PENGARUH METODE PENGERINGAN DAN PERLAKUAN
KULIT BUAH PALA (Myristica fragrans Houtt) TERHADAP
KARAKTERISTIK TEH HERBAL CELUP

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :
Annisatushsholihah Nur Rakhmah

16.302.0313

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2019



PENGARUH METODE PENGERINGAN DAN PERLAKUAN
KULIT BUAH PALA (Myristica fragrans Houtt) TERHADAP
KARAKTERISTIK TEH HERBAL CELUP

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :
Annisatushsholihah Nur Rakhmah
16.302.0313
Menyetujui :
Pembimbing | Pembimbing 11

(Dr. Ir. Yusep lkrawan. M., Eng) (Ir. Sumartini, MP.)



PENGARUH METODE PENGERINGAN DAN PERLAKUAN
KULIT BUAH PALA (Myristica fragrans Houtt) TERHADAP
KARAKTERISTIK TEH HERBAL CELUP

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Annisatushsholihah Nur Rakhmah
16.302.0313

Menyetujui :

Koordinator Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik
Universitas Pasundan

(Ira Endah Rohima, ST., M.Si)



ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan adanya pengaruh atau tidak
metode pengeringan dan perlakuan kulit buah pala terhadap karakteristik teh
herbal celup.

Rancangan percobaan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan pola faktorial
3x2 dan 4 kali pengulangan. Faktor yang digunakan yaitu metode pengeringan
(p), yang terdiri dari 3 taraf yaitu p; (tunnel dryer), p, (kemoreaksi), ps (kering
angin) dan perlakuan kulit buah pala (k) yang terdiri dari 2 taraf yaitu k; (hasil
pengulitan sendiri) dan ko (hasil pengambilan dari pengrajin) sehingga diperoleh
24 percobaan. Variabel respon yang dianalisis meliputi respon kimia (kadar air,
kadar abu, kadar tanin, kadar flavonoid, kadar myristicin) dan respon organoleptik
(rasa, aroma dan warna).

Hasil penelitian pada teh herbal celup kulit buah pala (Myristica fragrans
Houtt) menunjukkan metode pengeringan berpengaruh terhadap kadar air dan
parameter rasa, namun tidak berpengaruh pada kadar abu, parameter aroma dan
warna. Perlakuan kulit buah pala berpengaruh terhadap kadar air, parameter rasa,
warna, aroma namun tidak berpengaruh pada kadar abu. Interaksi metode
pengeringan dan perlakuan kulit buah pala tidak berpengaruh terhadap kadar air,
kadar abu, parameter rasa, aroma dan warna.

Kata kunci : metode pengeringan, perlakuan kulit buah pala dan teh herbal celup.



ABSTRACT

The study was meant to determine whether or not there was influence the
drying method and handling of nutmeg peel to characteristical herbal tea bags.

Experimental designs carried out in this study are used a random group
design that consists of 2 factors in the vectorial 3x2 pattern and 4 times the
repetition. The factors used as the drying method (p), which is composed of 3
levels of p; (tunnel dryer), p, (kemoreaksi), ps (dry wind) and the handling of
nutmeg peel (k) of 2 levels of k; (self-mutilation) and k2 (the taking of artisans)
resulted in 24 experiments. Analitycal response variables include chemical
responses (water levels, ash levels, tanin levels, flavonoids levels, myristicin
levels) and organical responses (taste, flavor, and color).

Research on herbal tea dryed nutmeg (Myristica fragrans Houtt)
identifying methods of drying affects the water levels and taste parameters but
does not hold on to ash levels, flavor and color parameters. Handling of nutmeg
peel affects the water levels, taste, flavor and color parameters but does not hold
on to ash levels. Dry method interaction and handling of nutmeg peel have no
effect on water and ash levels, taste, flavor and color parameters.

Keywords: drying method, handling of nutmeg peel and herbal tea bags.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian,
(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Waktu

dan Tempat Penelitian.

1.1.  Latar Belakang Penelitian

Pala termasuk kedalam famili Myristicaceae yang terdiri atas 15 genus
(marga) dan 250 species (jenis), dari 15 marga tersebut 4 marga diantaranya
berada di tropis Asia. Daerah penghasil utama pala di Indonesia terdapat di
Kepulauan Maluku, Sulawesi Utara, Sumatra Barat, Nanggroe Aceh Darussalam,
Jawa Barat dan Papua (Nurdjannah, 2007). Pemasok dan pengembang pala yang
terdapat di Jawa Barat berada di 4 daerah sentra, yaitu di Kabupaten Sukabumi,
Bogor, Kuningan dan Cianjur. Pala yang diproduksi di Kabupaten Sukabumi
biasanya berupa minyak pala, manisan dan asinan pala (Supriadi, 2011).

Proses pengolahan pala hingga saat ini masih terdapat limbah bahan baku
yang tidak dimanfaatkan oleh pengrajin dan pemilik kebun pala, salah satunya di
Kabupaten Sukabumi seperti, daun pala, kulit buah pala dan cangkang biji pala.
Data Statistik perkebunan Indonesia tahun 2015 mencatat bahwa, produksi pala di
Kabupaten Sukabumi mencapai 311ton. Hasil produksi pala dalam jumlah besar
di setiap tahunnya inilah yang menyebabkan limbah pala yang dihasilkan juga
menjadi besar, padahal setiap limbah pertanian mengandung bahan organik,

berupa senyawa metabolit primer dan sekunder. Metabolit primer yang



terkandung biasanya berupa karbohidrat, lemak, protein, sedangkan metabolit
sekunder berupa senyawa bioaktif, obat dan antioksidan (Tempomona, 2015).

Bagian tanaman pala seluruhnya dapat dimanfaatkan dalam berbagai
industri karena memiliki nilai ekonomis dan multiguna. Bagian biji fuli dan
minyak pala merupakan komoditas ekspor dan biasa digunakan dalam industri
makanan dan minuman. Bagian lainya, yaitu buah pala yang berbentuk bulat dan
berkulit kuning jika sudah tua (Nurdjannah, 2007).

Kulit buah pala spesies Myristica fragrans Houtt ini memiliki kulit yang
tipis namun daging buahnya tebal dengan warna kuning pucat atau kuning
kehijauan. Tebal dagingnya sebesar (1,0 £ 0,18) cm, berbentuk bulat agak oval,
berasa pedas dan berstruktur padat agak bergetah yang beraroma tajam (khas pala
Banda) (Wahyuni, 2016). Sebanyak 1 kg buah pala utuh dapat menghasilkan 95¢g
kulit buah pala dan 602,5g daging buah pala, sehingga kulit buah pala memiliki
ukuran sebesar + 0,15 cm (Jumilawaty, 2016).

Kulit buah pala dibuang dari buahnya menggunakan pisau yang tahan
karat dan tajam oleh pangrajin manisan pala. Buah pala tersebut mula-mula
direndam dalam dalam larutan garam dengan perbandingan 300kg buah pala
dalam 150 liter larutan perendam dengan kandungan garam 1,5% selama 1-2
malam. Perendaman tersebut dilakukan agar buah pala tidak mengalami
pencoklatan saat dikupas dan rasa sepat dari senyawa tanin yang terdapat pada
kulit buah pala. Rasa sepat inilah yang menyebabkan kulit buah pala sering
dibuang menjadi limbah. Menurut Tempomona, (2015) kulit buah pala

mengandung senyawa seperti, fenolik total, flavonoid, tanin dan lain-lain. Kulit



buah pala juga mengandung minyak atsiri, myristicin, pinene, kamfen (zat
membius), dipenten, pinen safrol, eugenol, iso-eugenol, alkohol, gliseda (asam
miristinat, asam-oleat, borneol, giranol), protein, lemak, pati, gula, vitamin A, B;
dan C (John, 2009).

Kulit buah pala kini mulai dimanfaatkan, salah satunya adalah dijadikan
manisan. Pemanfaatan kulit buah pala yang masih jarang dikembangkan inilah,
maka diperlukan pengolahan lebih lanjut pada kulit buah pala dengan dijadikan
salah satu produk yang banyak digemari oleh masyarakat, yaitu teh.

Teh merupakan salah satu minuman yang sudah lama dikenal dan telah
banyak penganekaragaman pangan dalam menghasilkan berbagai jenis minuman
teh yang bahan bakunya bukan berasal dari daun teh Camelia sinensis, melainkan
berasal dari bunga, biji, daun atau akar dari berbagai jenis tanaman, yang disebut
juga sebagai teh herbal (Wirani, 2016). Teh herbal memiliki kelebihan dari teh
non-herbal yaitu berkhasiat dalam membantu pengobatan suatu penyakit atau
dapat pula digunakan sebagai minuman penyegar tubuh (Hambali, 2005).

Pengolahan teh pada berbagai jenis tanaman biasanya menggunakan
prinsip pengeringan yang bertujuan agar kadar air yang terkandung dalam bahan
berkurang dan tidak ditumbuhi jamur selama penyimpanan sehingga produk dapat
memiliki umur simpan yang lebih lama. Teh yang beredar biasanya dikemas
kedalam bentuk teh celup, yaitu teh yang dikemas dalam kantong kecil yang biasa
dibuat dari kertas. Teh celup ini sangat populer karena lebih praktis dalam

menikmati teh (Anggrek, 2009).



Proses pengeringan pada teh ini akan mengakibatkan produk yang
dihasilkan mengalami perubahan warna, tekstur, flavor dan aroma. Panas dari
proses pengeringan tidak hanya menguapkan air selama pengeringan, akan tetapi
dapat menyebabkan hilangnya komponenn volatile dari bahan pangan tersebut.
Pengeringan teh kulit buah pala diperlukan proses pengeringan pada suhu rendah
agar mutu bahan-bahan yang terkandung didalamnya tetap terjaga. Proses
pengeringan suhu rendah yang dapat dilakukan yaitu pengeringan vakum,
pengeringan beku dan pengeringan absorpsi atau kemoreaksi. Material yang
sering digunakan sebagai absorben untuk pengeringan absorpsi dapat berbentuk
gel padat atau cairan, contohnya gel silika, CaCl,, kalsium sulfat, natrium bisulfit,
CaO dan sebagainya (Novelina, 2005).

Pengeringan kemoreaksi menggunakan bahan (kapur api (CaO)) yang
dapat menyerap uap air (adsorben) dan prosesnya berlangsung dalam suatu
ruangan tertutup sebagai ruang pengering. Suhu bahan selama proses pengeringan
hampir konstan, hal ini dikarenakan energi panas yang dilepaskan oleh kapur api
akan terus diserap oleh bahan dan segera digunakan untuk penguapan air yang
dikandung pada bahan tersebut (Julianti, 2010).

Pengeringan lainnya yang dapat menggunakan suhu rendah adalah
pengeringan tunnel dryer. Pengeringan tunnel dryer ini berupa ruangan yang
mirip dengan lorong atau terowongan yang terdiri dari rak-rak yang ditempatkan
pada kereta beroda, pipa pemanas dan kipas angin. Pada alat ini, bahan yang
berada di rak-rak dari kereta beroda dikeringkan dengan udara panas kering dari

pipa pemanas yang dihembuskan oleh kipas angin secara sirkulasi (Alwi, 2006).



Proses pembuatan teh herbal juga melalui proses pengupasan dan
pengirisan, dimana kedua proses ini merupakan pemicu mulainya reaksi
pencoklatan. Reaksi pencoklatan enzimatis pada bahan pangan memiliki dua
macam dampak, yaitu dampak yang menguntungkan dan merugikan. Dampak
yang menguntungkan terdapat pada teh hitam, teh oolong dan teh hijau. Reaksi
pencoklatan enzimatis ini bertanggung jawab pada warna dan flavor yang
terbentuk (Fennema, 1996 dalam Zulfahnur, 2009).

Pemanfaatan kulit buah pala selain untuk mendapatkan produk teh dengan
variasi baru, dapat juga memberikan banyak manfaat untuk kesehatan karena
kandungan dari kulit buah pala memiliki senyawa yang bermanfaat bagi tubuh,
maka perbedaan metode pengeringan dan perlakuan kulit buah pala yang
digunakan tentunya juga akan berpengaruh terhadap karakteristik teh yang

dihasilkan.

1.2.  ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian diatas, maka masalah

yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh metode pengeringan terhadap karakteristik teh herbal
celup.
2. Bagaimana pengaruh perlakuan kulit buah pala (Myritica fragrans Houtt)

terhadap karakteristik teh herbal celup.
3. Bagaimana interaksi antara metode pengeringan dengan perlakuan kulit
buah pala (Myritica fragrans Houtt) terhadap karakteristik teh herbal

celup.



1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan kulit
buah pala (Myritica fragrans Houtt) dengan menghasilkan produk pangan
fungsional berupa teh herbal celup kulit buah pala (Myritica fragrans Houtt).
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan ada tidaknya pengaruh
metode pengeringan dan perlakuan kulit buah pala (Myritica fragrans Houtt)
terhadap karakteristik teh herbal celup yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar

tanin, kadar flavonoid dan kadar myristicin.

1.4.  Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah nilai ekonomis dan
daya guna kulit buah pala (Myritica fragrans Houtt) yang memiliki sifat
fungsional bagi kesehatan dan memberikan informasi mengenai diversifikasi jenis
minuman fungsional yang tidak kalah dengan teh berbasis pucuk daun teh

(Camelia sinensis).

1.5.  Kerangka Pemikiran

Teh merupakan salah satu minuman yang banyak disukai dan dikonsumsi
oleh masyarakat Indonesia, bahkan diseluruh dunia serta sebagian besar
masyarakat memanfaatkan teh sebagai minuman penyegar dan menyehatkan
(Damayanthi, 2008). Sebagai masyarakat yang selalu mengikuti perkembangan
jaman dan teknologi, konsumen lebih memilih sesuatu yang mudah dan praktis

begitu pula dengan pola konsumsi teh. Menurut Sari dalam Susanti, R. M. (2003)



konsumen lebih menyukai teh celup daripada teh seduh dikarenakan teh celup
tidak membutuhkan waktu lama untuk menyeduhnya.

Teh celup merupakan bubuk teh yang dibungkus kedalam kertas berpori-
pori halus dan tahan panas. Penggunaan teh celup Kkini sangat mudah karena
konsumen hanya tinggal mencelupkan teh yang telah dikemas tersebut ke dalam
air panas sampai warna air berubah. Teh biasanya terbuat dari pucuk daun teh
(Cameilia sinensis) dan mengandung senyawa Kimia seperti tanin, kafein dan
flavonoid. Flavonoid yang terkandung dalam teh merupakan antioksidan yang
dapat membantu dalam pencegahan penyakit kardiovaskuler (Surtiningsih dalam
Sari, 2015).

Flavonoid dan tanin yang ada dalam daun teh, berfungsi sebagai penangkal
radikal bebas yang mengacaukan keseimbangan tubuh dan menjadi salah satu
pemicu kanker. Tanin dapat dipakai sebagai antimikroba (bakteri dan virus).
Tanin juga berkhasiat sebagai astringen yang dapat menciutkan selaput lendir
sehingga mempercepat penyembuhan sariawan. Menurut Antara, (2015)
kandungan flavonoid di dalam teh sangat bervariasi tergantung asal tanaman,
lingkungan, proses pengolahan dan cara pengolahannya.

Teh juga mengandung zat antioksidan yang dikenal dengan substansi
polifenol yang tampak berperan besar dalam pencegahan berbagai macam peyakit.
Polifenol mempunyai kemampuan menetralisir radikal bebas, suatu produk
sampingan dari proses kimiawi dalam tubuh yang menggangu. Selain itu

kehadiran polifenol, theofilin dan senyawa lainnya didaun teh membantu



menghambat perkembangan virus ataupun kelainan fatal yang menimbulkan
kanker.

Diversifikasi minuman teh perlu dilakukan untuk lebih meningkatkan
potensi gizi dan senyawa aktif yang terkandung dalam teh serta untuk
meningkatkan cita rasa. Karori (2007) menyatakan bahwa saat ini pengolahan teh
sudah mengalami diversifikasi menjadi beberapa teh yang berbeda, seperti teh
dengan flavor, teh organik, teh dekafein, teh herbal, teh aromatik dan berbagai
variasi teh lainnya. Teh dapat dibuat menggunakan bahan lain selain daun teh.
Teh jenis ini disebut sebagai teh herbal. Teh kulit buah pala merupakan salah satu
produk teh herbal yang dapat dikosumsi untuk tujuan kesehatan.

Pengeringan dalam proses pembuatan produk teh herbal bertujuan
mengurangi kadar air untuk memperpanjang masa simpan, menghilangkan
aktivitas enzim yang bisa menguraikan lebih lanjut zat aktif, memudahkan dalam
pengelolaan selanjutnya dan menguraikan senyawa racun pada bahan pangan.
Metode pengeringan teh herbal dapat dilakukan secara alami maupun
menggunakan mesin pengering, misalnya oven atau tunnel dryer (Harun, 2011).

Faktor utama yang berpengaruh dalam proses pengeringan teh herbal
adalah suhu. Suhu yang terlalu rendah mengakibatkan proses pengeringan
berjalan lambat sehingga simplisia mudah berjamur. Sementara itu, jika suhunya
terlalu tinggi mengakibatkan bagian luar daun lebih cepat kering tetapi bagian
dalamnya masih basah. Proses pengeringan yang kurang tepat akan

mengakibatkan beberapa kerugian, yaitu sifat bahan asal yang dikeringkan dapat



berubah, seperti bentuk dan kenampakan serta sifat mutunya (Istadi dan Sitompul,
2000).

Suhu pengeringan tergantung pada jenis tanaman herbal dan cara
pengeringannya. Tanaman herbal dapat dikeringkan pada suhu 30 — 90°C tetapi
suhu yang terbaik adalah tidak melebihi 60°C. Tanaman herbal yang mengandung
senyawa aktif yang tidak tahan panas atau mudah menguap harus dikeringkan
pada suhu rendah, misalnya 30 - 45°C, atau dengan pengeringan vakum
(Departemen Kesehatan RI, 1985 dalam Wirani, 2017).

Perbedaan suhu pengeringan menyebabkan perbedaan kadar tanin dimana
semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar tanin akan semakin rendah. Hal ini
disebabkan karena panas yang diberikan menyebabkan tanin terurai menjadi
senyawa-senyawa yang lebih sederhana (Siringoringo, 2012).

Suhu optimum pengeringan untuk mendapatkan kadar total fenol
maksimum adalah 60°C. Pengeringan lebih tinggi dari 60°C setelah 4 menit maka
fenol akan rusak dan kadarnya cenderung menurun (Sari 2012 dalam Ahmad,
2014). Senyawa bioaktif khususnya fenol dapat diperoleh dengan tidak
menggunakan energi panas, yaitu dengan proses dikering — anginkan dikarenakan
proses pengeringan dengan sinar matahari dapat menurunkan kandungan senyawa
fenol (Luximon-Ramma, 2002).

Menurut Husni (2014), berdasarkan analisis kadar total fenol Padina sp.
menunjukkan bahwa faktor suhu, lama waktu dan interaksi antara suhu dan lama
waktu pengeringan berbeda nyata terhadap kadar total fenol. Hasil uji DMRT

menunjukkan bahwa 6 perlakuan berpengaruh nyata, yaitu pengovenan pada suhu
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50°C selama 4 jam, 50°C selama 8 jam, 55°C selama 6 jam, 60°C selama 6 jam,
dan 60°C selama 8 jam serta 1 pengeringan dibawah sinar matahari selama 8 jam.
Pengeringan oven bersuhu 50°C selama 4 jam menghasilkan aktivitas antioksidan
dan total fenol tertinggi, dengan nilai 1Csy sebesar 37,68 ppm dan total fenol
sebesar 0,35 mg PGE/mg.

Agus (2014), menjelaskan bahwa nilai rata-rata total fenol teh kulit lidah
buaya tertinggi dihasilkan pada suhu pengeringan 60°C, sedangkan yang terendah
pada suhu pengeringan 90°C. Pada suhu pengeringan yang tinggi, senyawa fenol
yang berfungsi pada teh dari kulit lidah buaya mengalami kerusakan, sedangkan
sebaliknya, apabila suhu pengeringan yang rendah akan mendapatkan total fenol
yang baik.

Menurut penelitian Shofiati (2014), dalam pembuatan teh celup kulit buah
naga dan kulit jeruk lemon serta penelitian Anggraini (2014), dalam pembuatan
teh daun pegagan yang ditambahkan peppermint, proses pengayakan yang
digunakan adalah pengayakan 20 mesh.

Suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal.
Berdasarkan perhitungan pemilihan produk terpilih pada penelitian teh herbal
daun binahong dan daun teh diperoleh suhu pengeringan terbaik adalah 60°C
selama 5 jam menggunakan alat pengering tunnel dryer.

Pemanfaatan kapur api sebagai pengering telah dibuktikan oleh penelitian
Siallagan (2009), dimana pengeringan kemoreaksi sampel jahe dengan ketebalan
jahe terdiri dari 2 mm, 4 mm, 6 mm dan 8 mm. Perbandingan kapur api yang

mengandung CaO 93% dan jahe 2:1, 3:1, 4:1, 5:1 dan 7:1 selama 30 jam
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menghasilkan kombinasi perlakuan yang paling baik pada ketebalan 6 mm dengan
perbandingan kapur api dengan jahe 4:1. Hal ini dapat dilihat dari kadar air yang
rendah yaitu 7%, dan nilai organoleptik yang tinggi 3,8.

Menurut Abdullah (2016), kulit buah pala yang digunakan adalah kulit
buah yang berasal dari buah pala siap panen yang kulit buahnya masih utuh, tidak
keriput dan tidak kering. Kulit tersebut kemudian dicuci dan dikeringkan dengan
cara diangin-anginkan dengan kipas angin selama + 3 hari serta tidak boleh
terpapar sinar matahari langsung.

Manoi (2006), menyatakan bahwa cara pengeringan berpengaruh nyata
terhadap karakteristik mutu simplisia sambiloto. Pengeringan dengan
menggunakan kombinasi matahari dan blower menghasilkan karakteristik mutu
simplisia lebih baik daripada dengan pengeringan kering angin, dengan matahari
saja dan dengan blower saja.

Pada penelitian yang dilakukan di Manado, kulit buah pala mengandung
fenolik total sebesar 17.857 mg asam galat/kg sampel, kandungan total flavonoid
sebesar 2.122 mg kuersetin mg/kg sampel dan kandungan total tanin sebesar
8.333 mg katekin/kg sampel (Tempomona, 2015). Kulit buah pala yang diambil
dari pengrajin diduga akan berpengaruh nyata dengan kulit buah pala hasil
pengulitan sendiri, hal ini dikarenakan untuk menghasilkan cita rasa yang disukai
oleh konsumen, pengrajin lakukan perendaman dengan air garam. Perendaman
tersebut dalam penelitian Azizah, (2015) merupakan cara yang umum dilakukan

untuk mengurangi rasa sepat, asam dan pahit yang diduga berasal dari tanin.
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1.6.  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diambil hipotesis sebagai

berikut:

1. Diduga metode pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik teh herbal
celup.

2. Diduga perlakuan kulit buah pala (Myritica fragrans Houtt) berpengaruh
terhadap karakteristik teh herbal celup.

3. Diduga interaksi antara metode pengeringan dengan perlakuan kulit buah
pala (Myritica fragrans Houtt) terhadap karakteristik teh herbal celup.

1.7  Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan mulai dari bulan Februari 2019 sampai dengan Juli

2019 di Laboratorim Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan Bandung, JI. Dr. Setiabudi No. 193.
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