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ABSTRACT 
 
This study aimed to (1) determine the effect of drying temperature and size pieces on the 

characteristics of aloe vera leaves tea, (2) determine the drying tempereture and size pieces of aloe 

vera leaves te to obtain a good characteristics of tea. The method of this study was a split plot design. 

Temperature was primary or plot treatment consist of four plot were 60°(±5)C ,70(±5)°C, 80(±5)°C, 

90(±5)°Cand size pieces was a split treatment consist of two size ( 100 mm³ and 200 mm³). Observed 

variables were antioxidant activity, total phenolic, extract content and ash content. Data obtained 

were analized by microsoft office exel 2007. The result showed that drying temperature and the size 

of the chunks effect on antioxidant activity, total phenolic and extract content but has no effect on 

ash content. the higher the drying temperature, and the larger the size of the pieces resulting 

antioxidant activity and total phenolic content decreases but extract content increases. The best 

treatment is aloe leaf tea with a drying temperature of 60°C and a size of 100 mm³ pieces that have 

antioxidant activity 17.03% and 26.54 g GAE/100g. 

 

 

PENDAHULUAN 

 
 

Teh merupakan salah satu minuman non alkohol yang sangat populer dan digemari 

masyarakat. Selain sebagai minuman yang menyegarkan, teh telah lama diyakini memiliki 

banyak khasiat bagi kesehatan. Teh tidak hanya dikonsumsi sebagai minuman, dewasa ini 

ekstrak teh juga banyak ditambahkan dalam berbagai produk pangan dan kosmetik (Hartoyo, 

2003). Bila dibandingkan dengan jenis minuman lain, teh ternyata lebih banyak manfaatnya. 

Manfaat yang dihasilkan dari minuman teh adalah memberikan rasa segar, dapat memulihkan 

kesehatan badan dan terbukti tidak menimbulkan dampak negatif. Khasiat yang dimiliki oleh 

minuman teh berasal dari kandungan zat biaoaktif yang terdapat dalam daun teh. Menurut La 

Vecchia et al. (1992); Bravo (1998); Pambudi (2003), teh memiliki khasiat kesehatan karena 

mengandung zat bioaktif yang disebut polifenol terutama katekin. Senyawa bersifat sebagai 

antioksidan yang berperan dalam meredam aktifitas radikal bebas yang sangat berbahaya bagi 

tubuh sehingga bermanfaat bagi pencegahan beberapa penyakit degeneratif. 

  
 
 



Jurnal REKAYASA DAN MANAJEMEN AGROINDUSTRI  ISSN: 2503-488X, Vol. 3. No. 2. Juni 2015 (120-129) 

121 
 

Terdapat banyak jenis teh yang beredar di pasaran, namun hanya beberapa yang paling 

diminati masyarakat diantaranya teh hijau, teh oolong, teh hitam serta teh herbal. Teh herbal 

merupakan minuman yang terbuat dari bunga, daun, biji ataupun akar berbagai macam tanaman 

yang dikeringkan dan tidak mengandung daun teh (Camellia sinensis). Salah satu teh herbal yang 

sedang dikembangkan khususnya di daerah Bali adalah teh dari kulit lidah buaya (Aloe 

barbadensis Milleer). Lidah buaya merupakan tanaman fungsional karena semua bagian dari 

tanaman dapat dimanfaatkan, baik untuk perawatan tubuh maupun untuk mengobati berbagai 

penyakit (Furnawanthi, 2002), sehingga banyak digunakan dalam industri kosmetik dan industri 

farmasi. Sejak tahun 1988 tanaman lidah buaya mulai diolah menjadi berbagai aneka makanan 

dan minuman segar seperti: koktail, bubur, dodol, dan selai. Pada tahun 1990 petani di 

Kalimantan Barat mulai memanfaatan lidah buaya secara komersial sebagai bahan minuman 

(Wahjono dan Koesnandar, 2002). Pada pembuatan makanan dan minuman tersebut yang 

dimanfaatkan adalah daging dari lidah buaya. (Paimin, 2002). Menurut Furnawanthi (2002), 

komponen yang terkandung dalam lidah buaya sebagian besar adalah air yang mencapai 99,5 % 

dengan total padatan terlarut hanya 0,049%, lemak 0,067%, karbohidrat 0,043%, protein 

0,038%, vitamin A 4,594% IU, dan vitamin C 3,476 mg. 
 

Kelompok Tani Aloevera Mekar Sari di Banjar Tengah Bonbyu, Desa Saba, Kecamatan 

Blahbatuh, Kabupaten Gianyar memiliki usaha produksi lidah buaya menjadi lidah buaya instan 

dan teh dari kulit lidah buaya. Proses pengolahan teh lidah buaya ini sangat sederhana, yaitu 

meliputi proses pengupasan kulit, perendaman dengan larutan garam, pencucian, penjemuran, 

pengovenan, perajangan, dan pengemasan. Di Kelompok Tani Aloevera Mekar Sari, proses 

pengeringan meliputi pengeringan dengan sinar matahari dengan cara menjemur kulit lidah 

buaya kurang lebih 3-4 hari, kemudian kulit lidah buaya dikeringkan dengan oven pada suhu 60° 

C selama 1 jam. Adapun jenis lidah buaya yang digunakan adalah jenis Aloe vera (Aloe 

barbadensis Miller) yang memiliki umur panen sekitar 1 tahun, atau lidah buaya yang dipakai 

adalah lidah buaya yang tidak memenuhi persyaratan dalam pembuatan minuman instan. Ukuran 

potongan teh kulit lidah buaya di Kelompok Tani Aloevera Mekar Sari tidak ditentukan, 

sehingga bentuknya sangat bervariasi. Waktu dan suhu pengeringan yang tidak seragam 

mengakibatkan kualitas teh berbeda-beda yang oleh sebab itu diperlukan penelitian mengenai 

suhu pengeringan dan ukuran potongan untuk proses pengolahan teh lidah buaya. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan ukuran potongan kulit 

lidah buaya terhadap karakteristik teh kulit lidah buaya dan menentukan suhu pengeringan dan 
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ukuran potongan kulit lidah buaya yang tepat untuk mendapatkan karakteristik teh kulit lidah 

buaya terbaik. 
 

METODE PENELITIAN 
 
 

Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Bioindustri, Analisis Pangan, Biokimia dan 

Nutrisi, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana. Waktu pelaksanaan penelitian 

dilaksanakan dari April sampai Juni 2014. 
 
Alat dan Bahan Penelitian 
 

Peralatan yang digunakan pada penelitian yaitu : spektrofotometer (thermo scientific), 

vortex (Thermolyne), shaker, oven (Blue M), Erlenmeyer (pyrex), botol sampel, tabung reaksi 

(pyrex), kertas saring, aluminium foil, pisau, timbangan analitik (shimadzu), pH meter, pipet 

volum, pipet tetes, labu ukur (pyrex), eksikator, beaker glass (pyrex), cawan, kertas label, pisau, 

baskom, nampan, dan penggaris. 
 

Bahan dari penelitian ini terdiri dari bahan baku dan bahan kimia. Bahan baku yang 

digunakan adalah lidah buaya jenis Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) yang dibeli atau 

diperoleh dari hasil limbah atau lidah buaya yang tidak memenuhi persyaratan untuk dijadikan 

minuman instan di Kelompok Tani Aloevera Mekar Sari Desa Saba, Kecamatan Blahbatuh, 

Kabupaten Gianyar. Lidah buaya yang dipakai adalah lidah buaya yang memiliki umur panen 

kurang lebih satu tahun, dan memiliki ukuran panjang kurang lebih 40 cm dan memiliki lebar 

kurang lebih 6 cm, sedangkan bahan kimia yang digunakan yaitu aquades, asam galat (Sigma), 

2,2-dhipenil-1-pichryldhydrazyl (DPPH) (Sigma), Folin-cioccalteu Phenol, Sodium karbonat 

(Sigma), asam klorida (HCL), natrium hidroksida (NaOH), methanol (CH3OH), kalium klorida 

(KCL), natrium asetat (CH3COONa) dan garam dapur. 
 
Rancangan Penelitian 
 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Petak 

Terbagi atau Rancangan Split Plot. Perlakuan suhu menjadi perlakuan utama yang terdiri atas 4 

petak, yaitu suhu 60°(±5°)C ,70(±5°)°C, 80(±5°)°C, dan 90(±5°)°C Perlakuan ukuran potongan 

merupakan anak perlakuan yang terdiri atas 2 ukuran potongan, yaitu ukuran 100 mm³ (10 mm x 

10 mm x 1 mm) dan ukuran 200 mm³ (20 mm x 10 mm x 1 mm). Percobaan ini diulang 

sebanyak dua kali sehingga mendapatkan 16 unit percobaan. Data yang diperoleh dianalisis 
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dengan analisis variansi. Apabila terdapat pengaruh di dalam perlakuan tersebut, maka analisis 

dilanjutkan dengan uji BNT. 
 
Pelaksanaan Penelitian 
 

Lidah buaya yang dipakai adalah lidah buaya yang memiliki umur panen kurang lebih 

satu tahun, dan memiliki ukuran panjang ± 40 cm dan memiliki lebar ± 6 cm. Kemudian lidah 

buaya dikupas menggunakan pisau. Setelah dikupas, selanjutnya kulit lidah buaya direndam 

dengan larutan air garam (5%) selama 30 menit, kemudian dicuci hingga bersih dan dipotong 

menjadi 2 ukuran, yaitu yang memiliki luas 100 mm³ dan 20 0mm³. Selanjutnya dikeringkan 

dengan oven pengering dengan 4 taraf suhu yang berbeda, yaitu 60°(±5°)C ,70(±5°)°C, 

80(±5°)°C, dan 90(±5°)°C sampai kadar airnya mencapai 8(±5)%. Selanjutnya variabel yang 

diamati adalah kadar abu, kadar sari, total fenol dan aktivitas antioksidan. 
 
Diagram alir penelitian  
 

Lidah Buaya 

 

Pengupasan Daging Buah 

 

Kulit 

Produk 
Instan 

Perendaman dengan larutan air garam 5%  
selama 30 menit dan pencucian, pengirisan 

 

Pemotongan (menjadi 2 ukuran 
 

potongan, yaitu 100mm³ dan 200 mm³ ) 

 

Pengeringan dengan 4 taraf suhu, yaitu :  
60°(±5°)C ,70(±5°)°C, 80(±5°)°C, 90(±5°)°C 

 

 

Teh lidah buaya kering dengan kadar air ± 8 (±1,2)% 
 

 

Analisis Kimia 

 

Selesai 
 
 

 

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 
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Variabel Pengamatan 
 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini yaitu kadar abu (SNI 01-3945-1995), 

kadar sari (Departemen Kesehatan RI, 1995), total fenol (Julkenan, 1985) dan aktivitas 

antioksidan (Yun, 2001). 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
 

Aktivitas Antioksidan 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) perlakuan ukuran potongan berpengaruh nyata (P<0,05). Sedangkan interaksi tidak 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan teh kulit lidah buaya. Nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan teh kulit lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan teh kulit lidah buaya (%) dengan perlakuan suhu 

pengeringan dan ukuran potongan 
 

  Suhu pengeringan °C   

Ukuran mm³ 60(±5) 70(±5) 80(±5) 90(±5) Rataan 

100 17,03 15,16 12,8 10,51 13,87a 

200 16,385 14,27 11,01 8,36 12,50b 

Rataan 16,70a 14,71b 11,90c 9,43d   
Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05). 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rata-rata aktivitas antioksidan teh dari kulit lidah buaya 

tertinggi terdapat pada suhu 60°(±5) C dan terendah pada 90°(±5) C. Pada ukuran potongan 100 

mm³ menunjukkan nilai rata-rata aktivitas antioksidan tertinggi, sedangkan 200 mm³ 

menunjukkan nilai terendah teh kulit lidah buaya. Dengan demikian ukuran potongan yang kecil 

dan suhu pengeringan yang rendah akan menghasilkan nilai rata-rata aktivitas antioksidan 

tertinggi. Sebaliknya dengan suhu yang tinggi dan ukuran potongan yang lebih besar akan 

menghasilkan nilai rata-rata aktivitas antioksidan terendah. Pada suhu pengeringan yang tinggi 

senyawa antioksidan yang berfungsi pada teh dari kulit lidah buaya akan mengalami kerusakan, 

sedangkan sebaliknya, apabila suhu pengeringan yang rendah akan mendapatkan aktivitas 

antioksidan yang baik. Menurut Faridasari dan Mulyantini (2009), dalam penelitian metode 

pengeringan rosela menggunakan alat pengering suhu 60º(±5)C, 70º(±5)C, dan 80º(±5)C 

perlakuan suhu 60°(±5)C yang paling efektif untuk mengeringkan rosela. 
 

Antioksidan merupakan zat yang dapat menetralkan radikal bebas sehingga dapat 

melindungi sistem biologi tubuh dari efek merugikan yang timbul dari proses atau pun reaksi 

yang menyebabkan oksidasi yang berlebihan (Hariyatimi, 2004). 
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Total Fenol 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) dan perlakuan ukuran potongan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total fenol teh 

dari kulit lidah buaya. Sedangkan interaksi tidak berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. 

Nilai rata-rata total fenol teh dari kulit lidah buaya dapat dilihat pada tabel 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata total fenol teh dari kulit lidah buaya (%) dengan perlakuan suhu 

pengeringan dan ukuran potongan 
 

  Suhu pengeringan°C   

Ukuran mm³ 60(±5) 70(±5) 80(±5) 90(±5) Rataan 

100 26,54 26,01 24,4 21,88 24,71a 

200 24,92 23,94 22,32 19,62 22,70b 

Rataan 25,73a 24,97b 23,36c 20,75d   
Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05).  
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata total fenol teh kulit lidah buaya tertinggi dihasilkan 

pada suhu 60°(±5)C,sedangkan yang terendah pada suhu 90°(±5)C. Ukuran potongan 100 mm³ 

menunjukkan nilai rata-rata total fenol tertinggi teh dari kulit lidah buaya dan 200 mm³ 

menunjukkan nilai rata-rata total fenol terendah teh dari kulit lidah buaya. Dengan demikian 

ukuran potongan yang kecil dan suhu pengeringan yang rendah akan menghasilkan nilai rata-rata 

total fenol tertinggi. Sebaliknya dengan suhu yang tinggi dan ukuran potongan yang lebih besar 

akan menghasilkan nilai rata-rata total fenol terendah. Pada suhu pengeringan yang tinggi 

senyawa fenol yang berfungsi pada teh dari kulit lidah buaya akan mengalami kerusakan, 

sedangkan sebaliknya, apabila suhu pengeringan yang rendah akan mendapatkan total fenol yang 

baik. 
 

Menurut Wang et al. (1994) dan Shahidi dan Naczk (1995), kandungan utama polifenol 

teh adalah flavanol (katekin, galokatekin, epikatekin, epikatekin galat, epigalokatekin, dan 

epigalokatekin galat), flavonol (quercetin, kaemferol, dan glikosidanya), flavone (vixetin dan iso 

vixetin), asam fenolik (asam galat dan asam klorogenat). Ditambahkan oleh Hartoyo (2003), 

pada teh hitam polifenolnya didominasi oleh theaflavin dan thearubigin. Dalam proses 

pembuatan teh hitam, katekin dioksidasi secara enzimatik membentuk pigmen teh hitam yaitu 

theaflavin dan thearubigin. 

 
 
 
 
 
 

 



Jurnal REKAYASA DAN MANAJEMEN AGROINDUSTRI  ISSN: 2503-488X, Vol. 3. No. 2. Juni 2015 (120-129) 

126 
 

Kadar Sari 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) dan interaksi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar sari teh dari kulit lidah buaya. 

Sedangkan ukuran potongan tidak berpengaruh terhadap kadar sari. Nilai rata-rata kadar sari teh 

kulit lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata total fenol teh dari kulit lidah buaya (%) dengan perlakuan suhu 

pengeringan dan ukuran potongan 
 

  Suhu pengeringan °C  

Ukuran mm³ 60(±5) 70(±5) 80(±5) 90(±5) 

100 26,85de 26,36f 31,46b 32,62a 

200 26,5ef 26,84d 28,91c 31,02ab  
Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05).  
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar sari teh kulit lidah buaya tertinggi dihasilkan 

pada suhu 90°(±5)C, sedangkan yang terendah pada suhu 60°(±5)C. Ukuran potongan 100 mm³ 

menunjukkan nilai rata-rata kadar sari tertinggi teh dari kulit lidah buaya, sedangkan pada ukuran 

potongan 200 mm³ menunjukkan nilai rata-rata kadar sari terendah. Dengan demikian ukuran 

potongan yang kecil dan suhu pengeringan yang rendah akan menghasilkan nilai rata-rata kadar 

sari terendah. Sebaliknya dengan suhu yang tinggi dan ukuran potongan yang lebih besar akan 

menghasilkan nilai rata-rata kadar sari terendah. Pada suhu pengeringan yang rendah kadar sari 

yang terdapat pada teh kulit lidah buaya akan mengalami kerusakan, sedangkan sebaliknya, 

apabila suhu pengeringan yang tinggi akan mendapatkan kadar sari yang baik. 
 

Kadar sari larut air merupakan pengujian dan penetapan jumlah kandungan senyawa yang 

dapat terlarut dalam air. (Ditjen POM, 2000). 

 
 
Kadar Abu 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan suhu pengeringan, ukuran 

potongan dan interaksi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu teh kulit lidah buaya. Nilai 

rata-rata kadar sari teh kulit lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai rata-rata kadar abu teh dari kulit lidah buaya (%) dengan perlakuan suhu 

pengeringan dan ukuran potongan 
 

  Suhu pengeringan °C   

Ukuran mm³ 60(±5) 70(±5) 80(±5) 90(±5) Rataan 

100 1,37 1,4 1,36 1,39 1,38a 

200 1,37 1,37 1,38 1,36 1,37a 

Rataan 1,38a 1,38a 1,37a 1,37a   
Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05). 

Menurut, Rahmawati et al., (2003), kadar abu merupakan residu dari senyawa organik 

setelah pemanasan atau merupakan peristiwa oksidasi yang sempurna dari senyawa organik. 

Berdasarkan standar yang ditetapkan oleh SNI (2004), nilai kadar abu untuk minuman tradisional 

maksimal 1,5 %, hal ini menunjukkan bahwa nilai kadar abu teh dari kulit lidah buaya memenuhi 

persyaratan yang ditetapkan oleh SNI. 
 
Kesimpulan  

1. Suhu pengeringan sangat berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan kadar 

sari teh dari kulit lidah buaya. Ukuran potongan berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan 

dan total fenol pada teh dari kulit lidah buaya. Suhu pengeringan dan ukuran potongan tidak 

mempengaruhi kadar abu teh dari kulit lidah buaya. 
 
2. Karakteristik mutu teh terbaik dianalisis pada perlakuan 60(±5)°C dan ukuran potongan 100 

mm³ , yang memiliki aktivitas antioksidan 17,03%, total fenol 26,54gGAE/100g, kadar sari 

32,635 % dan kadar abu 1,395%. 
 
Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan teh dari kulit lidah buaya 

menggunakan kemasan yang berbeda-beda. Disarankan kepada Kelompok Tani Aloevera Mekar 

Sari untuk melakukan pengeringan dengan oven pada suhu 60°(±5)C sampai mencapai kadar air 

8(±1,2)%, dan untuk ukuran potongan 100 mm³ dalam pembuatan teh kulit lidah buaya. 
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