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INTISARI 

  Penelitian dengan judul” Uji kimia Dan Organoleptik Teh Mawar 

(Rossa sp) Berdasarkan Waktu Pengeringan” bertujuan untuk mengetahui 

waktu pengeringan terbaik  teh mawar dengan kandungan antioksidan tertinggi 

yang bermanfaat bagi kesehatan dan disukai oleh konsumen. 

  Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor yaitu perbedaan lama pengeringan yang terdiri dari 4 level yaitu: 

pengeringan 110 menit, pengeringan 130 menit, pengeringan 150 menit dan 

pengeringan 170 menit. Data yang diperoleh diolah menggunakan sidik ragam / 

Analysis of varians (Anova), apabila terdapat perbedaan antar perlakuan, 

dilanjutkan dengan perhitungan duncan's multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

5% dan 1%. Parameter yang diukur yaitu analisis kima meliputi: kadar air, 

aktivitas antioksidan dan kadar vitamin C dan uji organoleptik meliputi: rasa, 

warna dan kesukaan keseluruhan.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin lama waktu pengeringan 

menyebabkan penurunan kadar air dan aktivitas antioksidan, tetapi tidak 

menurunkan kadar Vitamin C. Berdasarkan penilaian kesukaan keseluruhan 

terhadap teh mawar, pengeringan selama 150 menit memberikan nilai kesukaan 

tertinggi dengan karakteristik: kadar air 7,40%, aktivitas antioksidan 21,82% 

DPPH, Vitamin C 4585,37mg/100gr, nilai rasa pahit sangat sepat, nilai warna 

coklat dan nilai kesukaan keseluruhan pada skala kurang suka. 

Kata kunci: Teh, Mawar, Teh mawar, Pengeringan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Teh merupakan jenis minuman yang berasal dari pucuk daun daun teh. 

Teh sangat dikenal di kalangan masyarakat yang dipercaya sebagai minuman yang 

dapat menyegarkan dan menyehatkan tubuh. Di Indonesia minuman teh 

berdasarkan pengolahannya menjadi empat jenis yaitu teh hijau, teh hitam, teh 

oolong, dan teh putih. 

Teh umumnya diproses sebagai minuman berasal dari daun teh, tetapi di 

dalam perkembangannya minuman tersebut bisa dibuat dari bahan selain daun teh, 

yang disebut teh herbal. Teh herbal merupakan minuman teh yang berbahan dasar 

daun maupun bunga. Selain daun dan bunga teh herbal terbuat dari batang, akar, 

biji dan kulit buah dari tanaman yang bermanfaat sebagai tanaman obat yang 

mudah larut dalam air panas dan mudah dalam penyajian serta tidak mengandung 

kafein, supaya dapat bermanfaat untuk detoksifikasi tubuh (Wahyuningsih, 2011). 

Komes dkk. (2010) menambahkan bahwa teh herbal mempunyai manfaat terhadap 

kesehatan yang berhubungan dengan antioksidan dan aktivitas penghambat 

radikal bebas dari teh yang kaya akan senyawa fenolik dan flavonoid.  

Teh herbal adalah minuman yang kaya akan antioksidan, vitamin dan 

mineral yang mampu meningkatkan imunitas tubuh. Di jaman sekarang teh herbal 

mulai mengalami perkembangan yang sangat pesat mulai dari penemuan produk 

teh herbal yang baru sampai formulasi teh herbal yang sangat beragam. Beberapa 
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inovasi teh herbal di Indonesia yakni teh daun sirsak, teh daun alpukat, teh daun 

kelor, teh bunga rosella, teh bunga melati dan teh bunga mawar. 

Teh herbal bunga mawar merupakan produk teh yang sangat tepat dalam 

pengembangan produk teh herbal mengingat banyaknya bunga mawar di 

Indonesia yang belum dimanfaatkan secara optimal. Bunga mawar sangat mudah 

didapat karena bunga mawar dapat tumbuh di daerah dataran rendah sampai 

dataran tinggi, sehingga dengan sumber bahan yang melimpah sangat 

memungkinkan bunga mawar di masyarakat untuk dijadikan teh herbal mengingat 

kegunaan bunga mawar biasanya hanya menjadi bunga hias dan bunga tabur. 

Bunga mawar memiliki kelemahan mudah layu dan rusak jika tidak segera 

dilakukan penanganan lebih lanjut. 

Menurut Rukmana (2005) bunga mawar memiliki kandungan cukup 

beragam, yaitu geraniol, tanin, nerol, asam geranik, citronellol, flavonoid,  

terpene, pectin polyphenol, vanillin, karatenoid, stearopten, farnesol, eugenol, 

feniletilalkohol, vitamin B, C, E dan K. Kandungan yang sangat menonjol  dari 

tanaman bunga mawar adalah kandungan antioksidan dan vitamin C.  

  Proses pengolahan dalam pembuatan teh herbal adalah pengeringan 

dengan energi panas. Menurut Hasibuan (2005), pengeringan merupakan proses 

pengurangan kadar air dalam bahan dengan menggunakan energi panas. 

Sribudiani dan Voliadi (2011), menambahkan bahwa pengeringan adalah salah 

satu cara pengawetan bertujuan mengurangi kadar air dalam bahan sehingga dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak dikehendaki. 
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Proses pengeringan produk teh sangat mempengaruhi kualitas teh yang 

dihasilkan. Proses pengeringan menurut penelitian Danik Rofiah (2013), 

pengeringan daun mint pada suhu 50°C dengan lama pengeringan 150 menit akan 

menghasilkan teh daun mint terbaik dengan antioksidan tertinggi yaitu 81,65 %. 

Berdasarkan penelitian Hayati dan Anisa (2011), menggunakan suhu 50°C 

dan 60°C pada pengeringan rosella, didapatkan hasil kandungan terbaik  

antosianin 21,37 mg/100 g pada suhu pengeringan 50° C. Dengan adanya 

penelitian tersebut diharapkan pada penelitian pengeringan bunga mawar dapat 

diperoleh kandungan antioksidan terbaik. 

Pengolahan bunga mawar menjadi teh herbal merupakan suatu upaya 

untuk memanfaatkan senyawa yang ada di dalam bunga mawar yang mampu 

memberikan karakter tersendiri untuk produk teh yang dihasilkan.  

B. Tujuan penelitian 

1. Mengetahui waktu pengeringan optimum teh mawar. 

2. Mengetahui sifat kimia dan organoleptik berdasarkan waktu pengeringan. 

C. Manfaat penelitian 

1. Memberikan pengetahuan tentang cara mengolah teh mawar. 

2. Inovasi produk teh mawar menjadi minuman. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Semakin lama waktu pengeringan akan menyebabkan penurunan kadar 

air dan aktivitas antioksidan, tetapi tidak menurunkan kadar Vitamin C.  

2. Berdasarkan penilaian kesukaan keseluruhan terhadap teh mawar, 

pengeringan selama 170 menit memberikan nilai kesukaan tertinggi 

dengan karakteristik: kadar air 6,1817, aktivitas antioksidan 20,9103%, 

Vitamin C 4339,736mg/100gr, nilai rasa pahit sangat sepat, nilai warna 

coklat dan nilai kesukaan keseluruhan pada skala kurang suka. 

B. Saran 

Dari hasil penelitian ini dapat diberikan saran sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengingat banyak kandungan 

kimia teh mawar yang belum diteliti. 

2. Perubahan warna teh sebaiknya menggunakan alat Chromameter. 
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