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MOTTO 

 

“Kita memang tidak bisa merubah arah angin, 

Tapi kita masih bisa mengubah arah layar. 

Kita memang tidak bisa mengubah arah takdir, 

Tapi kita masih bisa memilih jalan untuk melewatinya.” 
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ABSTRAK 

Farodhilah Asshielafiah. 2020. Kajian Antioksidan Teh Daun Sirsak (Annona 

Muricata L.) Dengan Perlakuan Lama Penjemuran Dan Penyangraian, Dibawah 

Bimbingan Ir. Rekna Wahyuni, MP. 

 

Teh merupakan minuman yang banyak dikonsumsi secara umum oleh 

masyarakat Indonesia. Teh merupakan salah satu minuman yang sudah sangat umum 

dikonsumsi masyarakat di seluruh dunia selain kopi dan susu. Teh dapat 

dikelompokan menjadi 2 golongan, yaitu teh herbal dan non herbal. Teh non herbal 

dikelompokkan lagi menjadi 3 golongan, yaitu teh hitam, teh hijau, dan teh oolong. 

Sedangkan teh herbal merupakan hasil dari proses pengolahan bunga berry, kulit biji, 

daun, dan akar dari berbagai tanaman (Winarsi, 2011). 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proses lama penjemuran dan 

pengeringan yang berbeda terhadap kadungan antioksidan teh daun sirsak. Metode 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial, yang terdiri 

dari 2 faktor. Faktor I pengaruh lama penjemuran (J) pada teh daun sirsak, yaitu 

penjemuran selama 10 jam (J1) dan penjemuran selama 15 jam (J2). Faktor II 

pengaruh penyangraian (S) pada teh daun sirsak, yaitu sangrai 10 menit (S1), sangrai 

15 menit (S2), dan sangrai selama 15 menit (S3). Pengamatan pada kerakteristik fisik 

kimia dan organoleptik meliputi analisa kadar air dan antiokdsidan, serta organoleptik 

warna, aroma dan rasa. 

Hasil penelitian ini diperoleh perlakuan penjemuran dan penyangraian teh daun 

sirsak yang berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik kimia (kadar air dan 

antioksidan) dan organoleptik (warna, aroma, rasa) teh daun sirsak. Dari hasil 

perhitungan perlakuan terbaik pada teh daun sirsak adalah perlakuan J2S2 

(Penjemuran selama 15 jam, dengan proses penyangraian selama 15 menit) dan kadar 

air 1,41%. 

Kata kunci : Teh daun sirsak, penjemuran, penyangraian, antioksidan. 
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ABSTRACT 

Farodhilah Asshielafiah. 2020. Antioxidant Study Soursop (Annona Muricata 

L.) Tea With Long-Time Drying And Roasting Treatment. Under the guidance 

of Ir. Rekna Wahyuni, MP. 

 

Tea is a beverage that is consumed in general by the people of Indonesia. Tea 

is one of the drinks that are very commonly consumed by people around the world 

besides coffee and milk. Tea can be grouped into 2 groups, namely herbal and non 

herbal teas. Non-herbal teas are grouped again into 3 groups, namely black tea, green 

tea, and oolong tea. While herbal tea is the result of processing the berry flowers, 

seed skins, leaves, and roots of various plants (Winarsi, 2011). 

The purpose of this study is to determine the effect of different drying in the 

sun and drying processes times on the antioxidant content of soursop leaf tea. The 

method used is a Factorial Randomized Block Design (RBD), which consists of 2 

factors. The first factor influence the duration of drying (J) on soursop leaf tea, 

namely drying for 10 hours (J1) and drying for 15 hours (J2). The second factor is the 

effect of roasting (S) on soursop leaf tea, namely 10 minutes roasting (S1), 15 

minutes roasting (S2), and roasting for 15 minutes (S3). Observations on chemical 

and organoleptic physical characteristics include water content and anti-oxidant 

analysis, as well as organoleptic color, aroma and taste. 

The results of this study is obtained by the treatment of drying and roasting the 

soursop leaves which significantly affected the physical chemical characteristics 

(water content and antioxidants) and organoleptic (color, aroma, taste) of soursop leaf 

tea. From the calculation of the best treatment on soursop leaf tea is J2S2 treatment 

(drying for 15 hours, with a roasting process for 15 minutes) and a water content is 

1.41%. 

Keywords: Soursop leaf tea, drying, roasting, antioxidants.  
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