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ABSTRAK

Teh gaharu merupakan salah satu teh herbal unggulan di pasar nasional. Produk ini
dihasilkan oleh pohon gaharu terutama dari genus Aquilaria dan Gyrinops. Dimana, daun merupakan
organ utama dari pohon gaharu yang digunakan sebagai bahan baku produksi teh gaharu. Proses
pengolahan daun gaharu menjadi produk teh gaharu mengadopsi teknologi produksi teh
konvensional pada umumnya dengan beberapa modifikasi. Proses ini memiliki peran penting dalam
menjamin produksi teh gaharu yang berkualitas dan terstandar. Tujuan mini-review ini adalah untuk
membahas teknologi produksi teh gaharu dalam hal sistematika prosedur dan faktor — faktor yang
mempengaruhinya. Produksi teh gaharu harus diawali dari preparasi bahan baku yang terstandar.
Seleksi dan sterilisasi bahan baku merupakan faktor penting dalam tahap ini. Secara umum produksi
teh gaharu melibatkan 3 proses utama yaitu: pengeringan, pencacahan, dan oksidasi. Tahap
pengeringan mampu menghasilkan karakteristik teh gaharu yang lebih kuat dalam hal warna, rasa
dan aroma dibandingkan daun tanpa pengeringan. Pencacahan daun mampu menjamin pengemasan
produk teh gaharu yang terstandar. Oksidasi mampu menghasilkan teh gaharu dengan konsentrasi
tanin lebih tinggi dibandingkan tanpa proses oksidasi. Dapat disimpulkan bahwa preparasi daun
gaharu, pengeringan, pencacahan, dan oksidasi merpupakan prosedur standar dalam teknologi
produksi teh gaharu untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan terstandar.

Kata Kunci: Produksi; Teh gaharu; Teknologi
ABSTRACT

Agarwood tea is a prospective herbal tea product in the Indonesian marketplace. This
product was made from agarwood trees, especially Aquilaria and Gyrinops genera. Agarwood leaves
were the primary raw material of agarwood tea products. The leaves processing method into herbal
tea products has adopted the conventional tea production method. This method has an essential
contribution to maintaining the quality of agarwood tea products. This mini-review emphasizes the
importance of systematic procedure and its effect on agarwood tea production technology.
Agarwood tea production started with the standardization of raw material preparation. Raw
material selection and sterilization were the essential procedure at this stage. Agarwood tea
production after raw material preparation involves three steps: drying, chopping, and oxidizing. Dried
leaves could produce agarwood tea with more robust characteristics than fresh leaves. Chopping the
leaves is essential for agarwood tea product packaging. Oxidizing the leaves could produce
agarwood tea with a better tannin concentration. It could be concluded that leaf preparation, drying,
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chopping, and oxidizing the leaves is an essential processing technology for agarwood leaves to
produce a good quality tea.

Keywords: Agarwood Tea, Production, Technology

PENDAHULUAN

Teh herbal merupakan seduhan organ daun, batang, bunga, buah ataupun akar dari berbagai jenis
tanaman. Uniknya teh herbal tidak dibuat dari tanaman teh (Camellia sinensis) seperti produk teh
konvensional pada umumnya (Ravikumar, 2014). Teh herbal memiliki keunggulan dalam hal variasi
produk dibandingkan dengan teh konvensional. Selain itu, teh herbal memiliki berbagai khasiat
medis yang bermanfaat dalam memelihara kesehatan tubuh (Etheridge & Derbyshire, 2019). Hal
inilah yang menyebabkan produk — produk teh herbal berpotensi untuk dikembangkan di pasar
nasional (Lumbantoruan et al., 2018).

Salah satu produk teh herbal yang sedang berkembang pesat di Indonesia saat ini adalah teh gaharu
(Batubara et al., 2020; Wangiyana et al., 2021). Indonesia sendiri merupakan negara penghasil
komoditi gaharu terbesar di dunia dengan persebaran spesies penghasil gaharu di hampir seluruh
wilayahnya (Roemantyo & Partomihardjo, 2010). Akan tetapi, faktor utama yang membuat teh
herbal gaharu berkembang pesat adalah karena produk tersebut merupakan bentuk variatif dari
komoditi gaharu (Adam et al., 2017; Wangiyana et al., 2019). Selama ini resin gaharu yang dikenal
dengan istilah ‘gubal’ merupakan produk utama komoditi gaharu (Wangiyana, 2019). Pemanfaatan
daun pohon gaharu yang diolah menjadi teh herbal merupakan sebuah terobosan inovatif yang
mampu memberikan nilai tambah pada komoditi gaharu itu sendiri (Surjanto et al., 2019; Wangiyana
et al., 2019)

Perkembangan produk teh herbal dipengaruhi oleh teknologi yang digunakan dalam
memproduksinya (Wangiyana & Sami’un, 2019). Teknologi produksi teh gaharu cenderung bersifat
ekslusif karena terdaftar dalam bentuk bentuk dokumen paten terutama di negara China
(Wangiyana, 2021). Di Indonesia, produksi teh gaharu telah dilakukan dengan metode sederhana
namun bersifat variatif pada beberapa wilayah di antaranya: Sumatera (Ginting et al., 2015;
Nasution et al., 2015), Bangka (Kamaluddin et al., 2017; Karsiningsih, 2016), Kalimantan (Pratopo &
Thorig, 2020), dan Lombok (Samsuri & Fitriani, 2013). Metode — metode tersebut perlu dirangkum
untuk menghasilkan teknologi produksi teh gaharu yang terstandar.

Teh herbal gaharu diolah dari bahan baku organ daun seperti layaknya produk teh konvensional
(Yadav et al., 2020). Dengan demikian, pada dasarnya teknologi produksi teh herbal gaharu dapat
mengadopsi teknologi pembuatan teh konvensional (Sharma & Dutta, 2018). Adopsi teknologi
pembuatan teh konvensional perlu dimodifikasi mengingat perbedaan karakteristik daun teh dan
daun gaharu (Wangiyana & Putri, 2019b). Selain itu, faktor — faktor yang mempengaruhi teknologi
produksi teh gaharu juga perlu lebih banyak digali untuk mengoptimalkan produksi teh gaharu.
Dalam mini-review ini akan dibahas mengenai teknologi produksi teh gaharu dalam hal sistematika
prosedur dan faktor — faktor yang mempengaruhinya.
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PREPARASI AWAL DAUN GAHARU

Preparasi daun merupakan tahap awal dalam teknologi produksi teh gaharu. Tahap ini menjamin
penggunaan bahan baku yang berkualitas dalam produksi teh gaharu. Bahan baku berkualitas
diharapkan mampu menghasilkan produk yang juga berkualitas. Terdapat dua proses penting dalam
tahap ini yaitu: seleksi bahan baku dan sterilisasi bahan baku (Wangiyana et al., 2019)

Proses seleksi daun melibatkan 3 faktor yang dikenal dengan istilah “segitiga seleksi daun”. Ketiga
faktor tersebut adalah: posisi daun pada pohon, kondisi fisik daun, dan spesies pohon gaharu yang
digunakan (Gambar 1). Posisi daun pada batang pohon gaharu mulai dari pangkal, tengah, dan pucuk
memberikan pengaruh terhadap karakteristik warna, aroma, dan rasa dari teh gaharu yang
dihasilkan (Adrianar et al., 2015). Selain itu pertimbangan kemudahan melakukan pemanenan juga
menjadi faktor krusial dalam memilih posisi daun pada batang akan dipanen (Karsiningsih, 2016).
Kondisi fisik daun gaharu yang baik adalah daun yang memiliki ukuran 5 cm — 15 cm, tidak
mengalami klorosis dan nekrosis serta terbebas dari serangan hama/penyakit (Wangiyana & Putri,
2019b). Produk teh gaharu di Indonesia didominasi oleh dua genus yaitu Aquilaria (Krisna Andini,
2016) dan Gyrinops (Wangiyana et al., 2021). Sebaran produk teh gaharu dari kedua genus tersebut
berkorelasi dengan sebaran habitat alaminya yaitu Aquilaria di Indonesia bagian barat, sementara
Gyrinops di Indonesia bagian timur (Roemantyo & Partomihardjo, 2010)

Posisi daun pada pohon gaharu

- Pangkal
- Tengah
- Pucuk

[Kondisi fisik daun |

Spesies pohon gaharu

- Uluran daun —
- Klorosis - .'—“xqulﬂa.rm
- Nekrosis - Gyrinops
- Hama/penyakit

Gambar 1. Faktor penting dalam seleksi daun gaharu (Batubara et al., 2018; Surjanto et al., 2019;
Wangiyana & Putri, 2019a)

Sterilisasi bahan baku bertujuan untuk menjamin bahwa daun gaharu bebas dari bahan pengotor
sehingga menjamin produk yang dihasilkan terjaga kebersihannya. Pencucian dengan menggunakan
air merupakan metode yang paling umum digunakan dalam prosedur ini. Pencucian dengan air
relatif mudah, murah dan efisien. Pencucian dapat dilakukan dengan menggunakan air mengalir
melalui pembilasan sebanyak minimal 2 kali (Wangiyana & Putri, 2020).

PENGERINGAN DAUN GAHARU

Pengeringan daun dalam teknologi produki teh gaharu bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam
daun gaharu. Berkurangnya kadar air pada daun gaharu dapat menyebabkan bahan aktif yang ada
dalam daun gaharu menjadi lebih pekat. Pemekatan tersebut sekaligus meningkatkan konsentrasi
bahan aktif yang dibuktikan berdasarkan riset efektivitas ekstraksi (Putri et al., 2021).

Peningkatan konsentrasi bahan aktif melalui pengeringan terlihat dari perbedaan karakteristik teh
gaharu yang dihasilkan dari daun segar dan daun kering (Gambar 2). Perbedaan karaktersitik
tersebut terlihat pada bahan mentah (daun gaharu) ataupun produk akhir (teh gaharu). Perbedaan
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karaktersitik teh gaharu dari bahan baku daun segar dan daun kering yang dapat diamati adalah
dalam paramter warna, aroma dan rasa (Wangiyana & Samiun, 2018)

Daun Segar Daun Kering

i " s
- Warna hijau tua - Warna hijau kemerahan

- Elastis ) - Kaku dan rapuh
Bahan - Kandungan air 100% - Kandungan air 70% - 90%
Mentah - Aroma daun segar - Aroma daun lebih kuat

- Warna seduhan hijau - Warna seduhan merah

| - Cenderung cerah - Cenderung pekat

Produk - Menyerupai green tea - Menyerupai black tea
Teh - Aroma teh lemah - Aroma teh kuat
Gaharu - tidak terasa sepat - Terasa sepat

- tidak rasa pahit
- Rasa teh sangat ringan

- Ada sedikit rasa pahit
- Rasa teh kuat

Gambar 2. Perbandingan karakteristik teh gaharu dari daun segar dan daun kering (Wangiyana &
Samiun, 2018)

Pengeringan daun gaharu dapat menggunakan beberapa metode yang disuaikan dengan kebutuhan.
Pengeringan secara langsung baik kering angin ataupun penjemuran merupakan metode yang paling
sederhana yang dapat dilakukan (Wangiyana et al.,, 2019). Akan tetapi metode pengeringan ini
membutuhkan waktu yang relatif lama. Pengeringan dengan menggunakan instrumen oven ataupun
roasting membutuhkan waktu yang lebih singkat. Hanya saja, metode ini akan sedikit merepotkan
jika sampel daun yang dikeringkan jumlahnya banyak (Wangiyana & Putri, 2020). Metode
pengeringan berbeda mampu menghasilkan karakterisitik daun yang berbeda pula (Tabel 1)
(Batubara et al., 2018)

Tabel 1. Perbandingan berbagai metode pengeringan daun gaharu

No  Metode Pengeringan Lama pengeringan Kadar air Nilai IC50

1 Pengeringan langsung 7 hari 4% 32,158 pg/ml
2 Roasting 1 hari 4% 25,544 pg/ml
3 Oven 5 hari 6% 33,913 pg/ml

(Batubara et al., 2018)
PENCACAHAN DAUN GAHARU

Pencacahan daun bertujuan untuk memperkecil luas permukaan partikel daun. Dalam industri teh
konvensional, ukuran partikel daun teh merupakan salah satu parameter yang sangat esensial
(Farakte et al., 2016). Ukuran partikel daun teh mempengaruhi infusion rate ketika proses
penyeduhan sehingga berperan penting dalam menentukkan karakteristik seduhan teh yang
dihasilkan (Yadav et al., 2018). Secara fitokimia, ukuran partikel daun teh mempengaruhi konsentrasi
katekin dan aktivitas antioksidan dari produk teh tersebut (Zaiter et al., 2016). Dalam aspek hilirisasi
produk, ukuran partikel daun teh sangat mempengaruhi pengemasannya dalam kantung teh (Geeta
et al., 2017)

Pentingnya teknologi pencacahan daun pada produk teh konvensional juga berlaku pada produk teh
herbal gaharu (Simatupang et al., 2015). Ukuran partikel daun gaharu mempengaruhi 4 aspek utama
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yaitu: infusion rate, pengemasan, penyeduhan, dan penampilan produk (Gambar 3). Ukuran partikel
daun gaharu standar adalah 1 mm — 2 mm (Wangiyana et al., 2019). Ukran partikel daun ini mampu
menghasilkan produk teh gaharu yang mudah dikemas, penampilannya menarik serta mempunyai
infusion rate optimal ketika diseduh (Wangiyana & Putri, 2020)

Keunggulan:

- Filtrasi mudah

- tidak butuh filter pori kecil

- Produk cenderung lebih bersih

Keunggulan: Kekurangan:

- Infusion rate tinggi - Infusion rate rendah

- Penyeduhan taui)iw - Cenderung kurang pekat
peninnasan berlebih - Penyeduhan butuh panas ekstra

- ekstraksi bahan aktif - Ekstraksi bahan aktif rendah
lebih banyak

) i 1 1 "

Kekurangan:

- Filtrasi sulit 0 1 2 3 4 5

- Produk cenderung
banyale ampas Particle size (mm)

Gambar 3. Pengaruh faktor ukuran partikel daun dalam teknologi produksi teh gaharu (Wangiyana &
Putri, 2020)

OKSIDASI ENZIMATIS

Oksidasi enzimatis merupakan prosedur yang sangat esensial dalam teknologi produksi teh
konvensional (Deb & Jolvis Pou, 2016). Oksidasi enzimatis menentukan jenis produk teh yang
dihasilkan vyaitu teh hitam, teh hijau, atau teh oolong (Rohdiana, 2015). Oksidasi penuh
menghasilkan produk teh hitam (Kaur et al., 2015). Sementara itu, daun teh yang tidak dioksidasi
akan menghasilkan produk teh hijau (Yadav et al., 2020). Teh oolong dihasilkan dari oksidasi parsial
(Wu et al., 2018). Selain mempengaruhi produk yang dihasilkan, oksidasi enzimatis pada produksi
teh sangat berpengaruh dalam aspek fitokimia (Akhtar et al., 2013). Salah satunya adalah dalam hal
konsentrasi tanin yang merupakan komponen penting dalam penentukan kualitas produk teh
(Khasnabis et al., 2015)

Peran oksidasi enzimatis dalam teknologi produksi teh gaharu adalah dalam aspek konsentrasi tanin
dari produk teh gaharu yang dihasilkan (Wangiyana et al., 2019). Parameter utama dalam proses
oksidasi enzimatis yang mempengaruhi konsentrasi tanin pada teh gaharu adalah waktu oksidasi.
Semakin lama waktu oksidasi, semakin tinggi konsentrasi tanin dari teh gaharu yang dihasilkan
(Wangiyana et al., 2018). Konsentrasi tanin berkorelasi dengan karakteristik warna, aroma, dan rasa
dari produk teh gaharu. Hal ini ditunjukkan oleh uji hedonik dengan hasil panelis lebih menyukai teh
gaharu yang mendapat perlakuan oksidasi dibandingkan tanpa oksidasi (Wangiyana & Sami’un,
2019).

Tanin merupakan komponen penting yang menentukkan kualitas produk teh gaharu. Konsentrasi
tanin pada produk teh gaharu bervariasi tergantung lokasi dan spesies pohon gaharu yang dijadikan
bahan baku (Tabel 3). Variasi konsentrasi tanin tersebut dapat diminimalisir dengan melakukan
standardisasi proses oksidasi dan juga pengolahan daun gaharu. Hal ini sekaligus menunjukkan
pentingnya proses oksidasi dalam teknologi produksi teh gaharu (Wangiyana et al., 2018).
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Tabel 3. Perbandingan konsentrasi tanin berbagai produk teh gaharu

No Lokasi Spesies Kadar tanin Referensi
1 Laru Aquilaria malaccensis 5,62% (Batubara et al., 2020)
Hutanbolon Aquilaria malaccensis 3,08%
2 Langkat Aquilaria malaccensis 2,34% (Adrianar et al., 2015)
3 Sigiring-giring Aquilaria malaccensis 3,13% (Surjanto et al., 2019)
4 S. Kalangan Il Aquilaria malaccensis 3,19%
5 Mandailing Natal Aquilaria malaccensis 5,62% (Batubara et al., 2018)
6 Duman Gyrinops versteegii 5,28% (Wangiyana et al., 2019)
7 Langko Gyrinops versteegii 7,7% (Wangiyana et al., 2018)
8 Kekait Gyrinops versteegii 4,01% (Wangiyana et al., 2021)
9 Pejaring Gyrinops versteegii 2,73%
SIMPULAN

Teknologi produksi teh gaharu baik dari bahan baku genus Aquilaria dan Gyrinops menggunakan 4
prosedur utama yang dilakukan secara sistematis yang meliputi: preparasi bahan baku, pengeringan
daun, pencacahan daun, dan oksidasi enzimatis. Tiap prosedur memiliki keunikan tersendiri yang
mempengaruhi produk teh gaharu yang dihasilkan dalam beberapa aspek diantaranya: kualitas
produk, pengemasan produk, dan fitokimia produk. Dengan demikian teknologi produksi teh gaharu
harus mengikuti prosedur utama tersebut yang telah ditetapkan protokolnya secara baku sehingga
diperoleh produk teh gaharu yang terstandar.
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