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ABSTRAK

WELDY VANO ELYASA SAMBUR. 2025. “Pengaruh Lama Waktu Pengeringan
Terhadap Kadar Air dan Sifat Organoleptik Teh Herbal Daun Mahoni (Swietenia
mahgoni”Skripsi, Program Studi Kehutanan, Fakulkas Kehutanan, Universotas
Lambing Mangkurat, Pembmbimbing: Siti Hamidah, S.Hut., M.P. dan L.r. Noor
Mirad Sari, M.P.

Kata Kunci: Teh herbal, Mahoni, Kadar Air, dan Organoleptik.

ABSTRAK. Sejak abad ke-17, teh telah menjadi minuman yang populer di
Indonesia. Ini mengandung mineral, kafein, teobromin, polifenol, asam amino, dan
mineral lainnya yang bermanfaat. Bahan baku teh telah menyebar ke tanaman
herbal lain, seperti daun mahoni (Swietenia mahagoni), seiring perkembangan
pangan fungsional. Dengan menggunakan pendekatan standar mutu SNI
1902:2016, penelitian ini menyelidiki pengaruh lama waktu pengeringan terhadap
kadar air dan sifat organoleptik teh herbal daun Mahoni. Penelitian dimulai dengan
proses pelayuan selama empat menit pada suhu 70°C. Kemudian, pengeringan oven
dilakukan pada suhu 50°C dengan empat interval waktu berbeda: 30, 60, 90, dan
120 menit. Uji laboratorium (kadar air) dan organoleptik (warna, aroma, dan rasa)
digunakan untuk mengevaluasi parameter mutu.
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ABSTRACT

WELDY VANO ELYASA SAMBUR. 2025. “Pengaruh Lama Waktu Pengeringan
Terhadap Kadar Air dan Sifat Organoleptik Teh Herbal Daun Mahoni (Swietenia
mahgoni”’Skripsi, Program Studi Kehutanan, Fakulkas Kehutanan, Universotas
Lambing Mangkurat, Pembmbimbing: Siti Hamidah, S.Hut., M.P. dan Lr. Noor
Mirad Sari, M.P.

Keywords: Herbal tea, Mahogany, Moisture content, Organoleptic

Since the 17th century, tea has been a popular beverage in Indonesia. It contains
minerals, caffeine, theobromine, polyphenols, amino acids, and other beneficial
minerals. Tea raw materials have spread to other herbal plants, such as mahogany
leaves (Swietenia mahagoni), along with the development of functional foods.
Using the SNI 1902:2016 quality standard approach, this study investigated the
effect of drying time on the moisture content and organoleptic properties of
mahogany leaf herbal tea. The study began with a four-minute withering process at
70°C. Then, oven drying was carried out at 50°C with four different time intervals:
30, 60, 90, and 120 minutes. Laboratory tests (moisture content) and organoleptic
tests (color, aroma, and taste) were used to evaluate quality parameters.
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RINGKASAN

Penelitian ini mengkaji pengaruh lama waktu pengeringan terhadap kadar
air dan sifat organoleptik teh herbal yang dibuat dari daun mahoni (Swietenia
mahagoni). Latar belakang penelitian ini didasari oleh popularitas teh di Indonesia
dan berkembangnya tren teh herbal yang memanfaatkan tanaman berkhasiat. Daun
mahoni dipilih karena diketahui mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti
flavonoid, saponin, dan alkaloid yang berpotensi bagi kesehatan. Namun, kualitas
teh herbal sangat dipengaruhi oleh proses produksi, terutama tahap pengeringan
yang menentukan kadar air, rasa, aroma, dan warna produk akhir, sementara
penelitian spesifik mengenai standardisasi teh daun mahoni masih terbatas.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan
menentukan pengaruh lama waktu pengeringan yang optimal terhadap mutu teh
herbal daun mahoni dengan menggunakan Standar Nasional Indonesia (SNI)
1902:2016 tentang teh hitam sebagai acuan. Metodologi penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal, yaitu
perbedaan lama waktu pengeringan. Sampel daun mahoni segar dibersihkan,
dilayukan, lalu dikeringkan menggunakan oven pada suhu konstan 50°C dengan
empat variasi perlakuan waktu: 30 menit (P1), 60 menit (P2), 90 menit (P3), dan
120 menit (P4).

Parameter utama yang diukur adalah kadar air dan sifat organoleptik
(Warna, aroma, dan rasa). Pengujian kadar air dilakukan dengan metode oven
hingga berat sampel menjadi konstan, sedangkan uji organoleptik dilakukan secara
deskriptif oleh 15 orang panelis agak terlatih. Pengaruh perlakuan (variasi pengaruh
pengeringan) terhadap kadar air dan sifat organoleptik -dianalisis menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA ). Hasil analisis menunjukkan bahwa lama waktu
pengeringan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air teh herbal
daun mahoni. Semakin lama waktu pengeringan semakin rendah kadar airnya.
Meskipun demikian berdasarkan hasil uji beda Perlakuan pengeringan P2 (60
menit), P3 (90 menit), P4 (120 menit) ketiganya secara statistik tidak berbeda nyata
dan rata-rata kadar air menunjukkan hasil yang sama (12,79%). Ketiga perlakuan

ini secara statistik berbbeda dengan P1 (30 menit) dengan nilai rata-rata kadar air



27,12%. Meskipun terjadi penurunan kadar air seiring bertambahnya waktu
pengeringan, namun kadar air belum ada yang memenuhi SNI 1902:2016 (yang
mensyaratkan maksimal kadar air 7%).

Waktu pengeringan juga berpengaruh sangat nyata terhadap hasil uji
organoleptik. Semakin lama waktu pengerinngan warna teh yang dihasilkan
berwarna merah, hal ini terlihat dari hasil yang menunjukkan bahwa P4 (120 menit)
teh yang dihasilkannya berwarna merah, sedangkan pada perrlakuan lainya, yaitu
P3 (90 menit) menghasilkann warna bening, sedangkan P1 ( 30 menit)
menunjukkan warna kuning, dan P2 (60 menit) menunjukkan warna kuning
kemerahan. Untuk uji aroma semakin lama pengeringan aroma teh yang
dihasilkannya akan menunjukkan aroma khas mahoni, hal ini terlihat dari P4 (120
menit) menghasilkan aroma teh yang khas mahonni, sedangka P1 (30 menit) tidak
menunjukkan adanya aroma (tidak berbau) sementara P2 (60 menit) dan P3 (90
menit) menghasilkan aroma agak khas mahoni.

Sementara itu untuk hasil uji rasa, semakin lama waktu pengeringan rasa
khas mahoni akan lebih terasa hal ini ditunjukkan dengan hasil P4 (120 menit)
menghasilkan rasa khas mahoni, sementara P1 (30 menit) dan P2 (60 menit) baru
menunjukkan rasa agak khas mahoni sedangkan P3 (90 menit) rasa khas mahoninya
sudah muncul tetapi tidak sebesar P4 (120 menit). Berdasarkan hasil yang
didapatkan perlakuan terbaik terdapat pada P4 (12 menit) karena dapat
menghasilkan kadar air yang rendah, seduhan berwarna merah, dan memiliki aroma
dan rasa khas mahoni. Meskipun demikian lama pengeringan tersebut belum cukup
efektif menurunkan kadar air hingga memenuhi kadar SNI 1902:2016. Kadar air ini
sangat penting untuk menunjang keawetan produk. Oleh karena itu, disarankan bagi
penelitian selanjutnya untuk melakukan pengujian dengan rentang waktu yang lebih
lama atau suhu pengeringan yang lebih tinggi guna mencapai kadar air yang
diinginkan. Selain itu, dapat dipertimbangkan pula formulasi dengan
mencampurkan daun mahoni dengan daun teh asli untuk mencapai profil aroma dan

rasa yang sesuai dengan standar yang ada.

Kata kunci : Teh Herbal; Mahoni; Kadar Air,; Sifat Organoleptik.
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