikenal dengan sebutan polifenol, yang berperan penting dalam pencegahan berbagai macam penyakit. Polifenol mempunyai kemampuan menetralisir radikal bebas, suatu produk sampingan dari proses kimiawi dalam tubuh yang mengganggu, (Lubnan, 2004).
Standar mutu teh kering dapat dilihat pada tabel 2 dibawah ini :
Tabel 2. Standar Mutu Teh Kering
	No.
	Jenis Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1.
	Keadaan air seduhan
	
	

	1.1.
	Warna
	-
	Hijau kekuningan sampai merah kecoklatan 

	1.2.
	Bau
	-
	Khas teh bebas bau asing

	1.3.
	Rasa
	-
	Khas teh bebas bau asing

	2.
	Kadar air
	%, b/b
	Maks. 8

	3.
	Kadar ekstrak dalam air
	%, b/b
	Min. 32

	4.
	Kadar abu total
	%, b/b
	Maks. 8

	5.
	Kadar abu larut dalam air dari abu total
	%, b/b
	Min. 45

	6.
	Kadar abu tak larut dalam asam
	%, b/b
	Maks. 1

	7.
	Alkalinitas abu larut dalam air (sebagai KOH)
	%, b/b
	1-3

	8.
	Serat kasar
	%, b/b
	Maks. 16

	9.
	Cemaran logam
	
	

	9.1.
	Timbal (Pb)
	mg/kg
	Maks. 20

	9.2.
	Tembaga (Cu)
	mg/kg
	Maks. 150,0

	9.3.
	Seng (Zn)
	mg/kg
	Maks. 40,0

	9.4.
	Timah (Sn)
	mg/kg
	Maks. 40,0

	9.5.
	Raksa (Hg)
	mg/kg
	Maks. 0,03

	10.
	Cemaran arsen (As)
	mg/kg
	Maks. 1,0

	11.
	Cemaran mikroba
	
	

	11.1.
	Angka lempeng total
	koloni/g
	Maks. 3x103

	11.2.
	Bakteri Coliform
	APM/g
	< 3

	Catatan : Jenis uji 4 sampai dengan 8 : adbk (atas dasar berat kering)


(Standar Nasional Indonesia, 2000).


2.3. Pengeringan
Pengeringan merupakan operasi pengurangan kadar air bahan padat sampai batas tertentu sehingga bahan tersebut bebas terhadap serangan mikroorganisme, enzim, dan insekta yang merusak. Secara lebih luas, pengeringan merupakan proses yang terjadi secara simultan (serempak) antara perpindahan panas dari udara pengeringan ke bahan yang dikeringkan dan terjadi penguapan uap air dari bahan yang dikeringkan. Pengeringan dapat terjadi karena adanya perbedaan kelembapan (humidity) antara udara kering dengan bahan yang dikeringkan (Wirakartakusumah, 1992).
Medium pegeringan yang digunakan adalah udara yang terlebih dahulu dikeringkan dengan cara pemanasan sehingga dihasilkan udara kering dengan kelembaban tertentu, yang dihembuskan kedalam ruang pengering. Pengeringan dengan udara yang dipanaskan, udara menyediakan panas untuk memenuhi kebutuhan panas sensibel dan panas laten penguapan air dari bahan pangan (Wirakartakusumah, 1992).
Prinsip pengeringan adalah penguapan air karena perbedaan jumlah uap air antara udara dan bahan yang dikeringkan. Faktor-faktor lain yang mempercepat proses pengeringan adalah suhu, kelembaban udara, kadar air bahan mula-mula, dan kadar air yang dikehendaki. Perubahan suhu di dalam pengeringan tergantung pada bahan umpan dan kandungan zat cairnya, suhu medium pengeringan serta suhu akhir yang diperbolehkan.
Proses pengeringan diperoleh dengan cara penguapan air yaitu dengan menurunkan kelembaban udara dengan mengalirkan udara panas di sekeliling bahan, sehingga tekanan uap air bahan akan lebih besar daripada tekanan uap air di udara. Perbedaan tekanan inilah yang menyebabkan terjadinya aliran uap air dari bahan ke udara.
Kecepatan pengeringan maksimum dipengaruhi oleh percepatan pindah panas dan pindah massa selama proses pengeringan. Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan pindah panas dan massa adalah sebagai berikut :  
(Estiasih, dkk, 2009).
1. Luas Permukaan
Bahan pangan yang akan dikeringkan mengalami pengecilan ukuran, baik dengan cara diiris, dipotng atau digiling. Proses pengecilan ukuran akan mempercepat proses pengeringan. Hal ini disebabkan pengecilan ukuran akan memperluas permukaan bahan, air lebih mudah berdifusi dan menyebabkan penurunan jarak yang harus ditempuh oleh panas.
2. Suhu
Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan, maka semakin cepat pindah panas ke bahan pangan tersebut dan semakin cepat pula penguapan air dari bahan pangan. Proses pengeringan, air dikeluarkan dari bahan pangan dapat berupa uap air. Uap air tersebut harus segera dikeluarkan dari atmosfer di sekitar bahan pangan yang dikeringkan. Jika tidak segera keluar, udara di sekitar bahan pangan akan menjadi jenuh oleh uap air, sehingga memperlambat penguapan air dari bahan pangan.


3. Kecepatan pergerakan udara
Semakin cepat pergerakan udara atau sirkulasi udara, maka prses pengeringan akan semakin cepat. Prinsip ini menyebabkan beberapa proses pengeringan menggunakan sirkulasi udara atau udara yang bergerak seperti pengering kabinet, tunnel dryer, pengering semprot dan lain-lain.
4. Kelembaban udara (RH)
Semakin kering udara (kelembaban semakin rendah), maka kecepatan pengeringan semakin tinggi. Kelembaban udara akan menentukan kadar air akhir bahan pangan setelah dikeringkan. Proses penyerapan akan terhenti sampai kesetimbangan kelembaban nisbi bahan pangan tercapai. Kesetimbangan nisbi bahan pangan adalah kelembaban pada suhu tertentu di mana tidak terjadi penguapan air dari bahan pangan ke udara dan tidak terjadi penyerapan uap air dari udara oleh bahan pangan.
5. Tekanan atmosfer
Pengeringan pada kondisi vakum menyebabkan pengeringan lebih cepat atau suhu yang digunakan untuk suhu pengeringan dapat lebih rendah. Suhu rendah dan kecepatan pengeringan yang tinggi diperlukan untuk mengeringkan bahan pangan yang peka terhadap panas.
6. Penguapan air
Penguapan atau evaporasi merupakan penghilangan air dari bahan pangan yang dikeringkan sampai diperoleh produk kering yang stabil. Penguapan yang terjadi selama proses pengeringan tidak menghilangkan semua air yang terdapat dalam bahan pangan.
7. Lama pengeringan 
Pengeringan dengan suhu tinggi dalam waktu yang pendek dapat lebih menekan kerusakan bahan pangan dibandingkan waktu pengeringan yang lebih lama dan suhu lebih pendek. 
Terdapat beberapa metode pengeringan yaitu:
a. Pengeringan secara langsung di bawah sinar matahari
Pengeringan dengan metode ini dilakukan pada tanaman yang tidak sensitif terhadap cahaya matahari. Pengeringan terhadap sinar matahari sangat umum untuk bagian daun, korteks, biji, serta akar. Bagian tanaman yang mengandung flavonoid, kuinon, kurkuminoid, karotenoid, serta beberapa alkaloid yang cukup mudah terpengaruh cahaya, umumnya tidak boleh dijemur di bawah sinar matahari secara langsung. Kadangkala suatu simplisia dijemur terlebih dahulu untuk mengurangi sebagian besar kadar air, baru kemudian dikeringkan dengan panas atau digantung di dalam ruangan. Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari secara langsung memiliki keuntungan yaitu ekonomis. Namun lama pengeringan sangat bergantung pada kondisi cuaca.
b. Pengeringan di ruangan yang terlindung dari cahaya matahari namun tidak lembab.
Umumnya dipakai untuk bagian simplisia yang tidak tahan terhadap cahaya matahari. Pengeringan dengan metode ini harus memperhatikan sirkulasi udara dari ruangan. Sirkulasi yang baik akan menunjang proses pengeringan yang optimal. Pengeringan dengan cara ini memiliki keuntungan yaitu ekonomis, serta untuk bahan yang tidak tahan panas atau cahaya matahari cenderung lebih aman. Namun demikian, pengeringan dengan cara ini cenderung membutuhkan waktu yang lama dan jika tidak dilakukan dengan baik, akan mengakibatkan tumbuhnya kapang.
c. Pengeringan dengan menggunakan oven
Pengeringan menggunakan oven, umumnya akan menggunakan suhu antara 30°-90°C. Terdapat berbagai macam jenis oven, tergantung pada sumber panas. Pengeringan dengan menggunakan oven memiliki keuntungan berupa: waktu yang diperlukan relatif cepat, panas yang diberikan relatif konstan. Kekurangan dari teknik ini adalah biaya yang cukup mahal.
d. Pengeringan dengan menggunakan oven vakum. 
Pengeringan dengan menggunakan oven vakum merupakan cara pengeringan terbaik. Hal ini karena tidak memerlukan suhu yang tinggi sehingga senyawa-senyawa yang tidak tahan panas dapat bertahan. Namun cara ini merupakan cara paling mahal dibandingkan dengan cara pengeringan yang lain.
e. Pengeringan dengan menggunakan kertas/ kanvas
Pengeringan ini dilakukan untuk daun dan bunga. Pengeringan ini bagus untuk mempertahankan bentuk bunga/ daun serta menjaga warna simplisia. Pengeringan dengan cara ini dilakukan dengan mengapit bahan simplisia dengan menggunakan kertas/ kanvas. Pengeringan ini relatif ekonomis dan memberikan kualitas yang bagus, namun untuk kapasitas produksi skala besar tidak ekonomis (Rosyid, 2013).


2.4. Flavonoid
Senyawa flavonoid adalah suatu kelompok fenol yang terbesar yang ditemukan di alam. Senyawa-senyawa ini merupakan zat warna merah, ungu dan biru dan sebagai zat warna kuning yang ditemukan dalam tumbuh-tumbuhan. Flavonoid merupakan pigmen tumbuhan dengan warna kuning, kuning jeruk, dan merah dapat ditemukan pada buah, sayuran, kacang, biji, batang, bunga, herba, rempah-rempah, serta produk pangan dan obat dari tumbuhan seperti minyak zaitun, teh, cokelat, anggur merah, dan obat herbal. Flavonoid juga dikenal sebagai vitamin P dan citrin, dan merupakan pigmen yang diproduksi oleh sejumlah tanaman sebagai warna pada bunga yang dihasilkan 
Senyawa ini berperan penting dalam menentukan warna, rasa, bau, serta kualitas nutrisi makanan. Tumbuhan umumnya hanya menghasilkan senyawa flavonoid tertentu (Ritonga dkk, 2013).
Flavonoida merupakan senyawa polar, maka umumnya flavonoida cukup larut dalam pelarut polar seperti Etanol, Metanol, Butanol, Aseton, Dimetilsulfoksida (DMSO), Dimetilformamida (DMF), Air dan lain-lain. Adanya gula yang terikat pada flavonoida (bentuk yang umum ditemukan) cenderung menyebabkan flavonoida lebih mudah larut dalam air dan dengan demikian campuran pelarut yang disebut diatas dengan air merupakan pelarut yang lebih baik untuk glikosida. Sebaliknya, aglikon yang kurang polar seperti isoflavon, flavanon dan flavon serta flavonol yang termetoksilasa cenderung lebih mudah larut dalam pelarut seperti Eter dan Kloroform (Mayang dkk, 2013).
Flavonoid adalah senyawa yang terdiri dari 15 atom karbon yang umumnya tersebar di dunia tumbuhan. Flavonoid tersebar luas di tanaman mempunyai banyak fungsi. Flavonoid adalah pigmen tanaman untuk memproduksi warna bunga merah atau biru pigmentasi kuning pada kelopak yang digunakan untuk menarik hewan penyerbuk. Flavonoid hampir terdapat pada semua bagian tumbuhan termasuk buah, akar, daun dan kulit luar batang (Haris, 2011). 
Flavonoid manfaatnya antara lain untuk melindungi struktur sel, meningkatkan efektifitas vitamin C, anti inflamasi, mencegah keropos tulang dan sebagai antibiotik (Haris, 2011).
Senyawa flavonoid pada tanaman memiliki beraneka fungsi seperti menarik serangga yang membantu penyerbukan, membantu proses fotosintesis, melindungi struktur sel, dan meningkatkan efektivitas vitamin C, sedangkan terhadap manusia flavonoid berfungsi sebagai antibiotik terhadap penyakit kanker dan ginjal (Indriani dkk, 2010)
Menurut Ritonga dkk (2013), Kelarutan flavonoid antara lain :
1. Flavonoid polimetil atau polimetoksi larut dalam heksan, petroleum eter (PE), kloroform, eter, etil asetat, dan etanol. Contoh: sinersetin (nonpolar).
2. Aglikon flavonoid polihidroksi tidak larut dalam heksan, PE dan kloroform; larut dalam eter, etil asetat dan etanol; dan sedikit larut dalam air. Contoh: kuersetin (semipolar).
3. Glikosida flavonoid tidak larut dalam heksan, PE, kloroform, eter; sedikit larut dalam etil asetat dan etanol; serta sangat larut dalam air.  
Flavonoid secara biologis memiliki peranan penting dalam kaitan penyerbukan pada tanaman oleh serangga. Sejumlah flavonoid mempunyai rasa pahit hingga dapat bersifat menolak sejenis ulat tertentu  (Indriani dkk, 2010).
Flavonoid mempengaruhi metabolisme karbohidrat dengan beberapa cara. Pertama, flavonoid mencegah fungsi enzim amilase, yaitu enzim pada saliva yang
memulai proses pencernaan karbohidrat. Hal ini mengakibatkan gangguan penyerapan glukosa yang diturunkan dari karbohidrat kompleks menjadi sederhana. Kedua, flavonoid mencegah kerja enzim sukrose dan glukosidase yang penting untuk pencernaan karbohidrat pada usus kecil. Hasil akhirnya adalah pengurangan penyerapan karbohidrat dan tingkat glukosa darah yang lebih rendah (Indriani dkk, 2010).












III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Bahan dan Alat Penelitian,                    (2) Metode Penelitian dan (3) Deskripsi Percobaan.
3.1. Bahan dan Alat Penelitian
	Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian adalah pare (Momordica charantia L) varietas putih dan hijau, buffer fosfat, larutan DFIF, HPO3, asetonitril dan air.
	Alat-alat yang digunakan pada penelitian adalah spektrofotometer, baskom, tray, tunnel dryer, kaca arloji, oven, eksikator, timbangan, cawan porselen, tanur, dan alat-alat untuk analisis.
3.2. Metode Penelitian
Penelitian dibagi menjadi 2 tahapan meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.2.1. Penelitian Pendahuluan
Tujuan dari penelitian pendahuluan ini adalah untuk menentukan jenis pare yang akan dijadikan acuan untuk penelitian utama. Penelitian pendahuluan ini yaitu : 
1). Memilih jenis pare yang akan digunakan, pare yang digunakan adalah pare putih dan pare hijau. Analisis yang dilakukan pada penelitian pendahuluan ini adalah analisis flavonoid dan respon organoleptik. Respon organoleptik yang digunakan adalah metode uji hedonik oleh 15 panelis dengan penilaian meliputi warna, rasa dan aroma seduhan pare dengan perbandingan pare putih dan pare hijau yang sudah kering 30 gram dan air panas 90 oC sebanyak 110 ml selama 10 menit (Harun, dkk 2011). 
Berdasarkan hasil analisis flavonoid dan uji organoleptik pada penelitian pendahuluan, sampel terpilih akan digunakan pada penelitian utama.
3.2.2. Penelitian Utama
Penelitian utama yaitu untuk menentukan lama dan suhu pengeringan dari jenis pare yang terpilih. Suhu yang digunakan adalah 50 oC, 60oC dan 70 oC dengan lama pengeringan 4 jam, 5 jam dan 6 jam. Penelitian utama mencakup rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan respon dan analisis. 
3.2.2.1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu : lama pengeringan yang terdiri dari 3 taraf, dan suhu pengeringan yang terdiri dari 3 taraf.
Faktor perlakuan :
a. Lama pengeringan teh herbal pare (l), terdiri dari 3 taraf, yaitu :
(1) l1 = 4 jam
(2) l2 = 5 jam
(3) l3 = 6 jam
b. Suhu pengeringan teh herbal pare (s), terdiri dari 3 taraf, yaitu :
(1) s1 = 50 oC
(2) s2 = 60 oC
(3) s3 = 70 oC
Kombinasi perlakuan ada 9, setiap kombinasi perlakuan diulang 3 kali, sehingga jumlah kombinasi perlakuan yaitu 27 satuan percobaan.
3.2.2.2. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dengan 3 kali pengulangan. Lama pengeringan merupakan faktor l dan suhu pengeringan merupakan faktor s.
Model percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut : 
Yijk = µ + Kk +Ii + sj + (ls) ij + Єijk
Keterangan : 
Yijk = Nilai respon pada pengamatan ke-k dari perlakuan perbandingan lama pengeringan ke-i dan suhu pengeringan ke-j  
µ = Nilai rata-rata respon
C = Banyak ulangan (1,2,3)
li = Pengaruh perlakuan lama pengeringan teh herbal pare ke-i
sj = Pengaruh suhu pengeringan teh herbal pare ke-j
(ls) ij = Pengaruh interaksi antara perlakuan ke-i dari faktor perbandingan lama pengeringan (w) dengan taraf ke-j dari pengaruh suhu pengeringan (s).
 Єijk = Pengaruh galat percobaan ke-k dari perlakuan perbandingan lama pengeringan  ke-i dan waktu pengeringan ke-j (Gasperz, 1995). 

Model rancangan percobaan dapat dilihat dan tata letak percobaan dapat dilihat pada tabel 3 dan tabel 4.
Tabel 3. Model Rancangan Percobaan Faktorial 3x3 dalam RAK
	Lama Pengeringan (l)
	Suhu Pengeringan (s)
	Kelompok Ulangan

	
	
	I
	II
	III

	4 jam (l1)
	50 oC (s1)
	l1s1 
	l1s1
	l1s1

	
	60 oC (s2)
	l1s2
	l1s2
	l1s2

	
	70 oC (s3)
	l1s3
	l1s3
	l1s3

	5 jam (l2)
	50 oC (s1)
	l2s1
	l2s1
	l2s1

	
	60 oC (s2)
	l2s2
	l2s2
	l2s2

	
	70 oC (s3)
	l2s3
	l2s3
	l2s3

	6 jam (l3)
	50 oC (s1)
	l3s1
	l3s1
	l3s1

	
	60 oC (l2)
	l3s2
	l3s2
	l3s2

	
	70 oC (s3)
	l3s3
	l3s3
	l3s3


Tabel 4. Tata Letak Percobaan Faktorial 3x3 dengan 3 kali Ulangan dalam Rancangan Acak Kelompok

Kelompok Ulangan I
	l2s1
	l2s2
	l3s1
	l3s2
	l1s1
	l2s3
	l1s3
	l1s2
	l3s3



Kelompok Ulangan II
	l1s1
	l2s1
	l2s3
	l3s1
	l3s1
	l1s3
	l3s3
	l3s2
	l1s2



Kelompok Ulangan III
	l3s2
	l1s2
	l3s1
	l2s2
	l1s1
	l1s3
	l3s3
	l2s1
	l2s3



3.2.2.3. Rancangan Analisis
Berdasarkan rancangan percobaan diatas, maka dibuat analisis variasi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. Tabel ANAVA dapat dilihat pada Tabel 4. Selanjutnya ditemukan daerah penolakan hipotesa, yaitu : 
a. 	Jika F hitung ≤ F tabel pada taraf 5% yang berarti tidak terdapat pengaruh yang nyata atau tidak ada pengaruh lama dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
b. 	Jika F hitung > F tabel pada taraf 5% yang berarti terdapat pengaruh yang nyata atau ada pengaruh lama dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare.
Rancangan percobaan yang dilakukan apabila terdapat pengaruh antara   rata-rata dan masing-masing perlakuan (F hitung  > F tabel) adalah melakukan uji lanjut dengan menggunakan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan ( Gasperz, 1995).
Tabel 5. Sidik Ragam (ANAVA)
	Sumber Keragaman
	DB
	Jk
	KT
	F Hitung
	F Tabel 5% 

	Kelompok
Perlakuan 
Faktor l
Faktor s
Faktor ls
Galat
	(r-1)
(ls-1)
(l-1)
(s-1)
(l-1) (s-1)
ls (r-1)
	JKK
JKP
JK(l)
JK(s)
JK(ls)
JKG
	-
-
KT(l)
KT(s)
KT(ls)
KTG
	-
-
KT(l)/KTG
KT(s)/KTG
KT(ls)/KTG
-
	

	Total
	rls-1
	JKT
	-
	-
	-



3.2.2.4. Rancangan Respon
Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama untuk produk teh herbal pare terdiri dari respon kimia dan respon organoleptik.
a. Respon Kimia
Respon kimia yang dilakukan terhadap produk teh herbal pare adalah :
1. Kadar vitamin C metode Titrasi DFIF (AOAC, 1984).
2. Kadar air dengan metode Gravimetri (AOAC, 1984).
3. Kadar abu (AOAC, 1984). 
4. Analisis Flavonoid (Hertog et al, 1992).
b. Respon Organoleptik
Tipe pengujian yang dilakukan adalah uji hedonik. Tujuan uji hedonik ini adalah untuk menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik dari seduhan pare kering. Uji hedonik ini meliputi warna, rasa dan aroma dari seduhan pare kering terpilih sebanyak 30 gram dan air panas 90oC sebanyak 110 ml selama 10 menit (Harun, dkk 2011).


3.3. Deskripsi Penelitian
Prosedur penelitian teh herbal pare yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Persiapan bahan
Pare putih dan pare hijau disiapkan untuk dilakukan proses selanjutnya.
2. Sortasi
Sortasi  bahan baku merupakan tahap awal yang perlu dilakukan untuk mendapatkan pare yang berkualitas. Sortasi akan menentukan hasil akhir yang akan diperoleh sesuai dengan kualitas yang diinginkan. Hal ini dapat dilakukan dengan cara manual untuk memisahkan bahan baku yang baik, cacat, atau busuk. 
3. Pencucian
Bahan yang sudah disortasi disimpan di baskom dan dicuci pada air yang mengalir untuk membersihkan potongan-potongan benda lain atau kotoran berupa tanah atau debu yang menempel. Dalam pencucian diusahakan agar kotoran tidak mempengaruhi warna penampakan bahan baku, karena dikhawatirkan kotoran yang terbawa akan mempengaruhi khasiat dari teh pare. Pencucian juga tidak boleh terlalu lama untuk menghindari penurunan kualitas dan kandungan senyawa aktif. 
4. Penirisan
Penirisan dimaksudkan untuk mengurangi kandungan air yang terdapat pada pare yang sudah dilakukan proses pencucian. Hal ini bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan.
 
5. Pengirisan
Bahan yang sudah dilakukan penirisan dilakukan pengirisan yang bertujuan untuk mempercepat proses pengeringan. Irisan-irisan ini dengan ketebalan 2 mm.
6. Pengeringan
Pare yang sudah dilakukan pengirisan, kemudian disimpan di atas tiga  tray, tray pertama untuk lama pengeringan 4 jam, tray kedua untuk lama pengeringan 5 jam, dan tray ketiga untuk lama pengeringan 6 jam dengan suhu pengeringan 50oC, 60oC dan 70oC, kemudian dimasukkan dalam alat tunnel dryer untuk dilakukan proses pengeringan.
7. Pare kering
Pare dilakukan pengeringan maka dilakukan uji organoleptik seduhan teh herbal pare. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 1.
8. Penyeduhan
Proses penyeduhan dilakukan dengan mengambil pare kering terpilih sebanyak 30 gram dan air panas 90oC sebanyak 110 ml selama 10 menit        (Harun, dkk 2011). Setelah itu dilakukan uji organoleptik seduhan teh herbal pare. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan
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Gambar 3. Diagram Alir Penelitian Utama
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IV HASIL PENGAMATAN DAN PEMBAHASAN
	Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Hasil Penelitian Pendahuluan, 
(2) Hasil Penelitian Utama dan (3) Produk Terpilih.
4.1.  Penelitian Pendahuluan
	Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menentukan jenis pare yang akan digunakan untuk penelitian utama. Penentuan jenis pare ini berdasarkan uji organoleptik dan analisis kualitatif flavonoid dengan menggunakan suhu pengeringan  600C selama 5 jam, sehingga masih terdapat kandungan flavonoid dalam buah pare. Penelitian pendahuluan menggunakan uji organoleptik dengan respon warna, rasa dan aroma berdasarkan skala hedonik yang telah ditentukan. Hasil pengolahan data dengan interval kelas untuk menentukan jenis pare dapat dilihat di lampiran 8.
Tabel 6. Hasil Uji Organoleptik untuk Penentuan Jenis Pare
	Jenis Pare
	Nilai Rata-rata

	
	Warna
	Rasa
	Aroma
	Jumlah

	Pare Hijau
	7
	6
	10
	23

	Pare Putih
	17
	18
	18
	53



1. Warna
	Hasil analisis statistik pada tabel 6 terhadap warna seduhan teh herbal pare menunjukkan adanya perbedaan pada setiap jenis pare yang digunakan menurut uji organoleptik. Warna pada seduhan jenis pare putih lebih disukai oleh panelis dibandingkan warna seduhan pare hijau. Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor, diantaranya cita rasa, warna, tekstur, nilai gizi dan sifat mikrobiologis. Faktor warna secara visual tampil terlebih dahulu dan kadang sangat menentukan. Warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan. Baik atau tidaknya cara pencampuran atau pengolahan dapat ditandai dengan adanya warna yang seragam dan merata (Winarno, 1997).
	Pengeringan akan berlangsung cepat jika suhu udara pengeringan tinggi, tetapi suhu yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan kerusakan fisik maupun kimia pada bahan yang dikeringkan. Bahan pangan yang dikeringkan umumnya berubah warnanya menjadi coklat. Warna yang disukai oleh panelis dari seduhan teh herbal pare yaitu warna bening kecoklatan yang terdapat pada jenis pare putih. 
2. Rasa
	Hasil analisis statistik pada tabel 6 terhadap rasa seduhan teh herbal pare menunjukkan adanya perbedaan pada setiap jenis pare yang digunakan menurut uji organoleptik. Rasa pada seduhan pare putih lebih disukai oleh panelis dibandingkan rasa seduhan pare hijau. Rasa merupakan salah satu kriteria umum yang dapat menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Rasa yang diujikan dengan menggunakan indera pengecap yaitu mulut. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain (Winarno, 1997). Menurut deMan (1997), rasa adalah perasaan yang dihasilkan oleh makanan yang dimasukkan ke dalam mulut, dirasakan oleh indera perasa, bau dan reseptor umum, raba serta suhu dalam mulut. Empat rasa dasar yang dirasakan oleh indera manusia yaitu manis, asin, asam dan pahit. Rasa seduhan teh herbal pare yang dihasilkan dipengaruhi oleh rasa pahit yang berasal dari kandungan zat aktif yang dapat mengatasi berbagai gangguan kesehatan yaitu alkaloid.  
3. Aroma
	Hasil analisis statistik pada tabel 6 terhadap aroma seduhan teh herbal pare menunjukkan adanya perbedaan dari setiap jenis pare yang digunakan menurut uji organoleptik. Aroma seduhan teh herbal pare dengan jenis pare putih lebih disukai panelis dibandingkan dengan jenis pare hijau. Aroma didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembau. Penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan. Aroma dari suatu produk makanan atau minuman mempunyai peranan penting dalam penilaian dan penampilannya karena apabila mempunyai aroma yang khas, maka produk tersebut dikatakan baik (Winarno, 1997).
Tabel 7. Hasil Analisis Kualitatif Flavonoid
	Jenis Pare
	Suhu (0C)
	Lama (Jam)
	Flavonoid

	Pare Hijau
	60
	5
	+

	Pare Putih
	60
	5
	+



	Hasil analisis kualitatif pada tabel 7 terhadap kandungan flavonoid dalam herbal buah pare untuk jenis pare hijau dan pare putih menunjukkan adanya kandungan flavonoid pada masing-masing jenis pare dengan indikasi perubahan warna yang terjadi. Hal ini di lihat secara kualitatif dari intensitas warna yang timbul setelah ditambahkan beberapa pereaksi anatar lain etanol 95%, HCl pekat dan bubuk Mg untuk deteksi senyawa golongan flavonoid. Jenis pare yang akan akan digunakan pada penelitian utama yaitu pare yang disukai oleh panelis dari hasil uji organoleptik dan adanya kandungan flavonoid berdasarkan analisis kualitatif flavonoid. 
	Daun pare mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin C, saponin, flavonoid, steroid/triterpenoid, asam fenolat, alkaloid, dan karotenoid           (Subahar, 2004). Flavonoid menunjukkan lebih dari seratus macam bioaktivitas. Bioaktivitas yang ditunjukkan antara lain efek antipiretik, analgetik, dan antiinflamasi (Wijayakusuma, 2001). Flavonoid dapat menghambat siklooksigenase, sehingga kemungkinan besar efek antipiretik disebabkan karena penghambatan siklooksigenase yang merupakan langkah pertama pada jalur yang menuju eikosanoid seperti prostaglandin dan tromboksan (Robinson, 1991).  
4.2. Penelitian Utama
	Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan dan suhu pengeringan terhadap karakteristik teh herbal pare. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan diperoleh hasil jenis pare yang digunakan adalah pare putih. Respon kimia meliputi analisis kadar air, kadar abu, kadar vitamin C dan analisis flavonoid.
4.2.1. Respon Kimia Penelitian Utama 
4.2.1.1. Kadar Air 
	Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan kesegaran 
dan daya tahan bahan. Untuk memperpanjang daya tahan bahan maka sebagian air dalam bahan harus dihilangkan dengan cara yang sesuai dengan jenis bahan, seperti cara pengeringan. Pengeringan pada buah pare mempunyai tujuan untuk mengurangi kadar airnya sampai batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktifitas enzim penyebab kerusakan pada produk dapat dihambat. Bahan yang mempunyai kadar air tinggi biasanya lebih cepat busuk dibandingkan dengan bahan yang berkadar air rendah, karena adanya aktivitas mikroorganisme. Batas kadar air minimum dimana mikroba masih dapat tumbuh adalah 14 - 15 % (Fardiaz, 1986). Hasil analisis statistik kadar air menggunakan sidik ragam dengan tingkat kepercayaan 95 % dapat dilihat di lampiran 9.
Tabel 8. Pengaruh Interaksi Lama Pengeringan dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Air Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Suhu Pengeringan (s)

	
	50°C (s1)
	60°C (s2)
	70°C (s3)

	4 jam (l1)
	7.02 A (*)
a
	6.86 A
a
	6.23 A
a

	5 jam (l2)
	7.01 A
a
	6.84 A
a
	5.94 A
b

	6 jam (l3)
	6.87 A
a
	6.57 A
b
	5.73 A
b


Keterangan :  Nilai rata-rata yang ditandai notasi huruf yang sama menunjukkan                                      tidak berbeda nyata terhadap kadar air menurut Uji Lanjut Duncan pada taraf nyata 5%. Notasi huruf kapital dibaca secara vertikal, sedangkan notasi huruf kecil dibaca secara horizontal.

	Tabel 8 menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan dan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata, tetapi interaksi antara keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal pare. Kadar air terpilih berdasarkan uji lanjut duncan pada tabel 8 diperoleh dari lama pengeringan 4 jam dan suhu pengeringan 50°C yaitu rata-rata sebesar 7.02%. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan, maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan. Hal ini disebabkan semakin banyaknya air yang menguap dari bahan tersebut.
	Penurunan kadar air buah pare sangat diperlukan, mengingat kadar air dapat mempengaruhi proses penyimpanan. Penurunan kadar air terendah terjadi pada lama pengeringan 6 jam dan suhu pengeringan 70°C yaitu rata-rata sebesar 5.73%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air buah pare yang dihasilkan telah memenuhi persyaratan mutu teh kering, apabila merujuk persyaratan mutu teh kering (SNI teh kering) sebesar maksimal 8%.
	Kadar air produk teh herbal pare perbedaannya disebabkan posisi tray dan ketebalan irisan buah pare yang berbeda pada saat proses pengeringan di dalam tunnel dryer, yang menyebabkan panas yang diterima oleh masing-masing produk berbeda, sehingga mengakibatkan proses penguapan air pada setiap produk tidak sama. Oleh karena itu, kadar air produk menjadi tidak stabil.	
	Kadar air buah pare dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu perlakuan yang dialami serta lama dan kondisi penyimpanan produk. Kadar air pada bahan dapat digunakan untuk menentukan daya simpan bahan. Semakin rendah kadar airnya maka semakin lama daya simpannya. 
	Menurut Winarno (2002), semua bahan makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda, baik itu makanan nabati maupun hewani. Kandungan air dalam bahan makanan dapat mengurangi daya tahan makanan terhadap serangan mikroorganisme yang dinyatakan sebagai aktivitas air yaitu jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya.
	Air merupakan kandungan penting banyak makanan. Kadar air merupakan komponen yang sangat penting dalam bahan pangan, karena dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa. Kandungan kadar air dalam bahan pangan menentukan daya terima, kesegaran dan umur simpan suatu bahan          (Winarno, 2002).
4.2.1.2. Kadar Abu
	Kadar abu penentuannya bertujuan untuk mengetahui banyaknya kandungan mineral yang terdapat pada herbal buah pare kering yang dihasilkan. 
	Hasil analisis statistik kadar abu menggunakan sidik ragam dengan tingkat kepercayaan 95 % dapat dilihat di lampiran 10. Tabel 9 menunjukkan bahwa perlakuan suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata, tetapi lama pengeringan dan interaksi antara keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal pare. 
Tabel 9. Pengaruh Interaksi Lama Pengeringan dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Abu Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Suhu Pengeringan (s)

	
	50°C (s1)
	60°C (s2)
	70°C (s3)

	4 jam (l1)
	7.73 B (*)
a
	7.64 B
a
	7.40 B
a

	5 jam (l2)
	7.60 B
a
	7.60 B
b
	7.20 B
b

	6 jam (l3)
	6.94 A
a
	6.73 A
a
	6.73 A
a


Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai notasi huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata terhadap kadar air menurut Uji Lanjut Duncan pada taraf nyata 5%. Notasi huruf kapital dibaca secara vertikal, sedangkan notasi huruf kecil dibaca secara horizontal.
	Tabel 9, menunjukkan interaksi lama pengeringan dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar abu teh herbal pare. Berdasarkan uji lanjut duncan pada tabel 9 diperoleh kadar abu terpilih dengan lama pengeringan 4 jam dan suhu pengeringan 50°C yaitu rata-rata sebesar 7.73%. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan, maka semakin rendah kadar abu yang dihasilkan. 
	Kadar abu dapat digunakan untuk menentukan nilai gizi suatu bahan. Semakin rendah kadar abunya maka kandungan mineralnya semakin sedikit. Kadar abu bisa berasal dari air yang tidak baik, tanah, pupuk yang digunakan dan suhu pengabuan.  Dilihat dari nilai yang didapat mengenai kadar abu teh herbal pare memenuhi persyaratan mutu teh kering dalam SNI tahun 2000 dengan batas maksimum 8%  sehingga masih layak dan aman untuk dikonsumsi.
	Hasil kadar abu perbedaannya dari masing-masing produk disebabkan karena protein yang terdapat dalam buah pare terhidrolisis selama proses pengeringan. Protein gabungan dari bahan pangan pada hidrolisis dapat menghasilkan logam, karbohidrat, fosfat dan lipida sehingga lebih banyak protein yang terhidrolisis, maka lebih banyak logam yang terbentuk. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan, maka makin banyak kandungan dalam buah pare yang akan terdenaturasi, misalnya protein dan mineral. Kandungan mineral juga dipengaruhi oleh jenis tanah yang digunakan sebagai media tumbuh, bila tanah tersebut mengandung mineral yang cukup tinggi, maka kandungan mineral akan semakin meningkat.
	Menurut Sudarmadji (1996), abu adalah zat anorganik (mineral) sisa hasil pembakaran suatu bahan. Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada jenis bahan dan cara pengabuannya. Kadar abu berhubungan dengan kandungan mineral suatu bahan. Sebagian besar bahan makanan yaitu sekitar  96 % terdiri dari bahan organik dan air. Sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral. Unsur mineral dikenal juga sebagai bahan anorganik atau kadar abu. Dalam proses pembakaran, bahan-bahan organik terbakar, tetapi zat anorganiknya tidak terbakar karena itulah disebut abu.
	Abu merupakan residu yang diperoleh setelah merusak organik dari bahan makanan dengan memanaskan pada suhu yang tinggi dan abu merupakan zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara pengabuannya. Abu diperoleh dari pemijaran bahan makanan sampai bebas karbon. Nilai abu merupakan ukuran umum kualitas dan merupakan kriteria yang berguna bagi identifikasi makanan dan jika nilai abu lebih besar dari yang sebenarnya, berarti ada pengotor asing yang terdapat dalam bahan makanan tersebut         (Sudarmadji, 1996).
4.2.1.3. Kadar Vitamin C
	Vitamin C adalah zat organik yang dibutuhkan oleh tubuh manusia dalam jumlah kecil, untuk memelihara fungsi metabolisme. Vitamin ini sangat diperlukan oleh manuisia (Masfufatun dkk, 2001).
	Hasil analisis statistik kadar vitamin C menggunakan sidik ragam dengan tingkat kepercayaan 95 % dapat dilihat di lampiran 11. Tabel 10 menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan, suhu pengeringan dan interaksi antara keduanya berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal pare.
Tabel 10. Pengaruh Interaksi Lama Pengeringan dan Suhu Pengeringan terhadap Kadar Vitamin C Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Suhu Pengeringan (s)

	
	50°C (s1)
	60°C (s2)
	70°C (s3)

	4 jam (l1)
	52.8 B
a
	51.4 A
b
	47.8 A
b

	5 jam (l2)
	52.4 B
a
	49.6 A (*)
a
	47.2 A
b

	6 jam (l3)
	49.8 A
a
	48.8 A
a
	46.4 A
b


Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai notasi huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata terhadap kadar air menurut Uji Lanjut Duncan pada taraf nyata 5%. Notasi huruf kapital dibaca secara vertikal, sedangkan notasi huruf kecil dibaca secara horizontal.

	Tabel 10, menunjukkan lama pengeringan dan suhu pengeringan, serta interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C  teh herbal pare. Berdasarkan uji lanjut duncan pada tabel 10 diperoleh kadar vitamin C terpilih dari lama pengeringan 5 jam dan suhu pengeringan 60°C yaitu rata-rata sebesar 49.6 mg/100 gram. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan, maka semakin rendah kadar vitamin C yang dihasilkan. Hal ini disebabkan semakin banyaknya kandungan vitamin C yang rusak akibat suhu dan lama pengeringan yang semakin lama semakin tinggi.
	Nilai yang didapat mengenai kadar vitamin C teh herbal pare tidak mengalami penurunan yang terlalu tinggi akibat proses pengeringan. Apabila dibandingkan dengan kandungan vitamin C pada buah pare dalam Food Composition Handbook no. 1 Manila dan Direktorat Gizi Depkes RI buah pare yaitu sebanyak 55 mg/ 100 gram. 
	Kadar vitamin C produk teh herbal pare perbedaannya disebabkan posisi tray dan ketebalan irisan buah pare yang berbeda pada saat proses pengeringan di dalam tunnel dryer, yang menyebabkan panas yang diterima oleh masing-masing produk berbeda, sehingga mengakibatkan adanya perbedaan kerusakan vitamin C akibat pemanasan pada setiap produk. Oleh karena itu, kadar vitamin C dari masing-masing produk menjadi tidak stabil.	
	Vitamin C merupakan vitamin yang mudah rusak. Faktor-faktor yang dapat merusak kandungan vitamin C dalam suatu bahan pangan adalah udara, pemanasan yang terlalu lama, alkali dan enzim (Masfufatun dkk, 2001). Proses pemanasan dilakukan pada suhu 50°C, 60°C dan 70°C tidak terlalu merusak kandungan vitamin C yang terdapat dalam buah pare. 
	Suhu berpengaruh terhadap resistensi vitamin C, resitensi vitamin C berkurang dengan bertambahnya suhu perlakuan. Pada proses pengeringan pengeluaran udara merupakan sesuatu yang penting , karena bahan (buah-buahan) yang mengandung udara di dalamnya dan di proses pada suhu tinggi akan merusakkan seluruh vitamin C-nya. Pada pemrosesan buah tomat dengan suhu rendah dimana suhu buah kurang dari 60C, vitamin C tidak akan terlalu banyak mengalalami kerusakan. Waktu pengeringan yang singkat juga akan memperkecil laju oksidasi vitamin C (Sri Budiyati, 2004).
4.3. Produk Terpilih 
	Sampel yang terbaik diperoleh dari tabel interaksi lama pengeringan dan suhu pengeringan dari masing-masing respon kimia, yaitu kadar air, kadar abu dan kadar vitamin C. Berdasarkan interaksi pada kadar air didapat sampel terpilih dengan lama pengeringan 4 jam dan suhu pengeringan 50°C, interaksi pada kadar abu didapat sampel terpilih dengan lama pengeringan 4 jam dan suhu pengeringan 50°C, interaksi pada kadar vitamin C didapat sampel terpilih dengan lama pengeringan 5 jam dan suhu pengeringan 60°C,  maka didapat produk terpilih  yaitu sampel teh herbal pare dengan lama pengeringan 4 jam dan suhu pengeringan 50°C. Hasil analisis flavonoid kuantitatif yaitu 0,08%.
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]


Gambar 4. Produk Teh Herbal Pare Terpilih

















V KESIMPULAN DAN SARAN
	Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran.
5.1. Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan sebagai berikut :
1. Berdasarkan hasil uji organoleptik dan analisis flavonoid kualitatif pada penelitian pendahuluan, diperoleh hasil bahwa pare putih merupakan pare terbaik yang akan digunakan dalam penelitian utama.
2. Lama pengeringan teh herbal pare yang bervariasi berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar vitamin C. Sedangkan untuk kadar air tidak berpengaruh nyata.
3. Suhu pengeringan teh herbal pare berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar vitamin C. Sedangkan untuk kadar air dan kadar abu tidak berpengaruh nyata.
4. Interaksi antara lama pengeringan dan suhu pengeringan teh herbal pare berpengaruh nyata terhadap seluruh respon kimia yaitu kadar air, kadar abu dan kadar vitamin C.
5. Produk terpilih teh herbal pare yaitu produk dengan lama pengeringan selama 4 jam dan suhu pengeringan 50°C. 
5.2. Saran
	Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan,            saran-saran yang dapat disampaikan adalah :
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan dari produk teh herbal pare
2. Perlu dilakukan lebih lanjut untuk mengetahui jenis kandungan flavonoid yang mana yang dapat berguna untuk kesehatan 
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Lampiran 1. Uji Organoleptik
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK
UJI HEDONIK

Sample		:  Teh Herbal Pare
Nama Panelis	:
Tanggal	:
Pekerjaan	:
Paraf		:
	Berikan penilaian saudara terhadap warna pada setiap sampel Teh Herbal Pare dengan nilai :
(1) Sangat suka
(2) Suka
(3) Agak suka
(4) Agak tidak suka
(5) Tidak suka
(6) Sangat tidak suka
	Kode
	Warna
	Rasa
	Aroma

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





Lampiran 2. Analisis flavonoid secara kuntitatif (Hertog et al 1992)
Prosedur :
Identifikasi flavonoid pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan fase gerak 25% acetonitril dan buffer fosfat 0.025M. Laju alirnya sebesar 0.9 ml/menit. Sampel teh herbal pare sebanyak 100 ml yang akan diidentifikasi akan melewati kolom Nova_pak C18, yang memiliki dimensi (150 x 3,9-mm ID). Detektor yang digunakan yaitu linear model 204 UV-Vis detektor. Standar kuersetin yang telah disaring dengan syringe filter 0.45 µm, diinjeksikan ke dalam kolom HPLC. Selanjutnya ekstrak sampel (fraksi yang memiliki daya antioksidan tertinggi)   juga disaring dengan syringe filter 0.45 µm dan diinjeksikan ke dalam kolom. Kemudian hasil dari kromatogram sampel dibandingkan dengan kromatogram standar ( kuersetin). Penentuan komponen yang terdapat pada sampel dilihat berdasarkan waktu retensi masing-masing standar.



















Lampiran 3. Analisis Kadar Air Metode Gravimetri (AOAC, 1984)
Prosedur : 
Kaca arloji dipanaskan dalam oven pada suhu 1050C  selama 30 menit, didinginkan 5 menit, di masukan kedalam eksikator selama 10 menit dan di timbang. Hal ini dilakukan berulang-ulang hingga berat kaca arloji konstan. Setelah kaca arloji konstan sampel di simpan di atas kaca arloji kemudian dimasukan kembali kedalam oven pada suhu 1050C  selama 2 jam, didinginkan 5 menit kemudian dimasukan kedalam eksikator dan ditimbang. Hal ini dilakukan berulang ulang hingga di dapat berat konstan.
Perhitungan : 



Keterangan :
W0 = Berat kaca arloji konstan
W1 = Berat kaca arloji konstan ditambah berat sampel
W2 = Berat kaca arloji dan sampel konstan











Lampiran 4. Analisis Kadar Abu (AOAC, 1984)
	Panaskan cawan porslen dalam furnace pada suhu 550-6000C selama 30 menit. Didinginkan dalam eksikator selama 30 menit. Timbang dengan neraca analitik. Ulangi pengerjaan dengan memanaskan cawan porslen dalam furnace pada suhu 550-6000C selama 30 menit hingga didapatkan berat konstan. Timbang dengan teliti 3 gram contoh ke dalam cawan porslen yang beratnya sudah konstan, untuk contoh cairan uapkan diatas penangan air sampai kering. Panaskan       mula-mula dengan pemanasan kecil diatas hot plate sampai seluruhnya menjadi arang (pemanasan dilakukan dalam lemari asam). Pindahkan cawan porslen tadi ke dalam furnace dan teruskan pemanasan pada suhu 550-6000C, sampai isi cawan menjadi abu seluruhnya (warna abu menjadi putih) angkat cawan dari dalam furnace dan dinginkan dalam eksikator selama 10 menit, setelah dingin timbang. Ulangi pemanasan sample sampai mendapatkan berat yang konstan. Pengerjaan analisis contoh dilakukan duplo.
Perhitungan : 

Keterangan :
W0 = Berat cawan abu porselen kosong
W1 = Berat cawan abu porselen dengan sampel
W2 = Berat cawan abu porselen dengan sampel setelah dikeringkan




Lampiran 5. Analisis Vitamin C Metode Titrasi DFIF (AOAC, 1984)
Pertama-tama sampel sebanyak 5 gram yang telah dihaluskan, kemudian ditambahkan 5 ml HPO3, dilakukan pengadukan, lalu dilakukan penyaringan pada labu takar 100 ml. Setelah itu di tandabataskan dengan larutan HPO3. Kemudian dipipet 10 ml dari labu takar dan di titrasi dengan larutan baku DFIF sampai terbentuk titik akhir tirasi berwarna merah muda.

Keterangan : 
⌀ 		= Faktor pengenceran
Vt 		= Volume titrasi
Vb 		= Volume blanko
F.DFIF 	= Faktor DFIF
Ws 		= Berat sampel


Lampiran 6. Analisis Flavonoid secara Kualitatif (Hertog et al 1992)

1. Preparasi Sampel
	Pertama-tama sampel yang akan diuji dicuci dan dikeringkan selama ± 1 minggu, hal ini dilakukan supaya proses pengeringan selanjutnya lebih muda dengan tidak adanya molekul air. Proses perajangan hingga sampai berbentuk serbuk halus ini di lakukan guna memperoleh luas permukaan yang lebih besar agar proses penetrasi pelarut ke dalam bahan dapat berlangsung dengan optimal.
2. Proses Ekstraksi
	Ekstraksi dilakukan dengan cara maserasi sampel sebanyak 1 g menggunakan pelarut etanol 80% dengan perbandingan 1:10 (b/v) pada suhu ruang selama ± 12 jam. Hasil maserasi disaring dan dipekatkan dengan oven pada suhu 40°C sampai pelarut habis menguap. Selanjutnya ekstrak yang diperoleh tersebut menjadi stok ekstrak.
3. Uji Flavonoid
	Hasil ekstrak sebanyak 1 g ditambahkan etanol 95%, kemudian dipanaskan. Lapisan atas dipipet dan ditambahkan dengan HCl pekat 2 N dan serbuk Mg. Positif adanya kandungan flavonoid ditandai dengan munculnya warna merah, kuning atau jingga.






Lampiran 7. Perhitungan dan Kebutuhan Bahan

1. Menentukan Banyak Ulangan

(t – 1) x (r – 1) ≥ 15
	
Diketahui 	: t : 3 x 3 = 9 perlakuan
Ditanyakan 	: r
Maka 		: 	(t – 1) x (r – 1) ≥ 15
			(9 -1) x (r – 1) ≥ 15
			    8    x (r – 1) ≥ 15
				(r – 1) ≥ 
(r – 1) ≥ 1,875
      r   ≥ 1,875 + 1
      r   ≥ 1,875 + 1 = 2,875 = 3 kali ulangan
Banyak perlakuan : 3 kali ulangan x 9 perlakuan = 27 perlakuan
2. Penelitian Pendahuluan
	Respon kimia
	Perhitungan
	Jumlah

	Flavonoid
	30 gram x 1 perlakuan
	 30 gram

	Respon Organoleptik
	5,5 gram x 2 perlakuan x 20 panelis 
	220 gram

	Jumlah
	250 gram

	Allowance
	10 % x 250 gram
	25 gram

	Jumlah
	275 gram





3. Penelitian Utama
	Respon Kimia
	Perhitungan
	Jumlah

	Kadar air
Kadar Vitamin C
Kadar abu
Analisis Flavonoid
	2 gram x 27 perlakuan
5 gram x 27 perlakuan
3 gram x 27 perlakuan
30 gram x 3 perlakuan
	 54 gram
 135 gram
 81 gram
 90 gram

	Jumlah 
	360 gram

	Respon Organoleptik
	27 perlakuan x 20 panelis x 5,5 gram
	2970 gram

	Jumlah 
	3330 gram

	Allowance
	10 % x 3330 gram
	333 gram

	Jumlah 
	3663 gram



4. Kebutuhan Bahan
a. Penelitian Pendahuluan
	Bahan
	Jumlah 

	Pare Putih
Pare Hijau
Pare Terpilih

	120 gram x 1 perlakuan = 120 gram
120 gram x 1 perlakuan = 120 gram
30 gram x 1 perlakuan = 30 gram



b. Penelitian Utama
	Bahan
	Jumlah 

	Pare Terpilih
Pare Terbaik

	3564 gram
90 gram




c. Kebutuhan Bahan Mentah
Jika yang terpilih Pare Putih
		Bahan	
	Berat awal
	Berat Hasil Jadi
	Jumlah 

	Pare Putih
	1 kg
	160 gram
	23775 gram



Jika yang terpilih Pare Hijau
	Bahan
	Berat awal
	Berat Hasil Jadi
	Jumlah 

	Pare Hijau
	1 kg
	205 gram
	18557 gram





Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik pada Penelitian Pendahuluan

1. Data Asli Uji Organoleptik terhadap Warna
Ulangan I
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	3
	4

	2
	3
	5

	3
	3
	2

	4
	4
	2

	5
	3
	3

	6
	2
	3

	7
	2
	4

	8
	3
	2

	9
	2
	4

	10
	3
	2

	11
	2
	2

	12
	2
	3

	13
	2
	3

	14
	2
	2

	15
	4
	2

	Jumlah
	40
	43

	Rata-Rata
	2,63
	2,87


	






















Ulangan II
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	2
	3

	2
	4
	2

	3
	2
	2

	4
	2
	3

	5
	2
	4

	6
	2
	2

	7
	2
	3

	8
	3
	2

	9
	3
	5

	10
	2
	3

	11
	2
	4

	12
	2
	2

	13
	3
	2

	14
	3
	2

	15
	4
	2

	Jumlah
	38
	41

	Rata-Rata
	2,53
	2,73




























Ulangan III
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	3
	2

	2
	3
	2

	3
	3
	4

	4
	2
	2

	5
	2
	3

	6
	2
	4

	7
	3
	3

	8
	2
	3

	9
	5
	3

	10
	3
	4

	11
	3
	2

	12
	2
	3

	13
	3
	2

	14
	2
	3

	15
	2
	4

	Jumlah
	40
	44

	Rata-Rata
	2,67
	2,93




	






















Perhitungan untuk Penentuan Jenis Pare terhadap Warna dengan Daftar Distribusi Frekuensi Metode Skor


Rentang Kelas 	=	Nilai rata-rata tertinggi – nilai rata-rata terendah
				=	2,93 – 2,53
				=	0,40

Banyaknya Kelas 	=	1 + 3,3 log n
				= 	1 +  3,3 log 45
				= 	6,45
				=	7

Panjang Kelas 		= 	Rentang kelas : Banyak kelas
				=	0,40 : 7
				=	0,057

	Range untuk Warna
	Skor

	2,930 – 2,873
	7

	2,873 – 2,816
	6

	2,816 – 2,759
	5

	2,759 – 2,702
	4

	2,702 – 2,645
	3

	2,645 – 2,588
	2

	2,588 – 2,530
	1



	Jenis Pare
	Ulangan
	Rata-rata
	Skor

	Pare hijau
	1
	2,63
	2

	
	2
	2,53
	1

	
	3
	2,67
	3

	Pare putih
	1
	2,87
	6

	
	2
	2,73
	4

	
	3
	2,93
	7















2. Data Asli Uji Organoleptik terhadap Rasa
Ulangan I
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	4
	5

	2
	2
	3

	3
	5
	4

	4
	5
	5

	5
	2
	3

	6
	4
	3

	7
	3
	3

	8
	5
	2

	9
	3
	4

	10
	3
	5

	11
	3
	4

	12
	2
	2

	13
	2
	3

	14
	5
	4

	15
	2
	5

	Jumlah
	50
	55

	Rata-Rata
	3,33
	3,67



























Ulangan II
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	5
	2

	2
	4
	3

	3
	3
	4

	4
	3
	3

	5
	5
	6

	6
	5
	5

	7
	2
	2

	8
	2
	4

	9
	4
	4

	10
	3
	2

	11
	3
	4

	12
	2
	3

	13
	3
	3

	14
	2
	3

	15
	3
	5

	Jumlah
	49
	53

	Rata-Rata
	3,26
	3,49




























Ulangan III
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	3
	2

	2
	3
	2

	3
	4
	6

	4
	2
	2

	5
	3
	3

	6
	5
	4

	7
	4
	2

	8
	4
	5

	9
	2
	5

	10
	3
	2

	11
	5
	5

	12
	5
	5

	13
	3
	4

	14
	3
	5

	15
	2
	4

	Jumlah
	51
	56

	Rata-Rata
	3,40
	3,73



























Perhitungan untuk Penentuan Jenis Pare terhadap Rasa dengan Daftar Distribusi Frekuensi Metode Skor


Rentang Kelas 	=	Nilai rata-rata tertinggi – nilai rata-rata terendah
				=	3,73 – 3,26
				=	0,47

Banyaknya Kelas 	=	1 + 3,3 log n
				= 	1 +  3,3 log 45
				= 	6,45
				=	7

Panjang Kelas 		= 	Rentang kelas : Banyak kelas
				=	0,47 : 7
				=	0,067

	Range untuk Rasa
	Skor

	3,730 – 3,663
	7

	3,663 – 3,596
	6

	3,596 – 3,529
	5

	3,529 – 3,462
	4

	3,462 – 3,395
	3

	3,395 – 3,328
	2

	3,328 – 3,260
	1



	Jenis Pare
	Ulangan
	Rata-rata
	Skor

	Pare hijau
	1
	3,33
	2

	
	2
	3,26
	1

	
	3
	3,40
	3

	Pare putih
	1
	3,67
	7

	
	2
	3,49
	4

	
	3
	3,73
	7















3. Data Asli Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma
Ulangan I
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	3
	3

	2
	3
	4

	3
	3
	3

	4
	3
	4

	5
	2
	3

	6
	2
	4

	7
	5
	5

	8
	4
	3

	9
	3
	4

	10
	4
	3

	11
	3
	3

	12
	3
	3

	13
	2
	5

	14
	3
	4

	15
	2
	5

	Jumlah
	45
	56

	Rata-Rata
	3,00
	3,73



























Ulangan II
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	4
	3

	2
	4
	5

	3
	5
	4

	4
	5
	4

	5
	5
	5

	6
	2
	4

	7
	3
	4

	8
	5
	2

	9
	2
	4

	10
	5
	2

	11
	2
	2

	12
	2
	3

	13
	2
	4

	14
	4
	3

	15
	3
	6

	Jumlah
	53
	55

	Rata-Rata
	3,53
	3,67




























Ulangan III
	Panelis
	Pare Hijau
	Pare Putih

	1
	5
	3

	2
	2
	4

	3
	5
	5

	4
	3
	3

	5
	4
	3

	6
	3
	4

	7
	4
	3

	8
	3
	4

	9
	3
	5

	10
	3
	2

	11
	5
	5

	12
	5
	6

	13
	5
	4

	14
	2
	5

	15
	2
	4

	Jumlah
	54
	60

	Rata-Rata
	3,60
	4,00



























Perhitungan untuk Penentuan Jenis Pare terhadap Aroma dengan Daftar Distribusi Frekuensi Metode Skor


Rentang Kelas 	=	Nilai rata-rata tertinggi – nilai rata-rata terendah
				=	4,0  – 3,0
				=	1,0

Banyaknya Kelas 	=	1 + 3,3 log n
				= 	1 +  3,3 log 45
				= 	6,45
				=	7

Panjang Kelas 		= 	Rentang kelas : Banyak kelas
				=	1,0 : 7
				=	0,142

	Range untuk Aroma
	Skor

	4,000 – 3,858
	7

	3,858 – 3,716
	6

	3,716 – 3,574 
	5

	3,574 – 3,432
	4

	3,432 – 3,290
	3

	3,290 – 3,148
	2

	3,148 – 3,000
	1





	Jenis Pare
	Ulangan
	Rata-rata
	Skor

	Pare hijau
	1
	3,00
	1

	
	2
	3,53
	4

	
	3
	3,60
	5

	Pare putih
	1
	3,73
	6

	
	2
	3,67
	5

	
	3
	4,00
	7













HASIL PERHITUNGAN INTERVAL KELAS UNTUK PENENTUAN
JENIS PARE TERPILIH

	Jenis Pare
	Warna
	Rasa
	Aroma
	Jumlah

	Pare Hijau
	7
	6
	10
	23

	Pare Putih
	17
	18
	18
	53









































Lampiran 9.  Hasil Analisis Kadar Air Teh Herbal Pare pada Penelitian Utama
Ulangan 1
	Kode Sampel
	W. Cawan + sampel (g)
	W. Cawan + sampel konstan (g)
	W. Cawan konstan (g)
	% Kadar air

	l2s1
	22.94
	22.83
	20.93
	7.46

	l2s2
	24.76
	24.62
	22.71
	6.83

	l3s1
	22.66
	22.51
	20.63
	7.39

	l3s2
	24.67
	24.54
	22.63
	6.37

	l1s1
	22.43
	22.28
	20.41
	7.43

	l2s3
	23.22
	23.10
	21.19
	5.91

	l1s3
	23.62
	23.48
	21.58
	6.86

	l1s2
	23.17
	23.03
	21.11
	6.80

	l3s3
	22.43
	22.28
	20.40
	5.42



Ulangan 2
	Kode Sampel
	W. Cawan + sampel (g)
	W. Cawan + sampel konstan (g)
	W. Cawan konstan (g)
	% Kadar air


	l1s1
	29.76
	29.63
	27.68
	6.25

	l2s1
	25.48
	25.37
	23.44
			6.37

	l2s3
	32.02
	31.89
	30.00
	6.44

	l3s1
	24.77
	24.64
	22.70
	6.28

	l2s2
	24.67
	24.53
	22.61
	6.80

	l1s3
	28.12
	27.99
	26.10
	5.45

	l3s3
	32.59
	32.47
	30.54
	5.85

	l3s2
	26.46
	26.32
	24.43
	6.90

	l1s2
	33.09
	32.94
	31.07
	7.43



Ulangan 3
	Kode Sampel
	W. Cawan + sampel (g)
	W. Cawan + sampel konstan (g)
	W. Cawan konstan (g)
	% Kadar air


	l3s2
	24.42
	24.27
	22.40
	6.44

	l1s2
	29.12
	28.98
	27.07
	6.34

	l3s1
	24.82
	24.68
	22.80
	6.93

	l2s2
	26.61
	26.47
	24.58
	6.90

	l1s1
	26.56
	26.43
	24.53
	7.39

	l1s3
	25.22
	25.10
	23.18
	6.37

	l3s3
	30.21
	30.06
	28.18
	5.91

	l2s1
	25.51
	25.40
	23.43
	7.21

	l2s3
	28.21
	28.08
	28.20
	5.47







Data Asli Analisis Kadar Air Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Kelompok Ulangan
	Suhu Pengeringan (s)
	Jumlah

	
	
	s1
	s2
	s3
	

	l1
	1
	7.43
	6.80
	6.86
	21.09

	
	2
	6.25
	7.43
	5.45
	19.13

	
	3
	7.39
	6.34
	6.37
	20.10

	Sub Total
	21.07
	20.57
	18.68
	60.32

	Rata-rata
	7.02
	6.86
	6.23
	20.11

	l2
	1
	7.46
	6.83
	5.91
	20.20

	
	2
	6.37
	6.80
	6.44
	19.61

	
	3
	7.21
	6.90
	5.47
	19.58

	Sub Total
	21.04
	20.53
	17.82
	59.39

	Rata-rata
	7.01
	6.84
	5.94
	19.80

	l3
	1
	7.39
	6.37
	5.42
	19.18

	
	2
	6.28
	6.90
	5.85
	19.03

	
	3
	6.93
	6.44
	5.91
	19.28

	Sub Total
	20.60
	19.71
	17.18
	57.49

	Rata-rata
	6.87
	6.57
	5.73
	19.16

	Total
	62.71
	60.81
	53.68
	177.20

	Rata-rata
	6.97
	6.76
	5.96
	19.69

	Kelompok
	1
	2
	3

	Total
	60.47
	57.77
	58.96



Perhitungan :

1. Faktor Koreksi (FK)

FK	=            (Total Jendral)2
                    ∑ perlakuan x ∑ ulangan
	=    (177.20)2
                        9 x 3 
	=   1162.96

2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)	

JKT	=   ∑Y2ijk - FK			
	=   [(7.43)2+…..+(5.91)2] – 1162.96
               =   10.20
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)

JKP	 = 	(∑ P12 + (∑ P22 + ... + (∑ Pn2 )2   - FK
                                  ∑ kelompok
	=   21.092 + 19.132 + ... + 19.282     - 1162.96
                                          3
		   =   1.19

4. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)

JKK	 = 	(∑ K12 + (∑ K22 + ... + (∑ Kn2 )   - FK
                                  ∑ perlakuan
	=   62.712 + 60.812 + ... + 53.682     - 1162.96
                                          9
		   =   5.04		

5. Jumlah Kuadrat Faktor (L) 

JK (Faktor L)  = (∑ Total Taraf Faktor L)   - FK
                                          b x r
		=   60.322 + 59.392 + 57.492     - 1162.96
                                          3 x 3
		   	=   0.41

6. Jumlah Kuadrat Faktor (S) 

	JK (Faktor S)  = (∑ Total Taraf Faktor S)   - FK
                                          			      a x r
			=   60.472 + 57.772 + 58.962     - 1162.96
                                          3 x 3
		   	=   0.46


7. Jumlah Kuadrat  Interaksi (LS) 

JK (Interaksi LS)  = (∑ Total Perlakuan)   - FK – JK (L) – JK (S)
                                                                                   r
		               =   21.072 + 20.572 + ... + 17.182    - 1162.96 – 0.46 – 0.41
                                                       3
		   	      =   5.62
8. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)
JKG	     =  JKT – JK (L) – JK (S) – JK (LS)
		     =  10.20 – 0.41 – 0.46 – 5.62
		     =  3.71

Tabel Analisis Variansi terhadap Kadar Air Teh Herbal Pare
	Sumber Variansi
	dB
	JK
	KT
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Kelompok
	2
	5.04
	2.52
	10.85
	

	Perlakuan
	8
	1.19
	0.15
	0.64
	

	Taraf L (Lama Pengeringan)
	2
	0.46
	0.23
	1.00 tn
	3.63

	Taraf S (Suhu Pengeringan)
	2
	0.41
	0.20
	0.88 tn
	3.63

	Interaksi LS
	4
	5.62
	1.40
	6.05 *
	3.01

	Galat
	16
	3.71
	0.23

	Total
	26
	10.20


Karena F Hitung > F Tabel 5% artinya berpengaruh nyata terhadap kadar air teh herbal pare, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan.

Uji Lanjut Duncan

Sŷ =  =  = 0.27           LSR = Sŷ x SSR

Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l1 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l1s3
	6.23
	-
	 
	 
	a

	3.00
	0.810
	l1s2
	6.86
	0.63 tn
	-
	 
	a

	3.15
	0.851
	l1s1
	7.02
	0.80 tn
	0.17 tn
	-
	a



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l2 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l2s3
	5.94
	-
	 
	 
	a

	3.00
	0.810
	l2s2
	6.84
	0.90 *
	-
	 
	a

	3.15
	0.851
	l2s1
	7.01
	1.07 *
	0.17 tn
	-
	b






Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l3 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	5.73
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	0.810
	l3s2
	6.57
	0.84 *
	-
	 
	 b

	3.15
	0.851
	l3s1
	6.87
	1.14 *
	0.30 tn
	-
	 b



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s1 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s1
	6.87
	-
	 
	 
	A

	3.00
	0.810
	l2s1
	7.01
	0.15 tn
	-
	 
	A

	3.15
	0.851
	l1s1
	7.02
	0.16 tn
	0.01 tn
	-
	A



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s2 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s2
	6.57
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	0.810
	l2s2
	6.84
	0.27 tn
	-
	 
	 A

	3.15
	0.851
	l1s2
	6.86
	0.29 tn
	0.01 tn
	-
	 A



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s3 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	5.73
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	0.810
	l2s3
	5.94
	0.21 tn
	-
	 
	 A

	3.15
	0.851
	l1s3
	6.23
	0.50 tn
	0.29 tn
	-
	 A
















Lampiran 10.  Hasil Analisis Kadar Abu Teh Herbal Pare pada Penelitian Utama
Ulangan 1
	Kode Sampel
	W. Cawan + abu
(g)
	W. Cawan konstan (g)
	W. Sampel
(g)
	% Kadar abu

	l2s1
	23.85
	23.68
	2.15
	7.91

	l2s2
	23.17
	22.99
	2.37
	7.59

	l3s1
	20.83
	20.66
	2.44
	6.96

	l3s2
	22.35
	22.18
	2.46
	6.91

	l1s1
	24.65
	24.45
	2.64
	7.58

	l2s3
	20.52
	20.33
	2.43
	7.82

	l1s3
	25.25
	25.10
	2.30
	6.52

	l1s2
	20.24
	20.06
	2.29
	7.86

	l3s3
	24.87
	24.70
	2.59
	6.56



Ulangan 2
	Kode Sampel
	W. Cawan + abu
(g)
	W. Cawan konstan (g)
	W. Sampel
(g)
	% Kadar abu

	l1s1
	22.72
	22.52
	2.58
	7.75

	l2s1
	22.35
	22.20
	2.03
	7.39

	l2s3
	20.49
	20.35
	2.04
	6.86

	l3s1
	20.80
	20.65
	2.16
	6.94

	l2s2
	20.26
	20.07
	2.48
	7.66

	l1s3
	21.48
	21.29
	2.40
	7.91

	l3s3
	24.85
	24.68
	2.50
	6.80

	l3s2
	23.87
	23.73
	2.14
	6.54

	l1s2
	23.28
	23.10
	2.35
	7.66



Ulangan 3
	Kode Sampel
	W. Cawan + abu
(g)
	W. Cawan konstan (g)
	W. Sampel
(g)
	% Kadar abu

	l3s2
	21.36
	21.20
	2.37
	6.75

	l1s2
	22.81
	22.66
	2.13
	7.39

	l3s1
	23.21
	23.06
	2.17
	6.91

	l2s2
	22.45
	22.29
	2.12
	7.54

	l1s1
	24.14
	23.97
	2.16
	7.87

	l1s3
	20.43
	20.27
	2.06
	7.77

	l3s3
	24.92
	24.76
	2.34
	6.84

	l2s1
	21.82
	21.66
	2.13
	7.51

	l2s3
	20.25
	20.07
	2.46
	6.91







Data Asli Analisis Kadar Abu Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Kelompok Ulangan
	Suhu Pengeringan (s)
	Jumlah

	
	
	s1
	s2
	s3
	

	l1
	1
	7.58
	7.86
	6.52
	22.0

	
	2
	7.75
	7.66
	7.91
	23.3

	
	3
	7.87
	7.39
	7.77
	23.0

	Sub Total
	23.20
	22.91
	22.20
	68.3

	Rata-rata
	7.73
	7.64
	7.40
	22.8

	l2
	1
	7.91
	7.59
	7.82
	23.3

	
	2
	7.39
	7.66
	6.86
	21.9

	
	3
	7.51
	7.54
	6.91
	22.0

	Sub Total
	22.81
	22.79
	21.59
	67.2

	Rata-rata
	7.60
	7.60
	7.20
	22.4

	l3
	1
	6.96
	6.91
	6.56
	20.4

	
	2
	6.94
	6.54
	6.80
	20.3

	
	3
	6.91
	6.75
	6.84
	20.5

	Sub Total
	20.8
	20.2
	20.2
	61.2

	Rata-rata
	6.94
	6.73
	6.73
	20.4

	Total
	66.8
	65.9
	64.0
	196.7

	Rata-rata
	7.42
	7.32
	7.11
	21.86

	Kelompok
	1
	2
	3

	Total
	65.71
	65.51
	65.49




Perhitungan :

1. Faktor Koreksi (FK)

FK	=            (Total Jendral)2
                    ∑ perlakuan x ∑ ulangan
	=    (196.7)2
                        9 x 3 
	=   1433.14
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)	

JKT	=   ∑Y2ijk - FK			
	=   7.582 + 7.862 + ... + 6.842 – 1433.14
               =   7.65
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)

JKP	 = 	(∑ P12 + (∑ P22 + ... + (∑ Pn2 )2   - FK
                                                                     ∑ kelompok
		=   22.02 + 23.32 + ... + 20.52     - 1433.14
                                          3
		   =   4.02
4. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)

JKK	 = 	(∑ K12 + (∑ K22 + (∑ Kn2 )   - FK
                                      ∑ perlakuan
	=   66.82 + 65.92 + 64.02           - 1433.14
                                    9
		   =   0.46		
5. Jumlah Kuadrat Faktor (L) 

JK (Faktor L)  = (∑ Total Taraf Faktor L)   - FK
                                          b x r
		=   68.32 + 67.22 + 61.22     - 1433.14
                                          3 x 3
		   	=   3.24
6. Jumlah Kuadrat Faktor (S) 

JK (Faktor S)  = (∑ Total Taraf Faktor S)   - FK
                                          a x r
		=   65.712 + 65.512 + 65.492     - 1433.14
                                          3 x 3
		   	=   0.003
7. Jumlah Kuadrat  Interaksi (LS) 

JK (Interaksi LS)  = (∑ Total Perlakuan)   - FK – JK (L) – JK (S)
                                               r
		      =   23.202 + 22.912 + ... + 20.22    - 1433.14 – 3.24 – 0.003
                                                       3
		   	      =   3.82
8. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)

JKG	     =  JKT – JK (L) – JK (S) – JK (LS)
		     =  7.65 – 3.24 – 0.003 – 3.83
		     =  0.59
Tabel Analisis Variansi terhadap Kadar Abu Teh Herbal Pare
	Sumber Variansi
	dB
	JK
	KT
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Kelompok
	2
	0.46
	0.23
	6.32
	

	Perlakuan
	8
	4.02
	0.50
	13.70
	

	Taraf L (Lama Pengeringan)
	2
	3.24
	1.62
	44.19 *
	3.63

	Taraf S (Suhu Pengeringan)
	2
	0.003
	0.002
	0.04 tn
	3.63

	Interaksi LS
	4
	3.82
	0.96
	26.08 *
	3.01

	Galat
	16
	0.59
	0.04

	Total
	26
	7.65


Karena F Hitung > F Tabel 5% artinya berpengaruh nyata terhadap kadar air teh herbal pare, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan.

Uji Lanjut Duncan
Sŷ =  =  = 0.11            LSR = Sŷ x SSR

Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l1 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l1s3
	7.40
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	0.330
	l1s2
	7.64
	0.24 tn
	-
	 
	 a

	3.15
	0.347
	l1s1
	7.73
	0.33 tn
	0.10 tn
	-
	 a



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l2 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l2s3
	7.20
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	0.330
	l2s2
	7.60
	0.40 *
	-
	 
	 b

	3.15
	0.347
	l2s1
	7.60
	0.41 *
	0.01 tn
	-
	 b





Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l3 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	6.73
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	0.330
	l3s2
	6.73
	-
	-
	 
	 a

	3.15
	0.347
	l3s1
	6.94
	0.20 tn
	0.20 tn
	-
	 a



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s1 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s1
	6.94
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	0.330
	l2s1
	7.60
	0.67 *
	-
	 
	 B

	3.15
	0.347
	l1s1
	7.73
	0.80 *
	0.13 tn
	-
	 B



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s2 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s2
	6.73
	-
	 
	 
	A

	3.00
	0.330
	l2s2
	7.60
	0.86 *
	-
	 
	B

	3.15
	0.347
	l1s2
	7.64
	0.90 *
	0.04 tn
	-
	B



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s3 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	6.73
	-
	 
	 
	A

	3.00
	0.330
	l2s3
	7.20
	0.46 *
	-
	 
	B

	3.15
	0.347
	l1s3
	7.40
	0.67 *
	0.20 tn
	-
	B












Lampiran 11.  Hasil Analisis Kadar Vitamin C Teh Herbal Pare pada Penelitian Utama
Ulangan 1
	Kode Sampel
	Volume Titrasi
	Volume Blanko
	Berat Sampel
	Kadar vitamin C
(mg vit C/100 g)

	l2s1
	4.95
	0.6
	5.0
			52.2

	l2s2
	4.80
	0.6
	5.0
	50.4

	l3s1
	4.85
	0.6
	5.0
	51.0

	l3s2
	4.75
	0.6
	5.0
	49.8

	l1s1
	5.05
	0.6
	5.0
	53.4

	l2s3
	4.55
	0.6
	5.0
	47.4

	l1s3
	5.05
	0.6
	5.0
	53.4

	l1s2
	5.10
	0.6
	5.0
	54.0

	l3s3
	4.35
	0.6
	5.0
	45.0



Ulangan 2
	Kode Sampel
	Volume Titrasi
	Volume Blanko
	Berat Sampel
	Kadar vitamin C
(mg vit C/100 g)

	l1s1
	4.75
	0.4
	5.0
	52.2

	l2s1
	4.80
	0.4
	5.0
	52.8

	l2s3
	4.25
	0.4
	5.0
	46.2

	l3s1
	4.30
	0.4
	5.0
	46.8

	l2s2
	4.50
	0.4
	5.0
	49.2

	l1s3
	4.10
	0.4
	5.0
	44.4

	l3s3
	4.30
	0.4
	5.0
	46.8

	l3s2
	4.40
	0.4
	5.0
	48.0

	l1s2
	4.60
	0.4
	5.0
	50.4



Ulangan 3
	Kode Sampel
	Volume Titrasi
	Volume Blanko
	Berat Sampel
	Kadar vitamin C
(mg vit C/100 g)

	l3s2
	4.35
	0.3
	5.0
	48.6

	l1s2
	4.45
	0.3
	5.0
	49.8

	l3s1
	4.60
	0.3
	5.0
	51.6

	l2s2
	4.44
	0.3
	5.0
	49.2

	l1s1
	4.70
	0.3
	5.0
	52.8

	l1s3
	4.10
	0.3
	5.0
	45.6

	l3s3
	4.25
	0.3
	5.0
	47.4

	l2s1
	4.65
	0.3
	5.0
	52.2

	l2s3
	4.30
	0.3
	5.0
	48.0






Data Asli Analisis Kadar Vitamin C Teh Herbal Pare
	Lama Pengeringan (l)
	Kelompok Ulangan
	Suhu Pengeringan (s)
	Jumlah

	
	
	s1
	s2
	s3
	

	l1
	1
	53.4
	54.0
	53.4
	160.8

	
	2
	52.2
	50.4
	44.4
	147.0

	
	3
	52.8
	49.8
	45.6
	148.2

	Sub Total
	158.4
	154.2
	143.4
	456.0

	Rata-rata
	52.8
	51.4
	47.8
	152.0

	l2
	1
	52.2
	50.4
	47.4
	150.0

	
	2
	52.8
	49.2
	46.2
	148.2

	
	3
	52.2
	49.2
	48.0
	149.4

	Sub Total
	157.2
	148.8
	141.6
	447.6

	Rata-rata
	52.4
	49.6
	47.2
	149.2

	l3
	1
	51.0
	49.8
	45.0
	145.8

	
	2
	46.8
	48.0
	46.8
	141.6

	
	3
	51.6
	48.6
	47.4
	147.6

	Sub Total
	149.4
	146.4
	139.2
	435.0

	Rata-rata
	49.8
	48.8
	46.4
	145.0

	Total
	465.0
	449.4
	424.2
	1338.6

	Rata-rata
	51.7
	49.9
	47.1
	49.6

	Kelompok
	1
	2
	3

	Total
	456.6
	436.8
	445.2



Perhitungan :

1. Faktor Koreksi (FK)

FK	=            (Total Jendral)2
                    ∑ perlakuan x ∑ ulangan
	=    (1338.6)2
                        9 x 3 	
	=   66364.81

2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)	

JKT	=   ∑Y2ijk - FK			
	=   53.42 + 52.22 + ... + 47.42      – 66364.81
               =   203.87

3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)

JKP	 = 	(∑ P12 + (∑ P22 + ... + (∑ Pn2 )2   - FK
                                  				∑ kelompok
		=   160.82 + 147.02 + ... + 147.62     - 66364.81
                                          3
		   =   70.67

4. Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)

JKK	 = 	(∑ K12 + (∑ K22 + (∑ Kn2 )   - FK
                                 			          ∑ perlakuan
		=   465.02 + 449.42 + 424.22     - 66364.81
                                  9
		   =   94.19	

5. Jumlah Kuadrat Faktor (L) 

JK (Faktor L)  = (∑ Total Taraf Faktor L)   - FK
                                         			      b x r
			=   456.02 + 447.62 + 435.02     - 66364.81
                                          3 x 3
		   	=   24.83

6. Jumlah Kuadrat Faktor (S) 

JK (Faktor S)  = (∑ Total Taraf Faktor S)   - FK
                                         			       a x r
			=   456.62 + 436.82 + 445.22     - 66364.81
                                          3 x 3
		   	=   21.95




7. Jumlah Kuadrat  Interaksi (LS) 

JK (Interaksi LS)  = (∑ Total Perlakuan)   - FK – JK (L) – JK (S)
                                              				 r
		      =   158.42 + 154.22 + ... + 139.22    - 66364.81 – 24.83 – 21.95 
                                                       3
		   	      =   123.71
8. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)
JKG	     =  JKT – JK (L) – JK (S) – JK (LS)
		     =  203.87 – 24.83 – 21.95 – 123.71
		     =  33.39

Tabel Analisis Variansi terhadap Kadar Vitamin C Teh Herbal Pare
	Sumber Variansi
	dB
	JK
	KT
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Kelompok
	2
	94.19
	47.09
	22.57
	

	Perlakuan
	8
	70.67
	8.83
	4.23
	

	Taraf L (Lama Pengeringan)
	2
	24.83
	12.41
	5.95 *
	3.63

	Taraf S (Suhu Pengeringan)
	2
	21.95
	10.97
	5.26 *
	3.63

	Interaksi LS
	4
	123.71
	30.93
	14.82 *
	3.01

	Galat
	16
	33.39
	2.09

	Total
	26
	203.87


Karena F Hitung > F Tabel 5% artinya berpengaruh nyata terhadap kadar air teh herbal pare, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan.

Uji Lanjut Duncan
Sŷ =  =  = 0.83            LSR = Sŷ x SSR

Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l1 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l1s3
	47.8
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	2.490
	l1s2
	51.4
	3.60 *
	-
	 
	 b

	3.15
	2.615
	l1s1
	52.8
	5.00 *
	1.40 tn
	-
	 b






Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l2 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l2s3
	47.2
	-
	 
	 
	 a

	3.00
	2.490
	l2s2
	49.6
	2.40 tn
	-
	 
	 a

	3.15
	2.615
	l2s1
	52.4
	5.20 *
	2.80 *
	-
	 b



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor l3 terhadap s
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	46.4
	-
	 
	 
	a 

	3.00
	2.490
	l3s2
	48.8
	2.40 tn
	-
	 
	a 

	3.15
	2.615
	l3s1
	49.8
	3.40 *
	1.00 tn
	-
	b 



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s1 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s1
	49.8
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	2.490
	l2s1
	52.4
	2.60 *
	-
	 
	 B

	3.15
	2.615
	l1s1
	52.8
	3.00 *
	0.40 tn
	-
	 B



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s2 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s2
	48.8
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	2.490
	l2s2
	49.6
	0.80 tn
	-
	 
	 A

	3.15
	2.615
	l1s2
	51.4
	2.60 tn
	1.80 tn
	-
	 A



Tabel Uji Lanjut Duncan Faktor s3 terhadap l
	SSR 5%
	LSR 5%
	Kode
	Rata-rata
	Perlakuan
	Taraf Nyata 5%

	
	
	
	
	1
	2
	3
	

	-
	-
	l3s3
	46.4
	-
	 
	 
	 A

	3.00
	2.490
	l2s3
	47.2
	0.80 tn
	-
	 
	 A

	3.15
	2.615
	l1s3
	47.8
	1.40 tn
	0.60 tn
	-
	 A
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