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RINGKASAN SKRIPSI

Liang teh Pontianak dikenal masih terbuat dari bahan-bahan yang segar.
Penyiapan minuman dari bahan segar dapat menimbulkan kendala waktu dan tenaga
yang lama dalam preparasi. Pengembangan teknologi berbasis kering menjadi pilihan
sehingga dapat membuat liang teh dalam bentuk teh celup yang diseduh. Liang teh
Pontianak terdiri dari bahan segar meliputi daun muje, daun oregano, daun nanas
kerang, daun pandan, dan kulit lidah buaya serta bahan tehnya meliputi secang.
Liang teh Pontianak dalam penelitian ini dibuat dengan cara substitusi yang mana
formulasi bahan inti pada liang teh Pontianak disubstitusi dengan bahan lain yaitu
kulit jeruk sambal. Kulit jeruk sambal digunakan sebagai bahan subtitusi karena
pemanfaatannya yang masih kurang dalam bidang pangan. Penelitian sebelumnya
menyebutkan bahwa liang teh Pontianak tinggi akan kandungan antioksidan serta
positif mengandungan senyawa alkaloid dan tanin. Terdapat beberapa substitusi
perbandingan massa rasio yang berbeda pada penelitin ini. Oleh karena itu, penelitian
ini dilakukan untuk mengetahui berapa massa rasio terbaik pada minuman liang teh
kulit jeruk sambal terhadap karakteristik sensori dan kimia.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor perlakuan yaitu substitusi perbandingan
massa rasio liang teh Pontianak dengan kulit jeruk sambal. Faktor tersebut terdiri dari
6 taraf yaitu, perbandingan 100%:0%; 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%; 60%:40%;
dan 50%:50%. Data dianalisis menggunakan ANOVA 5% dengan uji lanjut BNJ
taraf 5% untuk karakteristik kimia. Hasil uji sensori dianalisis menggunakan
Kruskall Wallis dan untuk perlakuan terbaik menggunakan indeks efektivitas.

Penyeduhan liang teh kulit jeruk sambal yang terbaik berdasarkan
karakteristik sensori adalah pada perbandingan 100%:0% dengan nilai rata-rata
warna 3,84, aroma 3,48, rasa 3,56. Berdasarkan karakteristik kimia, penyeduhan
liang teh kulit jeruk sambal yang terbaik yaitu pada perbandingan 100%:0% dengan
nilai rata-rata kadar total alkaloid 0,79 mg BE/qg, kadar total tanin 382,63 mg TAE/q,
dan aktivitas antioksidan 86,56%.
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan yang memiliki banyak manfaat terutama bagi kesehatan manusia saat
ini sudah banyak dijumpai di Indonesia, salah satunya yaitu dalam bentuk minuman
fungsional teh herbal. Teh herbal adalah hasil olahan teh yang tidak berasal dari daun
tanaman teh Camelia sinensis (Amriani et al., 2019). Menurut Kusuma et al., (2019)
teh herbal merupakan teh yang terbuat dari bahan-bahan herbal, bisa dari daun, kulit,
biji, akar, dan bunga dari tanaman. Teh herbal memiliki banyak manfaat dan khasiat
sebagai obat alami untuk mengatasi berbagai macam penyakit dan menjaga
kesehatan tubuh (Widowati et al., 2021). Salah satu teh herbal yang merupakan
minuman tradisional bersifat fungsional adalah liang teh Pontianak.

Liang teh adalah minuman tradisional yang terbuat dari campuran beberapa
daun tanaman. Minuman liang teh yang bersifat fungsional sudah banyak dikenal dan
dijumpai di Kalimantan Barat, khususnya di Kota Pontianak. Hasil wawancara
produsen liang teh di Pontianak pada penelitian Dewi (2019) menyatakan bahwa
minuman herbal liang teh tidak mengandung daun dari tanaman teh (Camelia
sinensis), melainkan daun muje (Dipclitera chinensis) sebagai bahan utamanya.
Teknologi pembuatan liang teh Pontianak kemudian dikembangkan oleh Dewi et al.,
(2020), yaitu dengan membagi dua bahan dasar yang meliputi bahan herbal dan
bahan teh. Bahan-bahan yang termasuk bahan herbal adalah daun muje (Dicliptera
chinensis), daun oregano (Orthosiphon aristatus), daun pandan (Pandanus
amaryllifolius), daun nanas kerang (Tradescantia spathacea), dan kulit lidah buaya
(Aloe vera var. Chinensis), sedangkan bahan teh yang digunakan adalah secang
(Caesalpinia sappan). Liang teh Pontianak dikenal terbuat dari bahan-bahan segar.
Penyiapan minuman dari bahan segar menimbulkan kendala waktu dan tenaga yang
lama dalam preparasi. Oleh karena itu, pengembangan teknologi berbasis kering
menjadi pilihan sehingga dapat membuat liang teh dalam bentuk teh celup yang
diseduh. Pengembangan liang teh Pontianak dengan bahan kering telah dilakukan
pada penelitian Dewi (2022), yaitu membuat liang teh Pontianak menggunakan

bahan kering yang dikemas dalam kantong teh dan dikenal dengan teh celup.



Liang teh Pontianak yang dibuat pada penilitian ini menggunakan cara
substitusi. Substitusi adalah mengganti sebagian bahan pangan dengan bahan pangan
lainnya (Arofah, 2017), artinya bahan pembuatan liang teh Pontianak akan diganti
sebagian dengan bahan yang lain. Substitusi dilakukan dengan tujuan untuk melihat
sejauh mana bahan liang teh Pontianak bisa digantikan menggunakan bahan yang
lain dengan harapan tetap memiliki cita rasa dan karakter yang sama pada minuman
liang teh tersebut. Substitusi bahan liang teh Pontianak mengacu pada penelitian
Dewi (2022), yaitu mensubstitusi bahan liang teh Pontianak dengan bubuk kulit jeruk
sambal.

Tanaman jeruk sambal (Citrus amblycarpa) adalah salah satu tanaman yang
banyak dijumpai di Kalimantan Barat. Jeruk sambal digunakan sebagai obat untuk
menjaga daya tahan tubuh, obat hipertensi, kudis dan gangguan paru-paru (Sibilang
et al., 2017). Pemanfaatan buah jeruk sambal di masyarakat hanya sebatas sari
jeruknya saja yang biasanya digunakan sebagai bumbu masakan atau minuman,
sedangkan kulitnya hanya menjadi limbah. Menurut Widyasari et al., (2018) kulit
buah jeruk sambal mempunyai aktivitas antioksidan kuat dan aktivitas antimikroba,
hal ini berkaitan erat dengan kandungan senyawa metabolit sekunder yaitu flavonoid,
alkaloid dan polifenol. Kandungan yang terdapat pada kulit jeruk sambal ini
berpotensial jika ditambahkan pada minuman liang teh Pontianak karena bersifat
fungsional serta dapat menambah karakteristik sensori pada liang teh Pontianak.

Salah satu ikon di liang teh Pontianak yaitu memiliki rasa sedikit pahit dan
sepat diduga asalnya dari kandungan tanin dan alkaloid yang terdapat di dalam
formulasi liang teh. Menurut Sudjatini (2016), seduhan teh mempunyai rasa sepat
dan berwarna kuning kecoklatan yang disebabkan oleh senyawa tanin. Kadar tanin
pada teh berkisar antara 20-30% dari seluruh berat kering daun (Budaraga et al.,
2018), sedangkan alkaloid mempunyai ciri-ciri memilki rasa yang pahit, secara optik
tidak berwarna dan berbentuk kristal cair (Lestari & Andriani, 2021). Berdasarkan uji
fitokimia pada penelitian Dewi (2022), terdeteksi secara kualitatif kandungan
alkaloid dan tanin pada liang teh kulit jeruk sambal, namun belum diteliti mengenai
berapa kandungan alkaloid dan tanin pada liang teh kulit jeruk sambal. Substitusi

kulit jeruk sambal pada liang teh Pontianak menjadi menarik untuk diteliti sebagai



minuman fungsional pada massa rasio substitusi yang berbeda dengan harapan cita

rasa khas pada liang teh masih bisa diterima oleh konsumen.

1.2 Masalah

Permasalahan yang akan diteliti pada penelitian ini adalah berapakah massa
rasio substitusi liang teh Pontianak dengan kulit jeruk sambal yang menghasilkan

karakteristik sensori dan kimia seduhan terbaik.

1.3 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan massa rasio substitusi
kulit jeruk sambal berpengaruh atau tidak pada seduhan liang teh Pontianak serta
untuk mendapatkan massa rasio substitusi liang teh Pontianak dengan kulit jeruk

sambal yang menghasilkan seduhan dengan karakteristik sensori dan kimia terbaik.



