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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

1.1. Simpulan 

Berdasarkan  hasil  analisis  serta uraian pembahasan  yang  terbatas  pada 

lingkup penelitian ini maka ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

1. Lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 

parameter sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar antioksidan) dan 

parameter sifat organoleptik (warna air seduhan dan warna serbuk) tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap parameter sifat organoleptik (parameter rasa dan 

aroma) teh herbal daun jambu biji yang diamati.   

2.  Perlakuan terbaik teh herbal daun jambu biji diperoleh pada perlakuan P5 

dengan lama pengeringan 12 jam dengan nilai kadar air 3,500%, kadar abu  

2,167%, kadar antioksidan  87,287 IC50(µg/ml) dengan warna air seduhan 

kuning kecoklatan dan warna bubuk  agak coklat. 

5.2. Saran 

Berdasarkan  hasil  penelitian   yang telah dilakukan disarankan untuk : 

1. Dalam pembuatan teh herbal daun jambu biji disarankan menggunakan lama 

pengeringan 12 jam pada suhu 50
0
C. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang  uji hedonik dan skoring 

dengan metode ekstraksi dan cara penyajian teh herbal daun jambu biji. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Aroma Teh Herbal Daun Jambu Biji 

 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : Teh herbal daun jambu biji 

Dihadapan saudara sajikan teh herbal daun jambu biji, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap aroma bubuk sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

Teh Herbal diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut 

skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

510 

 

520 

 

530 540 550 

 

 

    

 

Keterangan: 

1 =  Sangat tidak suka 

2 =  Tidak suka 

3 =  Agak suka 

4 =  Suka 

5 =  Sangat suka 
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Lampiran  2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : Teh herbal daun jambu biji 

Dihadapan saudara disajikan teh herbal daun jambu biji, saudara 

diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan 

hasil pengamatan saudara. 

Teh Herbal diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

 

510 

 

 

520 

 

530 540 550 

 

 

    

 

Keterangan: 

1 =  Tidak suka 

2 =  Agak tidak suka 

3 =  Agak suka 

4 =  Suka 

5 =  Sangat suka 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Warna Air Seduhan Teh Herbal Daun Jambu 

Biji 

 

Nama        : 

NIM          :  

Tanggal    :  

Bahan       : Teh herbal daun jambu biji 

Dihadapan saudara sajikan teh herbal daun jambu biji, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna air seduhan sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

Teh Herbal diamati warna air seduhannya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

 

510 

 

 

520 

 

530 540 550 

 

 

    

 

Keterangan: 

1 =  Hijau tua 

2 =  Hijau lumut 

3 =  Coklat 

4 =  Kuning kecoklatan 

5 =  Kuning  
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Lampiran  4. Lembar Kuisioner Uji Warna Bubuk Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Nama        : 

NIM          : 

Tanggal    :  

Bahan       : Teh herbal daun jambu biji 

Dihadapan saudara sajikan teh herbal daun jambu biji, saudara diminta 

untuk memberikan penilaian terhadap warna bubuk sampel tersebut, sesuai 

dengan hasil pengamatan saudara. 

Teh Herbal diamati warna bubuknya dengan dilakukan penilaian 

menurut skala hedonic 1-5 dengan urutan nilai. 

 

510 

 

 

520 

 

530 540 550 

 

 

    

 

Keterangan: 

1 = Hijau tua 

2 = Hijau lumut 

3 = Sangat Coklat 

4 = Agak Coklat 

5 = Kuning keemasan 
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Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air 

Teh Herbal Daun Jambu Biji. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 9.990 9.600 9.450 29.040 9.680 e 

P2 7.220 7.200 7.180 21.600 7.200 d 

P3 5.130 5.210 5.120 15.460 5.153 c 

P4 4.520 4.550 4.750 13.820 4.607 b 

P5 3.610 3.590 3.300 10.500 3.500 a 

Total 30.470 30.150 29.800 90.420   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 71.660 17.9150 709.41 3,48 S 

Galat 10 0.253 0.0253    

Total 14 71.913     

BNJ 5% = 0.428 
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Lampiran 6.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu Teh 

Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 1.260 1.280 1.270 3.810 1.270 a 

P2 1.430 1.430 1.460 4.320 1.440 b 

P3 1.730 1.730 1.760 5.220 1.740 c 

P4 1.930 1.900 1.900 5.730 1.910 d 

P5 2.160 2.170 2.170 6.500 2.167 e 

Total 8.510 8.510 8.560 25.580   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 1.548 0.3869 1871.98 3,48 S 

Galat 10 0.002 0.0002    

Total 14 1.550     

BNJ 5% = 0.039 
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Lampiran 7.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Antioksidan 

Teh Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Antioksidan Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P1 89.83 90.71 90.32 270.86 90.287 b 

P2 90.52 89.93 90.13 270.58 90.193 b 

P3 87.78 88.27 87.78 263.83 87.943 a 

P4 88.17 87.49 86.41 262.07 87.357 a 

P5 86.71 87.1 87.29 261.1 87.033 a 

Total 443.010 443.500 441.930 1328.440   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 29.424 7.3561 29.67 3,48 S 

Galat 10 2.479 0.2479    

Total 14 31.904     

BNJ 5% = 1.340 
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Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa Teh 

Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 4 2 2 1 12 

2 2 3 3 1 3 12 

3 2 3 2 3 3 13 

4 4 3 4 3 2 16 

5 2 3 3 1 2 11 

6 2 1 3 1 3 10 

7 1 3 2 2 2 10 

8 3 2 3 3 2 13 

9 4 2 1 2 2 11 

10 2 2 2 1 3 10 

11 3 4 4 2 3 16 

12 5 5 3 4 2 19 

13 3 2 3 3 2 13 

14 3 3 3 3 2 14 

15 3 4 2 4 3 16 

16 2 1 1 1 1 6 

17 3 2 1 3 3 12 

18 5 1 2 5 1 14 

19 2 1 1 1 1 6 

20 4 3 3 3 4 17 

Total 58 52 48 48 45 251 

Purata 2.90 2.60 2.40 2.40 2.25  

Notasi a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 42.59 2.24    

Perlakuan 4 5.04 1.26 1.56 2.49 NS 

Galat 76 61.36 0.81    

Total 99 108.99     

BNJ 5% = - 
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Lampiran 9.   Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Aroma Teh 

Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 3 4 1 2 14 

2 4 5 3 3 4 19 

3 4 3 4 2 3 16 

4 2 3 2 3 4 14 

5 3 3 3 2 2 13 

6 3 4 2 3 2 14 

7 4 3 2 3 4 16 

8 4 3 3 4 3 17 

9 2 1 3 3 4 13 

10 4 4 3 3 4 18 

11 4 2 4 3 3 16 

12 3 4 5 4 5 21 

13 3 4 3 4 3 17 

14 3 3 4 3 2 15 

15 4 4 3 3 3 17 

16 3 2 1 2 2 10 

17 3 2 2 2 2 11 

18 5 2 3 5 1 16 

19 2 3 3 2 1 11 

20 3 4 4 3 4 18 

Total 67 62 61 58 58 306 

Purata 3.35 3.10 3.05 2.90 2.90  

Notasi a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 30.44 1.60    

Perlakuan 4 2.74 0.69 0.92 2.49 NS 

Galat 76 56.46 0.74    

Total 99 89.64     

BNJ 5% = - 



 

58 
 

Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna 

Seduhan Teh Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Seduhan Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 5 3 2 4 18 

2 3 3 2 3 4 15 

3 1 2 2 1 2 8 

4 4 2 3 5 3 17 

5 2 2 2 3 4 13 

6 1 2 1 2 3 9 

7 1 2 4 4 5 16 

8 2 2 3 3 4 14 

9 1 2 2 3 4 12 

10 2 1 1 3 4 11 

11 1 2 2 4 3 12 

12 5 4 5 3 3 20 

13 1 2 2 3 4 12 

14 3 3 3 4 4 17 

15 1 2 2 2 3 10 

16 1 2 1 3 3 10 

17 1 3 4 5 5 18 

18 4 3 2 4 5 18 

19 4 2 2 4 5 17 

20 2 2 2 4 3 13 

Total 44 48 48 65 75 280 

Purata 2.20 2.40 2.40 3.25 3.75  

Notasi a ab ab bc c  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 46.40 2.44    

Perlakuan 4 35.70 8.93 11.72 2.49 S 

Galat 76 57.90 0.76    

Total 99 140.00     

BNJ 5% = 0.97 
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Lampiran 11.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna 

Bubuk Teh Herbal Daun Jambu Biji 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Bubuk Teh Herbal Daun Jambu Biji 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 1 5 4 3 15 

2 2 1 1 2 2 8 

3 1 2 1 2 3 9 

4 2 1 1 2 2 8 

5 2 1 1 2 2 8 

6 2 1 1 2 3 9 

7 2 2 1 3 3 11 

8 2 1 1 2 3 9 

9 1 3 3 2 3 12 

10 1 2 2 2 2 9 

11 1 2 1 2 2 8 

12 2 1 2 2 2 9 

13 2 1 1 2 2 8 

14 1 2 2 2 2 9 

15 2 3 1 2 2 10 

16 2 1 1 2 3 9 

17 1 3 1 2 2 9 

18 2 1 2 3 3 11 

19 2 2 2 2 2 10 

20 2 3 4 3 2 14 

Total 34 34 34 45 48 195 

Purata 1.70 1.70 1.70 2.25 2.40  

Notasi a a a ab b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 14.75 0.78    

Perlakuan 4 9.60 2.40 5.01 2.49 S 

Galat 76 36.40 0.48    

Total 99 60.75     

BNJ 5% = 0.768 
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Lampiran 12.  Dokumentasi proses penelitian 

a. Proses penelitian 
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