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ABSTRAK

PEMBUATAN TEH DAUN INSULIN (Smallanthus sonchifolius) DENGAN
METOD PENGERINGAN OVEN

(Alfiatus Sholehah, 2021, 57 Halaman, 5 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran)

Teh merupakan salah satu minuman non alkohol yang sangat populer dan
digemari masyarakat. Selain sebagai minuman yang menyegarkan, teh telah lama
diyakini memiliki banyak khasiat bagi kesehatan. Daun Insulin mengandung
senyawa flavonoid dan fenol yang bersifat sebagai antioksidan. Penelitian ini
berujuan untuk menentukan kondisi optimum waktu dan suhu oven dalam
pengeringan daun insulin serta menganalisis kadar air, kadar abu dan antioksidan
agar memenuhi standard SNI 3836:2013. Metode yang digunakan yaitu dengan
varisi suhu dan waktu pengeringan oven. Variasi suhu pengeringan yaitu 50°C,
60°C dan 70°C, sedangkan waktu pengeringan yaitu 90 menit, 120 menit dan 150
menit. Analisis teh daun insulin meliputi pH, kadar air, kadar abu, aktivitas
antioksidan dan organoleptik (rasa, aroma, warna). Teh terbaik yang diperoleh
pada waktu dan suhu pengeringan dengan variasi suhu 90 °C dan waktu
pengeringan 60 menit, karena menghasilkan teh dengan kualitas terbaik. Hasil
analisis menunjukkan nilai pH 7, kadar air 8%, kadar abu 8%, dan aktivitas
antioksidan 57,07%.

Kata kunci: Teh Herbal, Daun Insulin, Antioksidan.



ABSTRACT

MAKING OF INSULIN LEAF TEA (smallanthus sonchifolius) WITH
OVEN DRYING METHOD

(Alfiatus Sholehah, 2021, 57 Pages, 5 Tables, 12 Picture, 4 Appendix)

Tea is a non-alcoholic beverage that is very popular and loved by the
public. Apart from being a refreshing drink, tea has long been believed to have
many health benefits. Insulin leaves contain flavonoid and phenolic compounds
which act as antioxidants. This study aims to determine the optimum conditions of
time and oven temperature in drying insulin leaves and to analyze the water
content, ash content and antioxidants in order to meet the standards of SNI
3836:2013. The method used is by varying the temperature and drying time of the
oven. Variations in drying temperature are 500C, 600C and 700C, while the
drying time is 90 minutes, 120 minutes and 150 minutes. The analysis of insulin
leaf tea included pH, water content, ash content, antioxidant activity and
organoleptic (taste, aroma, color). The best tea was obtained at the drying time
and temperature with a temperature variation of 90 oC and a drying time of 60
minutes, because it produced the best quality tea. The results of the analysis
showed a pH value of 7, 8% water content, 8% ash content, and 57.07%
antioxidant activity.

Key words: Herbal Tea, Insulin Leaf, Antioxidant.

Vi



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas segala berkat

dan rahmat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Penelitian dan meyususn

Laporan Akhir yang berjudul: “Pembuatan Teh Daun Insulin (Smallanthus

sonchifolius) Dengan Metode Pengeringan Oven”.

Penyusunan Laporan Akhir ini untuk menyelesaikan Program Diploma I11

di Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. Selama pelaksanaan sampai

penyusunan Laporan Akhir ini, penulis mendapatkan banyak bimbingan dan

bantuan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan

terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1.

10.

Dr. Ing. Ahmad Taqwa, M.T., selaku Direktur Politeknik Negeri
Sriwijaya.

Carlos R.S., S.T., M.T., selaku Wakil Direktur | Politeknik Negeri
Sriwijaya.

Ir. Jaksen M. Amin, M.Si, selaku ketua jurusan Teknik Kimia Politeknik
Negeri Sriwijaya.

Ahmad Zikri, S.T., M.T., selaku Sekretaris Jurusan Teknik Kimia
Politeknik Negeri Sriwijaya.

Idha Silviyati, S.T., M.T., selaku Ketua Program Studi Diploma Ill Teknik
Kimia

Ir. Siti Chodijah, M.T. selaku Dosen Pembimbing | Laporan Akhir di
Politeknik Negeri Sriwijaya.

Ir. Erwana Dewi, M.Eng. selaku Dosen Pembimbing Il Laporan Akhir di
Politeknik Negeri Sriwijaya.

Ir. Selastia Yuliati, M.Si., selaku Dosen Pembimbing Akademik Teknik
Kimia KA Angkatan 2018 Politeknik Negeri Sriwijaya.

Bapak dan Ibu Dosen beserta Staff dan Karyawan Jurusan Teknik Kimia
Polteknik Negeri Sriwijaya.

Seluruh Teknisi Laboratorium dan Administrasi Teknik Kimia yang

banyak membantu dalam menyelesaikan Laporan Akhir.

vii



11.

12.

13.

14.

Mbak Sartika Oktavianti A.Md. dan Kak Muhammad Firdaus selaku
Teknisi Laboratorium Satuan Operasi dan Mikrobiologi yang banyak
membantu dalam menyelesaikan penelitian Laporan Akhir.

Kedua orang tua dan keluarga tercinta yang selalu mendoakan,
memotivasi, dan memberikan dukungan kepada penulis pada saat
penelitian dan menyelesaikan laporan ini.

Teman-teman seperjuangan 6KA angkatan 2018 yang selalu memberikan
dukungan dan semangat dalam menyelesaikan penelitian dan laporan ini.
Rekan-rekan Mahasiswa Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri
Sriwijaya dan semua pihak yang terlibat dalam penyusunan laporan ini
yang tidak dapat disebutkan satu persatu.

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih terdapat banyak kekurangan.

Oleh karena itu, penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun
dari pembaca, yang tentunya akan mendorong penulis untuk berkarya lebih baik
lagi pada kesempatan yang akan datang. Semoga tulisan ini dapat bermanfaat bagi

pembaca dan dunia pendidikan.

Palembang, Juli 2021

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman
[ WY N Y N AN 1 5 1 i
LEMBAR PENGESAHAN ... ..ot i
MOTTO DAN PERSEMBAHAN ... WY}
AB ST RAK .. e aaa e Y
AB ST RA CT .. et a e et aaaaaa Vi
KATA PENGANTAR ettt e e e a e e e e e vii
DAFTAR IST e e e e e raaaaeeas IX
DAFTAR TABEL ..o ssnnnssnnnnnnnnnnnnnes Xi
DAFTAR GAMBAR ...t Xii
DAFTAR LAMPIRAN .ooiiiiisensssssnssnsssssnnnnnnnnnnnnnnes xiii
BAB 1 PENDAHULUAN ....oanennnnnnnnnnnnes 1
1.1 Latar Belakang Masalah..............ccccooeivieiiii e 1
1.2 Tujuan Penelitian .........ccccovveiiiieiii e 3
1.3 Manfaat Penelitian ...........ccooovieiiiiiiiiiieeee e 3
1.4 Rumusan Masalah ..........cccoiiiiiiiieiiiie e 3
BAB 11 TINJAUAN PUSTAKA ..t 4
2.1 Bahan BaKu .......cccooiiiiiiiieiie s 5
2.1.1. Kandungan Senyawa Fitokimia Daun Insulin................ 5
2.2 Teh Herbal .......ocviiiii 6
2.2.1 Pengertian Teh Herbal ............cocooiiieiiiie e, 6
2.2.2 Syarat — Mutu Teh Kering dalam Kemasan................... 7
2.3 Teh Herbal Daun InSUlin ..o 9
2.3.1 Proses Pengolahan Teh Herbal Daun Insulin ................ 9
2.3.2 Analisis Teh Herbal Daun Insulin ..........cccocevieinnnnn. 10
2.4 PENQEIINQAN ..ioiviieiiiee ettt et e e e sree e 15
2.4.1 Pengertian Pengeringan............cccceevvveevieeesiieeesiee e 15
2.4.2  Mekanisme Pengeringan...........ccceeevveeeiieeesneeesiiee e 16
2.4.3 Faktor yang Mempengaruhi Pengeringan...................... 17
2.4.4 Metode Pengeringan ...........cccoeovveeeiveeeciee e 19
2.4.5 Alat PENGEIING .....coiiieeiiiee e 21
BAB 111 METODOLOGI PENELITIAN ..o 23
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian............c..cccocveeviieiiiii e, 23

iX



3.2 Alat dan Bahan ......cooeeenieeeeee e 23

B2 L AIGL oo 23
3.2.2BaNAN . 24
3.3 Perlakuan dan Rancangan Percobaan .............ccccoovevieiiinnnnene 24
3.4 PENQAMALAN......cuviieiiiieiiei et 25
3.4.1 Variabel Penelitian .........ccccvveviieeiiiieiiie e 25
3.5 Prosedur Percobaan ..........cccccveiiieeiiiie i 25
3.5.1 Tahap Penyiapan Sampel.........ccccooveiiiiieniieieeieese 25
3.5.2 Pembuatan Teh Herbal Daun Insulin...........ccccccccvevveenne. 25
3.5.3 Analisa Hasil ........cccooviiieiiiee e 26
3.5.3.1 Analisis Kadar Air.......cccccoevveiiineeiiieeniee e 26
3.5.3.2 Abalisis Kadar ADU .........cccoveiiiveeiiineeiiie e 26
3.5.3.3 Pengujian Senyawa Fitokimia...........c..ccccooevvennnnn 27
3.5.3.4 Uji Aktivitas Antioksidan ............ccccooeviieiiiennnnn. 27
3.5.3.5 0rganoleptik.........cccocverieniiiiiii 28
3.5.4 Bagan Alir Penelitian...........cccoovviiiiniiienie e 30
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .......cccoiiiieieece e 31
4.1 HASIl .o 31
4.1.1 Hasil Idntifikasi Teh Daun Insulin ............cccccoeviveiinnnne 31
4.1.2 Hasil Analisa Mutu Teh Daun Insulin.............cccceevveenne 31
4.2 Pembahasan .........cccoouiiiiiiiie i 32
4.2.1 Teh Daun INSUTIN ......ooiiiiiiiiic e 32

4.2.2 Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Air
TON L 32
4.2.3 Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Abu
TON L 34

4.2.4 Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Aktivitas
ANLIOKSIAAN. ... s 35

4.2.5 Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap

Organoleptik Teh daun Insulin ............ccceevveeiie e, 36
BABYV KESIMPULAN DAN SARAN.......cooiiiiiiieiie e 40
5.1 KeSIMPUIAN .....ccoiiiiii e 40
0.2 SANAN . 40
DAFTAR PUSTAKA ettt 41

LAMPIRAN



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
2.1 Syarat Mutu Teh Kering dalam Kemasan....................coooeeiiiinn... 8

2.2 Tingkitan Aktivitas Antioksidan pada Metode DPPH......................... 14
3.1 Skor Analisa Organoleptik ............coooiiiiiiii e, 29
4.1 Pengujian Fitokimia Teh Daun Insulin .................ccn, 31

4.2 Data HAsil Analisa Teh Dau Insulin dengan Metode Pengeringan Oven ... 32

Xi



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
2.1 Tanaman Daun Insulin..............cooiiiiiiiiiiiiiiii e, 4
2.2 Teh Herbal. ..o 6
2.3 Pengeringan Alami ..........c.oouiiiiiiiiiii i 19
2.4 Pengeringan Buatan ...............coooiiiiiiiiiii i 21
2.5 OVEBN Lot 22
3.1 Diagram Alir Penelitian ............coooiiiiiiiiiii e 30
4.1 Grafik Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Air Teh... 33
4.2 Grafik Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Abu Teh...34
4.3 Grafik Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Aktivitas
Antioksidan Teh ... 36
4.4 Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Teh ............. 37
4.4 Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Teh ............. 38
4.5 Perbandingan Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Teh ................ 39

xii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran A. Data Pengamatan............cccooveiiieniieiieiiie e 44
Lampiran B. Uraian Pernitungan ..........cccccooieiiiiiiniiecee e 49
Lampiran C. Dokumentasi Penelitian .............ccooooiiiiinieneee e 55
Lampiran D. Surat Menyurat .............coooiiiiiii e 58

xiii



