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Vanny Santoso (6103007131). Pengaruh Rasio Teh Hitam : Daun
Meniran dan Suhu Pasteurisasi Terhadap Kadar Fenol, Flavonoid dan
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ABSTRAK

Teh hitam merupakan olahan daun teh yang paling banyak
dikonsumsi oleh seluruh orang di dunia. Pada teh hitam terdapat kandungan
senyawa fenol yang sebagian besar merupakan golongan flavonoid.
Senyawa tersebut pada teh hitam bersifat sebagai antioksidan. Adanya suhu
di atas 100°C akan mendegradasi senyawa polifenol menghasilkan senyawa
fenol.

Tanaman meniran (Phyllanthus niruri Linn.) merupakan tanaman
liar yang memiliki senyawa aktif sebagai antioksidan, yaitu khususnya fenol
dan turunannya flavonoid dan antibakteri yaitu flavonoid, tannin, saponin
dan terpenoid. Telah terdapat beberapa penelitian yang membuktikan
adanya kandungan antioksidan dan efek antibakteri pathogen pada meniran,
tetapi dengan pengaruh suhu pasteurisasi belum diketahui secara pasti.
Selain itu flavor dari minuman fungsional meniran kurang disukai oleh
sebagian besar orang. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
menghasilkan minuman fungsional teh dengan variasi baru melalui rasio
bahan baku yang tepat dan mengetahui pengaruh perbandingan bahan
baku(teh hitam : daun meniran) yang digunakan serta suhu pemanasan
terhadap kandungan senyawa fenol, flavonoid dan aktivitas antibakteri
terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok faktorial dengan faktor ganda, yaitu suhu pemanasan (60°C,
75°C dan 90°C) dan perbandingan bahan baku teh hitam:meniran (90:10,
80:20, dan 70:30) dengan tiga kali ulangan. Parameter pengujian adalah
kadar fenol, flavonoid, aktivitas antibakteri, dan uji organoleptik (warna,
rasa, aroma). Pada masing-masing perlakuan dihitung standar deviasi (SD),
setelah itu hasil tersebut dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA
(Analysis of Varians) pada 0=5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan
terhadap kadar fenol, flavonoid serta aktivitas antibakteri. Apabila
menunjukkan ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) dengan 0=5%.

Kata kunci:teh hitam,meniran,antibakteri,antioksidan,minuman fungsional



Vanny Santoso (6103007131). Effect of Black Tea: Meniran Ratio and
Pasteurization Temperature on Phenol, Flavonoids Concentration,
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ABSTRACT

Black tea is processed tea leaves are the most widely consumed by
all people in the world. In black tea contain phenolic compounds which are
largely a flavonoid. These compounds in black tea is an antioxidant. The
presence of high temperature (above 100°C) will degrade the polyphenol
compounds produce phenolic compounds.

Meniran Plant (Phyllanthus niruri Linn.) is a wild plant that has an
active compound as an antioxidant, which is particularly phenol and
flavonoid derivatives and antibacterial activity of flavonoids, tannins,
saponins and terpenoids. There have been several studies that prove that it
contains antioxidants and antibacterial effects of pathogens on meniran, but
with the influence of heating temperature is not known with certainty. In
addition, herbal flavor of the beverage is less favored by most people.
Therefore, this study aims to produce functional drink tea with new
variations through the proper ratio of raw material and know the effect of
the ratio of raw material (black tea: meniran) used and the heating
temperature on the content of phenolic compounds, flavonoids and
antibacterial activity against Escherichia coli and Staphylococcus aureus.

The research design used was a factorial randomized block design
with multiple factors, namely heating temperature (75°C and 90°C) and the
ratio of raw material for black tea: meniran (90.:10, 80:20, and 70:30) with
four replicates. Parameter testing is the level of phenols, flavonoids,
antibacterial activity, and organoleptic (color, flavor, and aroma). In each
treatment was calculated standard deviation (SD), after which the results
were analyzed statistically using ANOVA (Analysis of Variance) at o = 5%
to determine the effect of treatment on levels of phenols, flavonoids and
antibacterial activity. If showing no real effect, then continued with test
DMRT  (Duncan's  Multiple Range Test) with o = 5%.
Keywords: black tea, meniran, antibacterial, antioxidant,functional drink
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