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ABSTRAK

Teh hitam merupakan olahan daun Camellia sinensis yang paling
banyak dikonsumsi oleh seluruh orang di dunia. Teh hitam mengandung
senyawa fenol yang sebagian besar merupakan golongan flavonoid.

Tanaman meniran (Phyllanthus niruri Linn) merupakan tanaman yang
tumbuh secara liar dan memiliki beberapa khasiat seperti antibakteri dan
penyembuhan berbagai penyakit. Zat antibakteri yang terdapat di dalam
meniran antara lain flavonoid, tannin, saponin dan terpenoid. Tanaman
meniran ini memiliki rasa yang pahit dan memiliki flavor yang tidak
disukai.

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan minuman fungsional teh
variasi baru melalui pengkombinasian teh hitam dengan daun meniran dan
penambahan asam sitrat. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok faktorial dengan faktor ganda, yaitu konsentrasi
asam sitrat (0,5% dan 1,0%) dan perbandingan teh hitam — daun meniran
(90:10, 80:20, dan 70:30). Setiap kombinasi perlakuan diulang tiga kali
Parameter pengujian adalah kadar total fenol, flavonoid, aktivitas
antibakteri  Escherichia coli dan Staphylococcus aureus  dan uji
organoleptik (warna, rasa, aroma). Data yang diperoleh dilakukan
pengujian statistik dengan menggunakan ANOVA (Analysis of Varians)
pada a=5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter
pengujian. Apabila ada pengaruh faktor perlakuan dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk mengetahui beda nyata antar
perlakuan.

Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian ini adalah perbandingan
teh hitam dengan daun meniran tidak memberikan pengaruh namun pada
konsentrasi asam sitrat memberikan pengaruh terhadap kadar total fenol,
kadar flavonoid dan aktivitas antibakteri, sedangkan untuk uji organopleptik
semua perlakuan memberikan beda nyata kecuali yang warna tidak
memberikan beda nyata. Minuman fungsional terbaik adalah 90:10 dan
konsentrasi asam sitrat 0.5%

Kata kunci: teh hitam, meniran, antibakteri, fenol, flavonoid, minuman

fungsional
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ABSTRACT

Black tea is processed leaves of Camellia sinensis which the most
widely consumed by people all over the world. Black tea contain phenolic
compounds, especially flavonoid groups.

Meniran plants (Phyllanthus niruri Linn) is a plant that grows wild and
has several properties such as antibacterial and healing various diseases.
Antibacterial substances is contained in meniran include flavonoids,
tannins, saponins and terpenoids. Generally, meniran plant products are
not preferred cause its flavor and bitter taste.

This study aims to generate a new functional tea-meniran drink. The
research is conducted through combining black tea-meniran leaves ratio and
the addition of citric acid. The design of the study is a factorial randomized
block design with multiple factors, namely the concentration of citric acid
(0.5% and 1.0%) and comparison of black tea-meniran leaves (90:10, 80:20,
and 70:30). Performed three replications for each treatment
combination. Testing parameters were levels of total phenols, flavonoids,
antibacterial activity of Escherichia coli and Staphylococcus aureus and
organoleptic test (color, taste, smell). The data obtained were statistically
tested using ANOVA (Analysis of Variance) at a = 5% to determine the
effect of the treatments If there is an influence factor of continued treatment
with the test DMRT (Duncan's Multiple Range Test) to know the real
difference between treatments.

The conclusions  from this study is the comparison with black tea
leaves meniran not give a effect but the addition of citric acid to give a
effect, to phenolic content, flavonoid content and antibacterial activity while
for the test organopleptik all treatments gave affect.except the colour not
gave effect. Best functional drink is tea meniran 90:10 and citric acid
concentration 0.5%

Key words: black tea, meniran, antibacterial, phenols, flavonoids, functional
drinks
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