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Abstrak

Dewasa ini minat masyarakat terhadap
bubuk teh hijau (green tea powder) semakin
meningkat. Bubuk teh hijau diproduksi melalui
tahapan pelayuan menggunakan uap panas,
pengeringan dan pengecilan ukuran. Proses
pengecilan ukuran pada produksi bubuk teh
hijau merupakan tahapan penting Yyang
mempengaruhi karakteristik sifat alir bubuk.
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat
alir bubuk teh hijau yang dihasilkan dari mesin
penepung berbeda. Dua tipe mesin penepung
yaitu tipe disc milling (DM) dan tipe stone
milling (SM) digunakan untuk menghasilkan
bubuk teh hijau. Bubuk teh hijau dianalisis
meliputi kadar air, distribusi ukuran partikel
menggunakan metode dynamic laser scattering,
pengukuran densitas kamba (pb), dan densitas
mampat (ptap) untuk mengetahui nilai Indeks
Carr (CI) serta Rasio Hausner (Hr). Selain itu
kecerahan warna serta bentuk dan morfologi
bubuk teh hijau juga diamati menggunakan
SEM. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
bubuk teh hijau yang dihasilkan dari dua
metode berbeda memiliki Indeks Carr sebesar
15 dengan sifat alir produk “Good”. Metode
DM dihasilkan bubuk teh hijau yang lebih gelap
dengan nilai L (lightness) 49,91 dan ukuran
partikel yang lebih besar (D50:38,6 pum) jika
dibandingkan dengan bubuk teh hijau yang

dihasilkan dengan metode SM. Penentuan sifat

alir bubuk teh hijau diharapkan bisa diaplikasi

untuk pemanfaatan dan pengembangan produk

pangan dan produk farmasi berbasis bubuk teh

hijau.

Kata kunci: bubuk teh hijau, sifat alir, distribusi
ukuran partikel, metode penepung

Abstract

Recently, the public interest in green tea
powder is increasing. Green tea powder is
produced through the process stage: withering
in hot steam, drying, and reducing size. The size
reduction process on green tea powder is an
important step because it will affect the
characteristics of the powder flow properties.
This study aims to determine the flow properties
of green tea powder processed by different
milling method. The milling method used are
disc milling (DM) and stone milling (SM).
Green tea powder was analyzed including
moisture content, particle size distribution
using dynamic laser scattering method,
determined of bulk density (pb), and tapped
density (ptap) to find out the Carr Index (Cl)
and Hausner Ratio (Hr). In addition, the
lightness of color and shape and morphology of
green tea powder were observed with SEM. The
results showed that green tea powder produced

85



Jurnal Penelitian Teh dan Kina 21 (2), 2018: 85 - 95

from different milling methods have a Carr
Index of 15 with “Good” flow properties. DM
method produced darker green tea powder with
L value (lightness) 49.91 and larger particle
size (D50: 38.6 um) compared with green tea
powder produced by the SM method.
Determination of flow properties of green tea
powder can be applied for the utilization and
development  of food  products and
pharmaceutical products based on green tea
powder.

Keywords: green tea powder, flow property,
particle size distribution, milling
methods

PENDAHULUAN

Dewasa ini  minat masyarakat
terhadap bubuk teh hijau (Green tea
powder) semakin meningkat. Hal tersebut
terlihat dari banyaknya keragaman jenis
produk pangan yang difortifikasi ataupun
diperkaya dengan tepung teh hijau. Bubuk
teh hijau telah dimanfaatkan pada produk
pangan seperti kue bolu (Sponge cake) (Lu
et al., 2010), biskuit (Phongnarisorn et al.,
2018), roti (Ning et al., 2017) dan produk
es krim (Baruah et al., 2012). Penambahan
bubuk teh hijau pada produk pangan
mampu meningkatkan aktifitas antioksidan
dan signifikan mengurangi  produksi
peroksida selama penyimpanan produk
(Ning et al., 2017). Selain itu, penambahan
teh hijau juga menghambat pembentukan
acrylamida pada ayam goreng (Demirok
dan Kolsarici, 2014). Dari segi kesehatan,
penambahan bubuk teh hijau pada produk
roti memiliki indeks glisemik rendah (Goh
et al., 2015) sehingga tidak menunjukkan
perubahan yang signifikan terhadap gula
darah postprandial (Phongnarisorn et al.
2018). Bubuk teh hijau juga memiliki
aktivitas penghambatan ROS (reactive
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oxygen species) jika dibandingkan dengan
teh hijau biasa (Fujioka et al., 2016).

Teh hijau bubuk menurut SNI 01-
4453-1998 didefinisikan sebagai bubuk
kering yang dihasilkan dari pengolahan
pucuk dan daun muda tanaman Camelia
sinensis tanpa melalui proses fermentasi.
Bubuk teh hijau di negara Jepang lebih
banyak dikenal sebagai matcha yang
dikonsumsi pada kegiatan ritual tradisional.
Matcha diproduksi dari daun teh yang telah
dinaungi selama waktu tertentu sehingga
tidak kontak dengan sinar matahari secara
langsung kemudian dilayukan dengan uap
panas, pengeringan, dan proses pengecilan
ukuran untuk menghasilkan bubuk teh hijau
(Hirai et al., 2008; Tontul et al., 2013;
Topuz et al., 2014).

Proses pengecilan ukuran pada
produksi bubuk teh hijau merupakan
tahapan penting. Berbagai macam jenis
teknologi  pengecilan  ukuran  untuk
menghasilkan bubuk teh hijau telah
dilaporkan pada penelitian sebelumnya.
Metode yang digunakan meliputi: jet
milling dan ball milling (Haraguchi et al.,
2003); spray drying (Pandey dan
Manimehalai, 2014); mikroenkapsulasi
(Zokti et al., 2016); dan penggunaan bahan
keramik (ceramic milling) (Fujioka et al.,
2016). Metode vyang berbeda pada
pengecilan ukuran tepung teh hijau akan
dihasilkan karakteristik fisik dan kimia dari
bubuk tepung teh hijau yang berbeda
(Topuz et al., 2014; Xiao et al., 2017).

Salah satu Sifat penting dari produk

bubuk  adalah  kemudahan  mengalir
(flowability). Sifat alir bubuk didefinisikan
sebagai kemampuan  produk  bubuk

mengalir pada berbagai kondisi (Schuck et
al., 2012). Menurut Fitzpatrick, (2013)
kemampuan  mengalir  bubuk  yang
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dipengaruhi oleh kontak antar partikel
dengan permukan. Prescott dan Barnum,
(2000) mendefinisikan sifat alir bubuk
sebagai kemampuan  produk  bubuk
mengalir pada perlakuan yang dikehendaki
pada alat yang spesifik. Kemampuan
mengalir produk merupakan kombinasi dari
sifat fisik bahan yang mempengaruhi aliran
bahan, kondisi lingkungan, dan peralatan
yang digunakan untuk  menangani,
menyimpan, dan  proses  produksi.
Mengetahui sifat alir produk bubuk bisa
bermanfaat  untuk, proses  produksi,
penangganan  produk, blending, dan
penyimpanan (Barbosa-Canovas et al.,
2005). Sifat alir bubuk merupakan syarat
utama untuk industri farmasi khususnya
dalam pembuatan obat berbentuk tablet
(Clayton, 2015; Shah et al., 2008).
Flowabilitas produk dipengaruhi oleh kadar
air produk, kelembapan dan suhu, ukuran
partikel, dan kandungan senyawa kimia
(lemak, karbohidrat, protein) (Ganesan et
al., 2008).

Hingga kini masih sedikit penelitian
yang melaporkan sifat alir bubuk teh hijau.
Berdasarkan informasi di atas maka
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sifat alir bubuk teh hijau yang dihasilkan
dari metode pengecilan ukuran yang
berbeda. Metode pengecilan ukuran yang
digunakan adalah menggunakan alat disc
milling (DM) dan stone milling (SM). Sifat
alir bubuk teh hijau ditentukan berdasarkan
Indeks Carr (CI) dan Rasio Hausner (Hr).
Morfologi dan distribusi ukuran partikel
bubuk teh hijau juga turut diamati untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap sifat alir
bubuk teh hijau.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Pucuk dan 3 daun muda (P+3) daun
teh (Camellia sinensis var. Assamica) klon
GMB 9, dipetik secara manual dengan
tangan di Kebun Penelitian Gambung,
PPTK. Daun teh yang telah dipetik
kemudian diolah di  mini-processing
pengolahan teh hijau yang berada di
Laboratorium Pengolahan & Pengujian
Mutu Teh PPTK. Tahap pengolahannya
meliputi, pelayuan dengan uap panas (2,5
menit;  100°C), proses  pencacahan
menggunakan mesin CTC (CNS, Srilanka),
dan pengeringan tipe rak (CNC, Srilanka)
pada suhu 85°C hingga diperoleh produk
teh hijau kering dengan kadar air 2-5%.
Produk keringan ini selanjutnya digunakan
sebagai bahan baku untuk pembuatan
bubuk teh hijau.

Persiapan Bubuk Teh Hijau

Pembuatan bubuk teh hijau dilakukan
dengan 2 mesin penepung berbeda. Tipe
pertama adalah disc mill single screw (tipe
JY 09A-4, 1440 RPM, Cina) berbahan
dasar logam stainless steel (DM). Teh
kering dimasukkan melalui wadah corong
dan akan kontak dengan screw hingga
dihasilkan bubuk teh hijau dan diulang
sekali sehingga dihasilkan bubuk teh hijau
yang halus. Tipe kedua adalah stone mill
(SM) berbahan dasar batu granit yang
terdiri atas dua lapis yang saling
berhimpitan dengan diameter 90 cm, Tebal
45 cm. Batu granit pada lapisan atas akan
berputar searah jarum jam dengan
kecepatan 13 RPM pada batu batu granit di
lapisan bawah yang dalam kondisi tetap.
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Sampel teh hijau dimasukkan melalui
corong pada bagian atas batu granit yang
berputar. Produk bubuk teh hijau akan
keluar melalui celah-celah kecil diantara
dua lapisan batu.

Bubuk teh hijau yang diperoleh dari
mesin penepung yang berbeda selanjutnya
langsung disimpan pada kemasan plastik
gelap dengan lapisan alumunium foil untuk
meminimalisir paparan cahaya secara
langsung dan disimpan pada wadah tertutup
dengan relative humidity <60% untuk
dianalisis lebih lanjut.

Analisis sifat fisik bubuk teh hijau
Kadar air

Kadar air bubuk teh hijau dianalisis
mengacu pada metode ISO 1572 dengan
metode gravimetri. Lima gram sampel
bubuk teh hijau diletakkan ke cawan petri
yang teh diketahui bobotnya. Masukkan
sampel bubuk beserta cawan petri ke dalam
oven 103+1°C hingga diperoleh berat
konstan. Kadar air dihitung berdasarkan:

WKA = “’:j“" X 100

o

Keterangan: % KA = persen kadar air; Wo
= berat awal sampel bubuk teh hijau (gr);
Wt = berat sampel konstan bubuk teh hijau.

Analisis kecerahan warna bubuk teh
hijau

Warna bubuk teh hijau dianalisis
menggunakan  metode  Hunter LAB
Cromameter (CR 4000, Conica Minolta).
Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan
warna, Nilai a* menunjukkan tingkat
kemerahan, sedangkan nilai b*
menunjukkan tingkat kekuningan. Nilai
Chroma (saturation) dihitung berdasarkan
C=(a"2+b"2 )"(1/2) sedangkan Arah warna,
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Hue (H®), diperoleh dari:

jika a*>0 & b*>0, H°= (arctan(b/a))degrees
jika a*<0, H°= 180°+(arctan(b/a))degrees
jika a*>0 dan b*<0, H° = 360° +
(arctan(b/a)) degrees

Analisis densitas bubuk teh hijau
Analisis densitas bubuk teh hijau
dilakukan dengan mengacu pada Metode
Sakurai et al. (2017) vyaitu mengukur
densitas kamba (bulk density) dan densitas
mampat (Tapped Density). Sepuluh gram
sampel bubuk teh hijau dimasukkan ke
dalam gelas ukur 50 ml dan catat volume
awal bubuk teh hijau. Pengukuran densitas
kamba bubuk teh hijau dari rerata
pengulangan sebanyak 10 kali. Densitas

kamba dihitung berdasarkan:
Wt

Py = g

Keterangan : pb = densitas kamba (kg.m-3),
W1t = adalah berat sampel bubuk teh hijau
(ar); Vb = Volume bubuk teh hijau yang
terbaca di dalam gelas ukur (ml).

Pengukuran densitas mampat (Tapped
Density) bubuk teh hijau dilakukan dengan
cara sebanyak 10 gram sampel bubuk teh
hijau dimasukkan ke dalam gelas ukur 50
ml. Gelas ukur kemudian diketuk-ketukkan
(dimampatkan sampai volumenya tetap)
sebanyak 10 kali. Pengukuran densitas
mampat bubuk teh hijau diulang sebanyak
10 kali untuk memperoleh rerata dan
dihitung berdasarkan:

Pm.p =

Wi
Vtap

Keterangan : pp = densitas mampat (kg.m-
3), Wt = adalah berat sampel bubuk teh
hijau (gr); Vt = Volume bubuk teh hijau
yang terbaca di dalam gelas ukur 50 setelah
dimampatkan (ml).
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Pengukuran Indeks Carr (Cl) dan Rasio
Hausner (Hr) bubuk teh hijau

Penentuan Indeks Carr (CI) dan Rasio
Hausner (Hr) bertujuan untuk mengetahui
skala flowabilitas bubuk teh hijau. Indeks
Carr dan Rasio Hausner dihitung
berdasarkan nilai dari densitas kamba (py)
dan densitas mampat (pwp) (Hou, 2015).
Persamaan untuk menghitung Indeks Carr
adalah:

I =2ee"P o 100
Ftap

Sedangkan persamaan rasio Hasuner
adalah:

g = Pup

* -F-"EI

Cl adalah indeks Carr; Hr: Rasio Hausner;
pp. densitas kamba; dan pwp:  densitas
mampat.

Distribusi ukuran partikel dan morfologi
bubuk teh hijau

Analisis distribusi ukuran partikel
bubuk teh hijau menggunakan
DelsaTMNano (Beckman Coulter) dengan
metode dynamic laser scattering dimana air
deionisasi  digunakan sebagai media
dispersi untuk pengukuran ukuran distribusi
partikel. Morfologi bentuk dari bubuk teh
hijau diamati menggunakan Scanning
Electron Microscopy (SEM; FEI type
Inspect S50) dengan perbesaran 2000Xx.

Analisis data

Data yang diperoleh selanjutnya
dilakukan analisis statistik menggunakan
metode t-test dengan nilai p <0,05 yang
dianggap menunjukkan perbedaan yang
signifikan.  Seluruh  data  dianalisis
menggunakan perangkat lunak XLSTAT
2014 (Addinsoft, New York, USA) sebagai
Add-ins di Microsoft© excel 2016.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kecerahan bubuk teh hijau

Warna hijau pada bubuk teh hijau
merupakan salah satu karakteristik visual
yang mudah diamati. Menurut
(Topuz et al., 2014) Kkecerahan warna
dipengaruhi  oleh perlakuan agronomi
(pemberian naungan) dan jenis klon yang
digunakan. Hasil pengujian kecerahan
warna  mengunakan color reader
menunjukkan bahwa metode penepung
menggunakan SM menghasilkan warna
yang lebih cerah dengan nilai L* 60,75 jika
dibandingkan dengan metode DM dengan
nilai L* 49,91. Nilai hue dari bubuk teh
hijau dengan 2 metode berbeda dihasilkan
nilai diatas 90 sedangkan nilai Chroma (C)
metode DM dan SM secara berurutan
adalah 13,53 dan 15,12. Berdasarkan nilai
hue (sudut rona) dan nilai chroma, maka
warna bubuk teh hijau yang dihasilkan dari
metode penepung berbeda cenderung
berwarna kuning dengan kecendrungan
cerah. Karakteristik kecerahan bubuk teh
hijau tersaji pada Tabel 1.

TABEL 1
Karakteristik kecerahan bubuk teh hijau
dengan metode penepung berbeda

Tipe Parameter warna
penepung L* Hue Chroma
(H°) ©)
DM 49,91+0,22° 93,34  13,53°
SM 60,75+0,60° 96,96°  15,12°

Datatstandar deviasi dari tiga ulangan. Angka yang diikuti
huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada uji t-test P=0,05. SM= Stone milling;
DM=Disc milling. Nilai L*: indikator kecerahan dengan
kisaran 0-100 (gelap-putih);C: chroma, intensitas warna;
dan Hue adalah sudut rona/arah warna

Berdasarkan skala warna Munsell,
nilai hue (H°) merupakan derajat parameter
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warna (sudut rona) berdasarkan pada
lingkaran warna. Nilai hue 0 menunjukkan
warna merah sedangkan nilai 90 warna
menandakan bahwa warna produk adalah
kuning. Nilai hue 180 hingga 270
menunjukkan bahwa warna produk adalah
hijau hingga biru. Sementara itu, nilai
Chroma (C) menunjukkan intensitas warna
atau dominasi nilai hue pada warna. Nilai
chroma yang meningkat maka akan ada
kecendrungan warna menjadi lebih cerah
(Anonim, 2007).

Sifat alir bubuk teh hijau

Tabel 2 menunjukkan bahwa metode
penepung akan mempengaruhi kadar air,
ukuran partikel dan densitas bubuk teh
hijau. Kadar air bubuk teh hijau metode
DM adalah 1,27% dan metode SM 2,60%.
Secara keseluruhan kadar air bubuk teh
hijau yang dihasilkan sangat rendah.
Berdasarkan SNI 01-4453-1998 syarat
mutu bubuk teh hijau harus memiliki kadar
air maksimal 8%. Sedangkan untuk
densitas, Metode penepung SM memiliki
densitas kamba 432,07 kg.m-3 lebih besar
jika dibandingkan dengan bubuk teh hijau
yang dihasilkan dengan metode DM yaitu
373,48 kg.m-3.

Ukuran partikel (Dsp) bubuk teh hijau
dengan metode SM lebih kecil jika
dibandingkan dengan metode DM yaitu
secara berurutan ukuran partikelnya adalah
1,4 um dan 38,6 pum. Dsy merupakan rerata
diameter ukuran partikel bubuk yang setara
mewakili volume diameter pada 50% dari
volume kumulatif. Metode penepung SM
memiliki ukuran partikel bubuk yang lebih
kecil dan halus dikarenakan mesin tersebut
berputar dengan kecepatan RPM rendah
serta kontak sampel dengan permukaan
batu yang lebih lama jika dibandingkan
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dengan metode DM. Penelitian oleh
Fujioka et al. (2016) dimana penggunaan
mesin penepung tipe ceramic milling dan
ball milling dihasilkan ukuran partikel
bubuk teh hijau yang berbeda.

Hasil penelitian Hu et al. (2012)
bubuk teh hijau yang halus memiliki ukuran
partikel (Dso) berkisar 6,3-32,5 um dengan
densitas kamba 263-615 kg.m-3. Penelitian
Topuz et al. (2014) melaporakan ukuran
partikel (Dsp) tepung teh hijau berkisar
9,36-11,88 um dengan densitas 584-609
kg.m-3. Ukuran partikel dan densitas
merupakan dasar dalam mengontrol kualitas
produk bubuk di industri pangan. Ukuran
partikel digunakan untuk mengklasifikasi,
mengkategori, dan  mengkarakterisasi
produk bubuk (Barbosa - Canovas et al.,
2005). Parameter densitas berhubungan
dengan perencanaan tempat penyimpanan,
ukuran kemasan, kemudahan penyimpanan,
dan transportasi (Lumay et al., 2012).

TABEL 2
Kadar air dan densitas bubuk teh hijau
dengan metode penepung berbeda

: 3
Tipe  Kadar Deps‘ltas (p) (kg.m .) Uku_ran
. Densitas Densitas partikel
pene- air
pung (%) Kamba (pp) Mampat (Dso)
(Pap) (4m)
DM 1,27% 373,48+0,02*  439,38+0,02° 38,6°
SM 2,60°  432,07+0,01° 514,50+0,03" 1,4°

Data+standar deviasi dari tiga ulangan. Angka yang diikuti
huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada uji t-test P=0,05. SM= Stone
milling; DM=Disc milling

Hasil pengukuran densitas kamba dan
densitas mampat (Tabel 2.) selanjutnya
digunakan untuk menentukan sifat alir
bubuk teh hijau. Sifat alir bubuk teh
ditetapkan berdasarkan persamaan 4 untuk
indeks Carr (Cl) dan persamaan 5 untuk
rasio Hausner (Hr). Karakteristik sifat alir
produk bubuk bisa dilihat pada Tabel 3.



Karakteritik sifat alir bubuk teh hijau yang diproses....(M Igbal Prawira-Atmaja et al.)

Distribusi ukuran partikel dan morfologi
bubuk teh hijau

Karkateristik lain yang
mempengaruhi sifat alir bubuk teh hijau
adalah distribusi ukuran partikel dan bentuk
morfologi bubuknya. Gambar 1.
menunjukkan frekuensi (%) dan kumulatif
(%) dari ukuran partikel bubuk teh hijau
dengan metode penepung yang berbeda.
Bubuk teh hijau yang dihasilkan dengan
metode SM terlihat membentuk seperti
kurva dengan ukuran partikel berkisar dari
1,1 pm-1,7 pm (Gambar 1., Al) dengan
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frekuensi terbanyak (10,6%) pada ukuran
partikel berukuran 1,38 um dan 1,41 pm.

TABEL 3
Skala karakteristik sifat alir bubuk
berdasarkan Indeks Carr dan Rasio Hausner

Indeks Rasio Karakteristik
Carr (CI) Hausner (H,) sifat alir
<10 1,00-1,11 Excelent
11-15 1,12-1,18 Good
16-20 1,19-1,25 Fair
21-25 1,26-1,34 Possible
26-31 1,35-1,45 Poor
32-37 1,46-1,59 Very poor
>38 >1,60 Very, very poor

Sumber: Lumay et al. (2012).
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Volume ditribusi ukuran partikel bubuk teh hijau yang dianalisis dengan metode dynamic laser
scattering berdasarkan: (1) %frekuensi dan (2) %kumulatif. A1 & A2 metode SM (stone milling); dan

B1 & B2 metode DM (disc milling).

TABEL 4
Rasio Hausner, Indeks Carr dan sifat alir bubuk

teh hijau dengan metode penepung berbeda

Metode Rasio Indeks Sifat alir
penepung Hausner Carr bubuk*
(H) (C1)
DM 1,18 15,00 Good
SM 1,19 15,85 Fair/Good

*Penentuan sifat alir bubuk berdasarkan Lumay et al.
(2012)

Jika dibandingkan dengan bubuk teh
hijau dengan metode DM penyebaran
ukuran partikelnya tidak menyebar merata.
Ukuran partikel bubuk teh hijau dengan
metode DM diperoleh kisaran ukuran
partikel dari 0,54 pm hingga 46,50 pm.
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Ukuran partikel terkecil (0,54 pm-0,8 um)
dari  bubuk teh hijau metode DM
frekuensinya tidak sampai hingga 0,3%.
Bubuk teh hijau dengan frekuensi tertinggi
pada ukuran partikel 39,76 pm sebesar
30,2%. Menurut (Hu et al., 2012) distribusi
ukuran partikel bubuk teh hijau akan

GAMBAR 2

berpengaruh terhadap kecerahan warna
bubuk teh hijau yang dihasilkannya. Hasil
ini sejalan sebagaimana pada Tabel 1.
dimana metode SM memiliki penampakan
bubuk dengan warna lebih cerah jika
dibandingkan dengan bubuk teh hijau yang
dihasilkan dengan metode DM.

Morfologi bubuk teh hijau dengan penepung berbeda menggunakan Scanning electron
Microscopy (SEM) pada perbesaran 2000x. A) bubuk teh hijau dengan metode DM, dan B)
bubuk teh hijau dengan metode SM. DM: Disc miling; SM: Stone milling.

Gambar 2. menunjukkan Morfologi
dan bentuk bubuk teh hijau yang diamati
menggunakan Scanning electron
Microscopy (SEM) pada pembesaran
2000x. Pengecilan ukuran dengan metode
DM (Gambar 2A) diperoleh ukuran partikel
yang tidak seragam dimana diperoleh
bubuk teh hijau yang berukuran besar dan
juga diperoleh bubuk teh hijau dengan
ukuran yang lebih kecil. Selain itu
morfologi dan permukaan bubuk teh hijau
hasil metode DM cenderung lebih kasar dan
berpori. Metode SM (Gambar 2B) secara
signifikan mampu memperkecil ukuran
bubuk teh hijau dan diperoleh permukaan
pada bubuk teh hijau yang lebih halus dan
seragam. diperoleh bubuk yang lebih kecil
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dengan permukaan yang lebih halus. Hasil
pengamatan menggunakan SEM ini sesuai
dan konsisten dengan analisis ukuran
partikel bubuk teh hijau (Tabel 2.) dan
distribusi ukuran partikel (Gambar 1.).

KESIMPULAN

Karakteristik sifat alir bubuk teh hijau
berdasarkan Indeks Carr (Cl) dari 2 metode
adalah “Good”. Metode penepung berbeda
secara signifikan berpengaruh terhadap
ukuran partikel, kecerahan warna, dan
morfologi  bubuk teh  hijau yang
dihasilkannya. Penentuan sifat alir bubuk
teh hijau diharapkan bisa diaplikasi untuk
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pemanfaatan dan pengembangan produk
pangan dan produk farmasi berbasis bubuk
teh hijau.
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