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Abstrak

Tanaman senduduk merupakan salah satu tanaman yang telah lama digunakan sebagai
obat tradisional. Berdasarkan empiris dari masyarakat bahwa daun senduduk (Malesto-
ma candidum) dapat mengobati penyakit disentri, diare, bisul, luka luar dan sariawan.
Bagian dari tanaman senduduk (Melastoma candidum) yang sering digunakan sebagai
obat adalah daunnya. Pengobatan disentri dan diare biasanya masyarakat mengolah
daun senduduk dengan cara merebus beberapa helai daun yang masih segar. Kemudian
hasil rebusannya diminum. Pengobatan bisul dan luka luar cukup dengan menumbuk
daun senduduk sampai halus kemudian hasil tumbukan ditempelkan pada bagian bisul
atau luka luar. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui intraksi pengaruh
suhu pengeringan dan tekanan vacuum terhadap mutu teh daun senduduk (Melastoma
candidum). Penelitian ini dilakukan laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Per-
tanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Dilaksanakan pada Bulan Juni 2019
- Juni 2019. Metode penelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu : Faktor | : Tekanan Vacuum dan Suhu
Pengeringan terdiri dari 4 taraf yaitu :P1 = Tek Vacuum 30 kpa suhu 60°C P2 = Tek
Vacuum 30 kpa suhu 70°CP3 = Tek Vacuum 40 kpa suhu 60°C P4 = Tek Vacuum 40
kpa suhu 70°C. Faktor Il : Lama Pengeringan terdiri dari 4 taraf yaitu : L1 = 60 menit L2
=75 menit L3 = 90 menit L4 = 105 menit.

Kata Kunci: Teh, Daun Senduduk (Melostoma Candidum)
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1. PENDAHULUAN

Tanaman senduduk merupakan salah satu tanaman yang telah lama
digunakan sebagai obat tradisional. Berdasarkan empiris dari masyarakat bahwa
daun senduduk (Malestoma Candidum) dapat mengobati penyakit disentri, diare,
bisul, luka luardan sariawan. Bagian dari tanaman senduduk (Melastoma
Candidum) yang sering digunakan sebagaiobat adalah daunnya. Pengobatan
disentri dan diare biasanya masyarakat mengolah daun senduduk dengan cara
merebus beberapa helai daun yang masih segar. Kemudian hasil rebusannya
diminum. Pengobatan bisulu dan luka luarcukup dengan menumbuk daun
senduduk sampai halus kemudian hasil tumbukan ditempelkan pada bagian bisul
atau luka luar. Tumbuhan senduduk juga perfungsi sebagai anti bakteri anti
oksidan, anti inflamasi, anti kanker, anti hepatoksid, anti diabetes dan anti septik
yang berpungsi membunuh atau mencegah pertumbuhan mikroorganisme.
Memperkeras kulit, menghentikan eksudat dan pendarahan ringan (Arief, 2004).
Menurut Simanjuntak (2008) dalam penelitian tentang Ekstraksi dan Frakdinasi
daun tumbuhan sanduduk (Melastoma Candidum), membuktikan bahwa daun
senduduk mengandung senyawa kimia flavonoid, saponin dan tanin.

Keunggulan penggunaan vacuum dalam proses pengeringan dibandingkan
dengan metode konvisional, proses pengeringan yang berlangsung relatif cepat
beserta mampu menurunkan titik didih air, sehingga dapat mengeluarkan air dari
bahan yang dikeringkan lebih cepat walaupun pada suhu yang rendah. Menurut
Histifarina dan Musaddad (2004) dan Perumal (2007), dengan tekanan vacuum
yang lebih rendah dari tekanan admosfer, maka air pada bahan dapat menguap
pada suhu yang lebih rendah (titikdidih kurang dari 100°C). Hal ini menyebabkan
produk yang dikeringkan memiliki kualitas yang lebih baik, karena tekstur, cita
rasa, dan kandungan gizi yang terkandung di dalamnya tidak rusak akibat suhu
pengeringan yang tinggi(Kutovoy et al. 2004).

Pengerigan vacuum merupakan metode pengerigan untuk mengeluarkan
air dari bahan yang dikeringkan dengan cara menurunkan tekanan parsial uap air
dari udara dalam ruang pengering. Tekanan persial uap air didalam ruang
pengering yang lebih rendah dari tekanan asmosfer dapat berpengaruh terhadap
kecepatan pengeringan sehingga prosesnya singkat walaupun suhulebih rendah
dari pada suhu yang digunakan pada saat pengeringan dalam ruang
pengeringan tekanan asmosfer. (Sinaga2001, Poncianoret al. 2001, Pinedo et al.
2004). Pada pembuatan teh hijau menggunakan daun senduduk pada proses
pengeringan menggunakan metode vacuum, perlu dilakukan besaran suhu dan
tekanan vacuum yang optimal.

2. METODE
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Dilaksanakan pada Bu-
lan Juni 2019 - Juni 2019
Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan adalah : Daun senduduk (Melastoma candidum).
Alat yang digunakan adalah : Blender, vacuum, serbet, tampah, baskom plas-
tik, timbangan, pisau stainless, saringan, wadah untuk menyeduh teh, gelas plas-
tik untuk organoleptik dan sendok.
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Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu :
Faktor | : Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan terdiri dari 4 taraf yaitu :

P1 = Tek Vacuum 30 kpa suhu 60°C
P2 = Tek Vacuum 30 kpa suhu 70°C
P3 = Tek Vacuum 40 kpa suhu 60°C
P4 = Tek Vacuum 40 kpa suhu 70°C
Faktor Il : Lama Pengeringan terdiri dari 4 taraf yaitu :
L1 =60 menit
L2 =75 menit
L3 =90 menit
L4 =105 menit

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah
ulangan (n) adalah sebagai berikut :
Tc(n-1) > 15
16 (n-1) > 15
16 n-16 > 15
16n>31
n = 1,937........... dibulatkan menjadi n = 2 makan untuk ketelitian, dil-
akukanu langan 2(dua) kali.
Model Rancangan Percoaan

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan model:

Yijk = g + ai + Bj + (ap)ij +«ijks

Dimana :

Yijk  : Pengamatandari faktor P dari taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j
dengan ulangan ke-k

M : Efek nilai tengah

ai . Efek dari faktor P pada taraf ke-i

Bj : Efek dari faktol L pada taraf ke-j

(aB)ij : Efek intraksi faktor P pada taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j

eijk : Efek dari faktor P pada taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j dalam

ulangan ke-k

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil penelitian dan uji secara statistik, secara umum menunjukkan
bahwah tekanan vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap
parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan tekanan vacuum dan

suhu pengeringan pada teh daun senduduk dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Terhadap Parameter
Yang Diamati

Tekanan Vacum dan Tanin Rendem  Kadar Organoleptik (%)

Suhu (P) (%) en Alr

(%) (%) Rasa Aroma Warna

P1=30 kpa dansuhu 60°C 3.476 5.519 6.025 2,959 2.275 2,281
P2=30 kpa dan suhu 70°C  3.191 5.218 5413 2,769 2571 2,559

P3=40 kpa dan suhu 60°C  2.946 5.018 4800 2,819 2825 2,825

P4=40 kpa dan suhu 70°C  2.389 4.561 4.388 2,775 3.209 3,253
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Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan vacuum dan suhu
pengeringan terhadap rasa, caroma, dan warna meningkat. Sedangkan
rendemen, kadar tanin, kadar air menurun. Dari hasil penelitian dan uji secara
statistik secara umum menunjukkan bahwa lama pengeringan berpengaruh
terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan lama
pengeringan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Parameter Yang Diamati

Lama Pengeringan (L) Tanin Rendemen iiardar Organoleptik (%)

menit (%) (%) (%) Rasa Aroma Warna
L, =60 3.228 5.206 5.363 3,271 2909 2,784
L, =75 3.163 5.171 5238 2,913 2.753 2,809
L;=90 2.860 4.984 5.113 2,675 2.669 2,719
L, = 105 2.753 4.954 4913 2,463 2.550 2,606

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka kadar tani
meningkat, sedangkan rendemen, kadar air, rasa, aroma, warna menurun.
Kadar Tanin
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Tanin

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap tanin. Berdasarkan hasil uji beda rata-rata tekanan vacuum dan suhu
pengeringan terhadap tanin dapat dilihat bahwa P1 berbeda sangat nyata
dengan P2, P3, dan P4.P2 berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4.P3 berbeda
tidak nyata dengan P4. Kadar tanin tertinggi terdapat pada perlakuan P1 sebesar
3,476%, dan terendah terdapat pada perlakuan Plsebesar 2,389 %.

Berdasarkan hubungan tekanan vacuum dan suhu pengeringan terhadap
kadar tanin dapat diketahaui bahwa semakin tinggi tekanan vacuum dan suhu
pengeringan maka kadar tanin semakin menurun. Kadar tanin tertinggi terdapat
pada perlakuan tekanan vacum 30 kpa dengan suhu pengeringan 60°C yaitu
3,476 %, dan kadar tanin terendah terdapat pada perlakuan tekanan vacum 40
kpa dengan suhu 70°C yaitu 2,389 %. Hal ini disebabkan karena panas yang
diberikan pada saat proses pengeringan menyebabkan penguapan uap air
ehingga menyebabkan tanin yang terkandung dalam teh daun senduduk ikut
larut dalam air yang menguap. Dimana pada suhu yang semakin tinggi serta
tekanan vakum yang semakin meningkat maka kadar tanin yang ikut teruapkan
bersama air akan semakin banyak.

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Tanin

Semakin lama pengeringan maka kadar tanin semakin menurun. Menurut
Susanti (2008) penurunan senyawa flavonoid dapat disebabkan karena kadar
senyawa fenolik mengalami perubahan komposisi kimia akibat tingginya suhu
pengeringan dan lama pengeringan. Salah satu contohnya yaitu adalah adanya
perubahan senyawa tanin menjadi senyawa kimia lain akibat adanya engaruh
suhu. Tanin salah satu jenis senyawa yang termasuk ke dalam golongan
polifenol. Sekarini (2011) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang akan
mengakibatkan terjadinya oksidasi komponen polifenol, yaitu dengan adanya
penambahan molekul oksigen. Oksidasi komponen polifenol akan
mengakibatkan kerusakan pada senyawa aflavonoid.
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Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Dengan
Lama Pengeringan Terhadap Tanin

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap tanin.
Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Rendemen
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Terhadap Rendemen

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap rendemen. Semakin tinggi tekanan vacuum dan suhu pengeringan
maka rendemen semakin menurun. Nilai rendemen tertinggi terdapat pada perla-
kuan tekanan vacum 30 kpa dengan suhu pengeringan 60°C yaitu sebesar 5,519
% dan nilai rendemen terendah terdapat pada perlakuan tekanan vacuum 40 kpa
dengan suhu 70°C yaitu 4,561 %. Menurut Utama (2010) besar kecilnya
rendemen yang dihasilkan dipengaruhi oleh kadar airnya. Semakin tinggi suhu
pengeringan suatu bahan maka akan menghasilkan kadar air semakin rendah
sehingga rendemen yang dihasilkan juga semakin rendah karena kandungan air
dalam bahan teruapkan yang menyebabkan berat bahan lebih rendah atau me-
nyusut.
Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Rendemen

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa lama pengeringan
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap rendemen.
Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan
Dengan Lama Pengeringan Terhadap Rendemen

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap
rendemen. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Kadar Air
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Air

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,0)
terhadap kadar air.
Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air

Semakin tinggi tekanan vacuum dan suhu pengeringan maka kadar air
semakin menurun. Hal ini disebabkan bahwa perlakuan suhu pengeringan
menyebabkan hilangnya air dalam bentuk penguapan, pada saat daun
dikeringkan air akan menguap berdifusi melalui permukaan sampel bahan ke
udara. Pada suhu yang tinggi tekanan uap di dalam sampel jauh lebih tinggi dari
pada tekanan uap air diluar sampel, jadi molekul-molekul air akan berdifusi.
Perlakuan tekanan 40 kpa dan suhu70 °C mampu menurunkan kadar air paling
tinggi jika dibandingkan dengan perlakuan 30 kpa dengan suhu 60°C. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Loveless (1991) bahwa suhu permukaan pada bahan
berbeda dengan suhu udara, sehingga saat suhu dinaikkan maka penguapan
akan cepat terjadi sehingga kadar air bahan akan semakin menurun seiring
dengan peningkatan suhu pengeringan.
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Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa lama pengeringan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air. Se-
makin lama pengeringan maka kadar air semakin menurun. Hal ini disebabkan
semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin banyak air diuapkan dari suatu
bahan sehingga bobot bahan yang dihasilkan suhu pengeringan dan lama pen-
geringan semakin berkurang (Desrosier, 1988). Kemampuan bahan untuk
melepaskan air dari permukaan juga semakin besar dengan meningkatnya suhu
udara pengeringan yang digunakan. Waktu pengeringan merupakan salah satu
faktor penentu hasil kadar air suatu bahan pangan. Semakin tinggi suhu pen-
geringan maka kadar air semakin rendah. Kadar air akhir suatu bahan pangan
apabila mulai mencapai kesetimbangannya, maka akan membuat waktu pen-
geringan juga ikut naik atau dengan kata lain lebih cepat (Wiyono, 2006).
Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Dengan
Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar
air. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Rasa
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan terhadap Organoleptik
Rasa

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05)
terhadap organoleptik rasa. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa lama pengeringan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap organoleptik
rasa. Semakin lama pengeringan maka organoleptic rasa semakin menurun. Hal
ini disebabkan karenas emakin lama waktu pengeringan yang digunakan dan
semakin meningkat juga suhu pengeringan maka akan menyebabkan beberapa
perubahan pada teh daun senduduk sehingga komponen penyusun rasa akan
menguap bersama dengan air yang menguap. Buckle, dkk. (1987), menyatakan
bahwa pengeringan mempunyai beberapa kelemahan seperti terjadinya peru-
bahan tekstur, rasa, dan aroma pada bahan yang dikeringkan.
Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Dengan
Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap
organoleptik rasa. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Aroma
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan terhadap Organoleptik
Aroma

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap organoleptik aroma. Semakin tinggi tekanan vacuum dan suhu pen-
geringan maka organoleptik aroma semakin meningkat. Hal ini disebabkan kare-
na semakin tinggi suhu pengeringan maka maka kadar yang ekstrak larut dalam
air akan semakin banyak yang dihasilkan. Hal ini diduga terjadi karena semakin
tinggi tekanan dan suhu pengeringan daun senduduk, pada berat bahan yang
sama maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan, sehingga dihasilkan

210
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani



Jurnal limiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI]
Vol 2 Nomor 5 Mei 2022, hal 205-213
ISSN: 2808-7712

ekstrak yang semakin banyak. Sejalan dengan penelitian Putri (2012) yang
menyatakan bahwa semakin rendah kadar air maka semakin tinggi komponen
lain yang terkandung dalam bahan yang berakibat kepada semakin tingginya
persentase kadar ekstrak sehingga aroma pada bahan meningkat.
Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa lama pengeringan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap organoleptik
aroma. Semakin lama pengeringan maka organoleptic aroma semakin menurun.
Hal ini disebabkan karena semakin lama waktu pengeringan maka aroma teh
daun senduduk menjadi khas. Menurut Ciptadi dan Nasution (1979), menyatakan
bahwa senyawa kimia pembentuk aroma pada teh yang berbahan tanaman pada
umumnya terdiri dari senyawa-senyawa olatil dan minyak atsiri yang sifat senya-
wa tersebut mudah menguap dan bersifat sangat mudah tereduksi sehingga
dapat menghasilkan aroma yang harum pada teh.
Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Dengan
Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Aroma

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan

memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap organoleptik
aroma. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Warna
Pengaruh Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan terhadap Organoleptik
Warna

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa pengaruh tekanan
vacuum dan suhu pengeringan berpengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)r
terhadap organoleptik warna. Berdasarkan hubungan tekanan vacuum dan suhu
pengeringan terhadap organoleptiol warna dapat dilihat bahwa semakin tinggi
tekanan vacuum dan suhu pengeringan maka organoleptik aroma semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena kecerahan warna seduhan teh dipengaruhi
oleh senyawa turunan tanin yaitu theaflavin dan thearubigin. Theaflavin berperan
dalam penentuan kecerahan warna seduhan teh. Semakin banyak kandungan
theaflavin, maka kecerahan warna seduhan teh akan semakin tinggi dan disukai
panelis, sedangkan thearubigin merupakan senyawa yang sulit larut dalam air
dan berperan dalam menentukan kemantapan warna seduhan teh. Warna teh
yang cenderung cerah atau justru gelap disebabkan karena adanya theaflavin
dan thearubigin (Rohdiana, 2006).
Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa lama pengeringan
memberikannpengaruh berbedaasangat nyata (p<0,01) terhadap organoleptik
warna. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Pengaruh Interaksi Antara Tekanan Vacuum dan Suhu Pengeringan Dengan
Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna

Dari daftar sidik ragam yang diperoleh dapat dilihat bahwa interaksi
perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap
organoleptik warna. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
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4. KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai pengaruh tekanan vacuum

dan suhu pengeringan serta lama pengeringan terhadap teh daun senduduk

dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Tekanan vacuum dan suhu pengeringan memberikan pengaruh yang ber-
beda sangat nyata pada taraf ph< 0,01 terhadap kadar tanin, rendemen, ka-
dar air, organoleptik aroma dan warna, dan berbeda tidak nyata pada taraf
p>0,05 terhadap organoleptik rasa.

2. Lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada
taraf pi< 0,0 terhadap kadar tanin, kadar air, organoleptik rasa dan aroma,
dan tidak berpengaruh nyata pada taraf p>0,05 terhadap rendemen dan or-
ganoleptik warna.

3. Interaksi perlakuan antara tekanan vacuum dan suhu pengeringan serta la-
ma pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata p<0,05
terhadap tanin, rendemen, kadar air, organoleptic rasa, aroma, dan warna.
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