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ABSTRAK

	Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kajian jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan pada pembuatan teh daun black mulberry sehingga didapatkan kualitas teh yang terbaik, serta menetapkan jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan teh daun black mulberry yang mempunyai kandungan kualitas teh yang terbaik. Kegunaan penelitan ini adalah untuk mengetahui jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan teh daun black mulberry sehingga dapat mengasilkan kualitas teh yang terbaik dan  mengetahui interaksi jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan teh daun balck murberry sehingga mempunyai kualitas teh yang terbaik.
	 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian utama adalah Rancangan Petak - Petak Terbagi (RPPT) faktorial dengan tiga faktor dimana untuk faktor A terdiri dari tiga taraf,  faktor  B terdiri dari dua taraf dan faktor C terdiri tiga taraf, sehingga didapatkan delapan belas kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali, sehingga diperoleh tigapuluh enam satuan percobaan. Faktor yang digunakan adalah Faktor A (Jenis Petikan) dimana jenis petikan ini dibagi menjadi tiga taraf yakni P+1, P+2 dan P+3. Faktor B (Cara Pengolahan) dimana cara pengolahan dibagi menjadi dua taraf yakni cara pengolahan oksidasi enzimatis dan tanpa kosidasi enzimatis. Faktor C (temperatur Pengeringan) dimana temperatur pengeringan dibagi menjadi tiga taraf yakni suhu 87°C, 90°C dan 93°C.
	Hasil penelitian pendahuluan (tahap 1) pada pembuatan teh daun black mulberry dengan cara oksidasi enzimatis yang terbaik adalah dengan waktu oksidasi enzimatis selama 100 menit. Hasil penelitian utama (tahap 2) menunjukan bahwa jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan berpengaruh terhadap respon kadar air, warna, aroma dan rasa. Sedangkan untuk respon kadar tanin tidak berpengaruh. Berdasarkan respon analisis kimia dan uji organoleptik maka hasil terbaik adalah dengan kombinasi (a1) P+1 (pucuk plus satu), (b1) cara pengolahan oksidasi enzimatis dengan (c3) temperatur pengeringan pada temperatur 93ºC, sample terpilih a1b1c3 memiliki kadar tanin sebesar 0,9136%, kadar kafein sebesar 0,3123% dan kadar flavonoid setara kuersetin sebesar 2797,44 mgQE/g ekstrak. 
Kata Kunci : Teh Daun Black Mulberry, Jenis Petikan, Cara Pengolahan, Temperatur pengeringan

ABSTRACT

	The purpose of this research was to effectiveness the type of mulberry (Morus nigra L.) plucking leaf, processing method and drying temperature on manufacture black mulberry (Morus nigra L.) leaf tea to obtain the best quality of mulberry (Morus nigra L.) leaf tea. The benefit of this research is to determine the type of mulberry plucking leaf, the interaction of mulberry plucking leaf, the processing method and the drying temperature of black mulberry (Morus nigra L.) leaf tea to produce the best quality of mulberry (Morus nigra L.) leaf tea. 
	The method used in main research was a Split-split Plot Design (SSPD) with three factors. Factor A is a type of mulberry plucking leaf, consisting of three levels, P+1, P+2 and P+3. Factor B is a factor of processing methods, processing enzymatic oxidation method and without enzymatic oxidation method and factor C is a factor of drying temperature, this factor is consisting of three levels, 87°C, 90°C and 93°C. Each treatment was repeated twice, so that obtained thirty-six experimental units. 
	The results of preliminary research (stage 1) on the processing of black mulberry leaves are processing by enzymatic oxidation with 100 minutes. The results of the main research (stage 2) showed that the type of mulberry plucking leaf, processing method and drying temperature affected the response to moisture, color, aroma and taste. Meanwhile, the response of tannin levels had no effect. Based on the response of chemical analysis and organoleptic test, the best result is the combination of (a1) P+1 (shoot plus one), (b1) enzymatic oxidation processing method with (c3) drying temperature at 93ºC, the selected sample a1b1c3 has a tannin content of 0 ,9136%, caffeine content was 0.3123% and flavonoid content equivalent to quercetin was 2797.44 mgQE/g extract. 
Keywords : Black mulberry leaf tea, plucking leaf, processing method, drying temperature


		



PENDAHULUAN 
Pangan fungsional adalah semua bahan pangan mempunyai fungsional berdasarkan tingkatannya karena pada bahan pangan tersedia rasa, aroma dan nilai nutrisi. Bagaimanapun, sekarang bahan pangan diuji coba secara intensif untuk nilai tambahan keuntungan psikologisnya, dimungkinkan dapat mengurangi resiko penyakit kronis atau dilain sisi mengoptimalkan kesehatan (Muchtadi, 2012).
Efek positif teh terhadap resiko kanker hanya muncul apabila dikonsumsi dalam jumlah banyak dan pada populasi dengan resiko tinggi, pada hasil penelitian yang lain menemukan bahwasannya konsumsi teh hijau sebanyak 5 cangkir atau lebih perhari berhubungan dengan menurunkannya kemunculan kembali tahap I dan II kanker payudara pada wanita jepang (Muchtadi, 2012).
Berdasarkan cara pengolahannya, teh dapat dikelompokkan menjadi tiga jenis yaitu teh fermentasi (teh hitam), teh semi fermentasi (teh oolong dan teh pouchong) serta teh tanpa fermentasi (teh hijau dan teh putih). Istilah fermentasi sebenarnya bukanlah istilah yang tepat untuk menggambarkan proses pengolahahan pada teh. Istilah diatas akan lebih tepat bila menggunakan istilah oksidasi enzimatis (disingkat: oksimatis). Teh hitam, teh hijau, teh putih maupun teh oolong dan teh pouchong dapat diolah dari bahan baku yang sama yaitu daun teh atau Camellia sinensis. Berdasarkan varietasnya Camellia sinensis dibagi menjadi dua yaitu Camellia sinensis var. Assamica dan Camellia sinensis var. Sinensis. Di Indonesia, sebagian besar tanamannya berupa Camellia sinensis var. Assamica (Kementan, 2017).
Berdasarkan hasil penelitian Damayanthi (2008), Salah satu potesi yang dikembangkan adalah teh dari daun black mulberry, daun mulberry berpotensi baik sebagai sumber teh alternatif karena kandungan proteinnya cukup tinggi yaitu sebesar 20,4%. Selain kandungan gizi yang cukup lengkap, daun mulberry juga diketahui memiliki nilai komponen fenol yang tinggi. Daun mulberry dilaporkan kaya akan kandungan Flavonoid yang memiliki aktivitas biologis yang termasuk dalam hal aktivitas antioksidan.
Daun segar mulberry maupun teh mulberry ditemukan kandungan theaflavin, tanin serta kafein. Ketiga senyawa tersebut merupakan Flavonoid yang khas pada daun teh dari camelia sinensis. Ekstrak ethanol daun mulberry mengandung quersetin dan anthosianin. Kedua macam senyawa tersebut termasuk dalam kelompok glikosida Flavonoid. Glikosida Flavonoid merupakan senyawa fenol yang berperan sebagai koagulator protein (Dwidjoseputro, 1994).



BAHAN DAN METODE
BAHAN 
Bahan utama adalah daun black mulberry yang diperoleh dari perkebunan murbei Kawasan Maribaya Lembang Bandung Barat.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yakni penelitian pendahuluan dan penelitian utama, penelitian tahap satu pada penelitian ini adalah penentuan lamanya proses oksidasi enzimatis pada proses pembuatan teh dengan jenis pengolahan oksidasi enzimatis (teh Hitam), proses oksidasi enzimatis yang diteliti dengan waktu oksidasi enzimatis 80 menit, 100 menit dan 120 menit, oksidasi enzimatis dilakukan setelah proses penggilingan daun black mulberry pada temperatur  kamar. Respon yang dilakukan untuk menentukan optimalisasi waktu proses oksidasi enzimatis adalah  respon kimia yaitu parameter Kadar Tanin serta respon organoleptik dengan metode uji hedonik (uji Kesukaan) terhadap warna, aroma, dan rasa. 
Pengujian Kadar Tanin (AOAC, 2005), pengujian kadar tanin dengan metode permanganometri sedangkan untuk pengujian organoleptik dengan metode uji hedonik (uji Kesukaan) terhadap warna, aroma, dan rasa
Penelitian utama ini merupakan kelanjutan dari penelitian tahap pendahuluan yang bertujuan untuk menentukan jenis petikan dan jenis pengolahan teh daun black mulberry. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian utama adalah Rancangan Petak - Petak Terbagi (RPPT) faktorial dengan 3 faktor dimana untuk faktor A terdiri dari 3 taraf,  faktor  B terdiri dari 2 taraf dan faktor C terdiri 3 taraf, sehingga didapatkan 18 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali, sehingga diperoleh 36 satuan percobaan. Faktor yang digunakan adalah Faktor A (Jenis Petikan) dimana jenis petikan ini dibagi menjadi 3 taraf yakni P+1, P+2 dan P+3. Faktor B (Cara Pengolahan) dimana cara pengolahan dibagi menjadi 2 taraf yakni cara pengolahan oksidasi enzimatis dan tanpa kosidasi enzimatis. Faktor C (temperatur Pengeringan) dimana temperatur pengeringan dibagi menjadi 3 taraf yakni suhu 87°C, 90°C dan 93°C

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan
Hasil analisis tanin pada penelitian pendahuluan teh daun black mulberry dengan cara pengolahan oksidasi enzimatis,  dapat dilihat kadar tanin yang diperoleh pada perlakuan masing – masing waktu oksidasi enzimatis  pada tabel 1 dibawah ini.
            


  Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Tanin Teh Daun Black Mulberry
	No
	Waktu Oksidasi Enzimatis (Menit)
	Kadar Tanin Rata – rata (%)

	1
	80
	0.2573

	2
	100
	0.3843

	3
	120
	0.3169


	                        
Berdasarkan hasil analisis kadar tanin, bahwasannya kadar tanin yang tinggi didapat pada perlakuan oksidasi enzimatis selama 100 menit, dimana selama proses terjadi oksidasi enzimatis pada daun teh black mulberry.
penelitian pendahuluan dengan respon kadar tanin didapatkan kadar tanin yang paling tinggi  pada waktu oksidasi enzimatis dengan lama waktu 100 menit dengan rata-rata tanin sebesar 0.3843% sedangkan pada oksidasi enzimatis 80 menit didapatkan rata-rata tanin sebesar 0.2573% dan untuk oksidasi enzimatis selama 120 menit didapatkan kadar rata-rata tanin sebesar 0.3169%, hal ini membuktikan bahwa waktu optimum untuk oksidasi enzimatis pada pembuatan teh daun black mulberry selama 100 menit, penghentian inaktifasi enzim polifenol oksidase adalah kunci dalam mendapatkan kadar tanin yang optimal.
Menurut Kementan (2017), teh hitam diperoleh melalui proses oksidasi enzimatis atau ada yang menyebut fermentasi oleh enzim yang terdapat di dalam daun teh itu sendiri (enzim polifenol oksidase). Prosesnya dimulai dengan melayukan daun teh tersebut pada palung pelayu, kemudian digulung sehingga sel-sel daunnya rusak. Selanjutnya dilakukan oksidasi enzimatis pada suhu antara 22 – 28 0C, dengan kelembaban sekitar 90%. Lamanya oksidasi enzimatis atau fermentasi sangat menentukan kualitas hasil akhir seperti dapat dilihat pada gambar 1, pada gambar tersebut  pemberhentian proses fermentasi yang terlalu awal akan menghasilkan teh yang warnanya terlalu muda, mutu rendah dan cita rasanya belum terbentuk sempurna. Sebaliknya waktu fermentasi yang terlalu lama akan menghasilkan teh yang berwarna gelap, cita rasa kurang dan aromanya  mulai menurun. 
Enzim Polifenol oksidase yang berperan penting dalam proses pengolahan teh yaitu pada proses oksidasi katekin. Dalam keadaan normal enzim polifenol oksidase tersimpan dalam kloroplast, adapun senyawa katekin berada dalam vakuola, sehingga dalam keadaan tidak ada perusakan sel, kedua bahan tersebut tidak ada interaksi dan reaksi (Towaha, 2013). 
 Prinsip dasar pengolahan teh hijau berkatekin tinggi adalah inaktivasi    enzim polifenol oksidase melalui pemberian uap panas (steaming) secara merata keseluruh permukaan daun pada proses pelayuan (Towaha, 2013).
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Gambar 1. Hubungan antara lama fermentasi dan mutu seduhan teh

Penelitian Utama
Interaksi jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan berpengaruh terhadap kualitas kadar air, warna seduhan, aroma seduhan dan rasa seduhan. Tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar tanin teh daun black mulberry (Morus nigra L).
interaksi antara jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan tidak berpengaruh terhadap kadar tanin pada pembuatan teh daun black mulberry. Yang berpengaruh terhadap kadar tanin adalah jenis petikan dan temperatur pengeringan, sedangkan untuk cara pengolahan tidak berpengaruh terhadap kadar tanin teh daun black mulberry. Untuk interaksi antara jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan pada pembuatan teh daun black mulberry tidak berpengaruh terhadap kadar tanin. Dapat dilihat pula semakin muda daun black mulberry dan suhu pengeringan yang relatif tidak terlalu panas memberikan kadar tanin yang tinggi, sedangkan untuk daun pucuk yang makin tua dan suhu pengeringan yang tinggi memberikan kadar tanin yang paling rendah. Faktor yang mempengaruhi kadar tanin adalah varietas dan klon teh, ketinggian tempat tanaman teh, waktu panen teh dan daun teh, pucuk daun teh terdapat kandungan katekinnya lebih tinggi dibanding daun teh yang lainnya. Begitu juga waktu panen. Teh Jepang yang dipanen pertama kandungan katekinnya paling rendah dibanding dengan panen-panen pada bulan berikutnya, kecuali untuk teh putih, teh ini memiliki kandungan katekin yang paling tinggi, karena selain mengalami proses yang sangat singkat, daun yang digunakan adalah pucuk daun yang benar-benar sangat muda (peko saja) (Anjarsari, 2016).  
interaksi antara jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan berpengaruh terhadap kadar air pada pembuatan teh daun black mulberry, Pada jenis petikan P+1 dengan jenis pengolahan oksidasi enzimatis dengan suhu pengeringan 87°C, 90°C dan 93°C menunjukan kadar air pada teh daun black mulberry semakin menurun begitu pula dengan jenis pengolahan tanpa oksidasi enzimatis. Semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin rendah kadar air dan dengan jenis pengolahan oksidasi enzimatis memberikan nilai kadar air yang rendah dibanding dengan tanpa oksidasi enzimatis, pada jenis petikan P+2 dan P+3 dengan jenis pengolahan oksidasi enzimatis dengan suhu pengeringan 87°C, 90°C dan 93°C pola yang sama dengan sampel pada P+1.









[bookmark: _Hlk67079138]Gambar 2. Grafik Nilai Rata-rata Interaksi Jenis Petikan, Cara    Pengolahan   dan Temperatur Pengeringan Terhadap Kadar Air

Kadar air yang aman bagi suatu simplisia adalah 10 - 12%, sedangkan menurut Departemen Kesehatan RI (1985), simplisia dinilai cukup aman bila mempunyai kadar air kurang dari 10%. Berdasarkan hasil pengujian kadar air kedua simplisia dengan metode pengeringan berbeda yakni simplisia daun mulberry metode pengeringan alami memiliki kadar air sebesar 8 - 10% dan simplisia daun mulberry metode pengeringan alami memiliki kadar air sebersar 7,08%, keduanya menunjukan hasil kadar air yang baik dan memenuhi standar yakni mempunyai kadar air kurang dari 10%  (Tiaraswara, 2015).
interaksi antara jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan berpengaruh terhadap warna seduhan pada pembuatan teh daun black mulberry









[bookmark: _Hlk67079241]Gambar	 3. Grafik Nilai Rata-rata Interaksi Jenis Petikan, cara pengolahan dan  temperatur Pengeringan Terhadap Warna Seduhan Teh Daun Black Mulberry

Penilaian mutu teh kini diimbangi dengan pendekatan yang lebih ilmiah menggunakan instrumen. Warna hijau pada teh hijau maupun teh oolong misalnya, sangat dipengaruhi oleh kandungan klorofil A. Warna coklat dan hitam pada teh hitam sangat dipengaruhi oleh keberadaan feofirbid dan feofitin. Sementara itu, pada seduhan teh hitam komponen bioaktif yang sangat berperan adalah teaflavin, tearubigin, flavonol dan glikosidanya (Rohdiana, 2015).
Katekin menentukan warna seduhan terutama pada seduhan teh hitam, pada proses oksidasi enzimatis sebagian katekin terurai menjadi senyawa teavlafin yang berperan memberikan warna kuning dan senyawa tearubigin yang berperan memberikan warna merah kecoklatan (Towaha, 2013).
interaksi jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan terhadap aroma seduhan teh daun black mulberry berpengaruh.


             


[bookmark: _Hlk67079398]Gambar 4. Grafik Pengaruh interaksi Jenis Petikan, cara pengolahan dan  Temperatur   Pengeringan Terhadap Aroma Seduhan Teh Daun Black Mulberry
Senyawa pembentuk aroma teh terutama terdiri dari minyak atsiri yang bersifat mudah menguap dan bersifat mudah direduksi sehingga dapat menghasilkan aroma harum pada teh (Buckle dkk.,1987).
Daun teh camelia sinensis mengandung senyawa karbohidrat meliputi sukrosa, glukosa dan fruktosa. Keseluruhan karbohidrat yang terkandung pada daun teh sebesar 3 – 5 % dari berat kering daun.Peran Karbohidrat dalam pengolahan teh yaitu dapat bereaksi dengan asam - asam amino dan katekin, yang pada suhu tinggi akan membentuk senyawa aldehid yang menimbulkan aroma, seperti aroma karamel, bunga, buah, madu dan sebagainya (Towaha, 2013).
interaksi antara jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan terhadap rasa seduhan teh daun black mulberry berpengaruh


         





[bookmark: _Hlk67079571]Gambar 5. Grafik Pengaruh interaksi Jenis Petikan, cara pengolahan dan  Temperatur Pengeringan Terhadap Rasa Teh Daun Black Mulberry



Selama proses pengolahan teh kandungan katekin akan berkurang. Kandungan katekin akan mengalami penurunan akibat proses pelayuan, oksidasi enzimatis, penggilingan dan pengeringan. Hasil penelitian Karori dkk  (2007) dalam Towaha (2013), dari pengolahan daun teh yang mengandung katekin 13,76% setelah dilakukan pengolahan bahwa kandungan katekin yang terdegradasi pada  pengolahan teh oolong menjadi 9,49%, teh hijau menjadi 10,04%  dan teh hitam menjadi 5,91%. Penurunan kadar katekin tertinggi pada pengolahan teh hitam, ini adalah sutu keharusan karena katekin sengaja dirubah menjadi teaflavin dan tearubigin untuk menghasilkan citarasa yang khas.
Sample Terbaik
Sampel terbaik didapatkan setelah dilakukan pengujian (1) respon kimia : kadar tanin dan kadar air, (2) organoleptik : Warna, Aroma dan rasa. Dengan menggunakan metode uji skoring dari semua respon diperoleh sampel yang terbaik seperti dapat dilihat pada tabel 2. Parameter kadar air memegang peran pada saat penyeduhan dan kelarutan teh daun black mulberry sehingga memberikan hasil seduhan yang optimal baik dari rasa, warna dan aroma. 
[bookmark: _Hlk67078690]Tabel 2. Uji Skoring sampel terbaik
[image: ]Sampel yang terpilih ini merupakan sampel dengan kombinasi terbaik yakni  (a1) P+1 (pucuk plus satu), (b1) cara pengolahan oksidasi enzimatis dengan (c3) pengeringan pada temperatur 93ºC. Kriteria pucuk plus satu (P+1) merupakan bahan baku yang optimal, cara pengolahan oksidasi enzimatis dan temperatur pengeringan  93ºC  sehingga didapatkan produk teh daun black mulberry dengan kualitas terbaik.
Analisis Sample Terbaik
Hasil analisis sample terbaik yakni kadar flavonoid setara quercetin dan kadar kafein, dapat dilihat pada tabel 3 dan tabel 4 sedangkan untuk standar kuersetin dapat dilihat pada gambar 6 grafik kurva standar kuersetin.







\

Gambar 6. Grafik Kurva standar kuersetin
Untuk hasil analisa sampel terbaik ini hasil yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil Analisa Flavonoid Equivalent kuersetin teh daun black mulberry.
[bookmark: _Hlk67078744][image: ]Tabel 3. Hasil Analisa Flavonoid Equivalent kuersetin teh daun black   mulberry.


[bookmark: _Hlk67078791]Tabel 4. Hasil Analisa Kadar Tanin Teh Daun Black mulberry
[image: ]
KESIMPULAN
[bookmark: _Hlk103590563]		Waktu Oksidasi enzimatis yang optimal adalah selama 100 menit. Interaksi jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan berpengaruh terhadap kualitas kadar air, warna seduhan, aroma seduhan dan rasa seduhan, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar tanin teh daun black mulberry (Morus nigra L). Perlakuan terbaik pada jenis petikan, cara pengolahan dan temperatur pengeringan teh daun black mulberry (Morus nigra L) adalah jenis petikan P+1, cara pengolahan oksidasi enzimatis dan temperatur pengeringan 93°C. Hasil Analisis terhadap sampel terpilih adalah kadar tanin 0,9136%, kadar kafein 0,3123%  dan kadar flavonoid setara kuersetin 2797,44mgQE/g ekstrak.
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