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ABSTRAK 

 

Tanin, senyawa kimia yang terkandung dalam daun murbei, berperan penting dalam menentukan 

cita, rasa, dan warna teh. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karaktristik daun 

murbei sebagai bahan baku untuk teh herbal dengan menggunakan alat pengering tipe rak (tray 

dryer) dan untuk menentukan suhu dan waktu yang tepat untuk mengeringkan daun murbei sebagai 

teh herbal. Metode penelitian ini adalah metode eksperimental dengan percobaan menggunakan 

alat pengering tipe rak. Parameter penelitian yaitu suhu ruang pengering, kelembaban relatif, kadar 

air, rasio kadar air, konstanta pengeringan, kadar air kesetimbangan, laju pengeringan dan warna. 

Hasil penelitian menunjukan karakteristik pengeringan daun murbei sebagai teh herbal memiliki 

persentase kadar air dengan suhu 40˚C-45˚C dan suhu 50˚C-55˚C berturut-turut memerlukan waktu 

360 menit dan 260 menit dengan kadar air akhir yaitu 5,33% dan 3,38%. Besarnya penurunan kadar 

air per satuan waktunya dapat dipengaruhi oleh suhu ruang pengering. Semakin tinggi suhu, maka 

waktu yang dibutuhkan akan semakin cepat dan kadar air semakin menurun. Kadar air 

kesetimbangan dapat dipengarui oleh suhu ruang pengering. Nilai koefisien determinasinya yang 

diproleh pada suhu 40˚C-45˚C yaitu R²=1 dan pada suhu 50˚C-55˚C adalah R² = 1. Laju 

pengeringan pada suhu 40˚C-45˚C didapatkan persamaan y=-0,013x+ 4,885 R²=0,991 sedangkan 

pada suhu 50˚C-55˚C didapatkan persamaan y=-0,16x+5,097 R²=0,948. Pada uji warna seduhan 

teh pada suhu 50˚C-55˚C menghasilkan warna hijau dan kuning yang lebih dominan dari pada suhu 

40˚C-45˚C. 
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ABSTRACT 

 

Tannins, chemical compounds contained in mulberry leaves, play an important role in determining 

the taste, taste and color of tea. The purpose of this study was to determine the characteristics of 

mulberry leaves as a raw material for herbal teas using a rack type dryer (tray dryer) and to 

determine the proper temperature and time for drying mulberry leaves as herbal teas. This 

research method is an experimental method with experiments using a rack type dryer. The research 

parameters are drying room temperature, humidity relative, moisture content, water content ratio, 

drying constant, equilibrium moisture content, drying rate and color. The results showed that the 

drying characteristics of mulberry leaves as herbal teas had a percentage of water content with a 

temperature of 40˚C-45˚C and a temperature of 50˚C-55˚C which took 360 minutes and 260 



minutes respectively with a final moisture content of 5.33% and 3.38%. The amount of decrease in 

water content per unit time can be affected by the temperature of the drying chamber. The higher 

the temperature, the faster the time needed and the lower the water content. The equilibrium 

moisture content can be affected by the temperature of the drying chamber. The coefficient of 

determination obtained at 40˚C-45˚C is R²=1 and at 50˚C-55˚C is R² = 1. The drying rate at 40˚C-

45˚C is obtained by the equation y=-0.013x+ 4.885 R²=0.991 while at 50˚C-55˚C the equation is 

y=-0.16x+5.0 97R²=0.948. In the tea steeping color test at 50˚C-55˚C it produces green and yellow 

colors which are more dominant than at 40˚C-45˚C. 
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