SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan data-data penelitian yang telah diperoleh, dan analisis,
serta pembahasan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. Kombinasi daun stevia berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar air,
dan kadar steviosida, serta warna dan rasa teh celup yang dihasilkan dan
kombinasi teh oolong 30% dan daun stevia 70% menghasilkan produk
teh celup yang paling baik berdasarkan pada hasil uji kualitas kimia
yang hasilnya mendekati SNI.

2. Kadar steviosida tertinggi terdapat pada teh celup dengan kombinasi teh

oolong 10% dan daun stevia 90%.

B. Saran
Beberapa saran penulis atas penelitian yang telah dilakukan agar
penelitian selanjutnya lebih baik, antara lain:
1. Pengujian kadar steviosida sebaiknya dilakukan pada air seduhan untuk

mengetahui apakah ada perubahan kadar steviosida sebelum dan

sesudah diseduh.
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LAMPIRAN

UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK

Teh Celup Kombinasi Teh Oolong dan Daun Stevia (Stevia rebaudiana)

A. Identitas Panelis

Nama : Jenis Kelamin: P/L

B. Petunjuk

1. Dimeja uji telah tersedia 6 macam teh yang berbeda dengan label A1,
Bi, Ci dan Az, B,, Ca.

2. Cicipilah masing-masing sampel sesuai urutan yang ada dengan cara
mengulum teh selama beberapa detik kemudian ditelan lalu berikan
penilaian berdasarkan tingkat kesukaan yang dirasakan oleh Anda.

3. Silahkan minum atau berkumur dengan air mineral yang telah

disediakan sebelum mencicipi sampel berikutnya.

C. Evaluasi

Berikan tanda centang ( V) pada kolom yang diinginkan

Parameter
Warna Aroma Rasa
Sampel
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3
Ay
B
Ci
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A

B2

C>

Keterangan :
1> tidak suka
2 - agak suka

3 > suka
4 - sangat suka

Berikan tanda centang ( \ ) pada kolom yang diinginkan. Penilaian diberikan

berdasarkan tingkat kemanisan yang dirasakan oleh panelis

Sampel

Tingkat Kemanisan

A

B>

C

Keterangan :
1-> tidak manis

2 - agak manis

3 = manis

4 - sangat manis

Kritik dan Saran :
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Tabel 1. Data Mentah Hasil Uji Proksimat Teh Oolong

Variasi Pengujian Ulangan Hasil (%)
1 5,79
Kadar Abu 2 5,63
3 5,33
1 3,60
Kadar Air 2 3,60
3 3,50
1 11,20
Kadar Serat Kasar 2 10,08
3 11,18

Tabel 2. Data Mentah Hasil Uji Proksimat Daun Stevia Kering

Variasi Pengujian Ulangan Hasil (%)
1 10,38
Kadar Abu 2 9,80
3 9,20
1 7,03
Kadar Air 2 7,32
3 6,98
1 23,40
Kadar Serat Kasar 2 19,33
3 15,40
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Tabel 3. Data Mentah Hasil Uji Kimia Produk Teh Celup Sebelum Seduhan

64

Variasi Ulangan Kadar Kadar Air Serat Steviosida
Kombinasi Abu Kasar
1 9,9% 12,36% 11,58% 0,31%
10:90 2 9,8% 12,28% 23,79%
3 9,8% 12,29% 28,89%
1 9,17% 11,98% 34,66% 0,25%
20:80 2 9,27% 11,90% 23,56%
3 9,37% 11,92% 19,43%
1 8,69% 10,26% 24,77% 0,23%
30:70 2 8,79% 10,22% 21,75%
3 8,89% 10,21% 18,32%
Tabel 4. Data Mentah Hasil Uji Produk Teh Celup Setelah Seduhan
Suhu Kombinasi Warna
Sumber Cahaya
10:90 Sumber Cahaya
Jingga Kekuningan
Jingga Kekuningan
70°C 20:80 Jingga Kekuningan
Jingga Kekuningan
Jingga Kekuningan
30:70 Jingga Kekuningan
Jingga Kekuningan




100°C

10:90

Jingga Kekuningan

Sumber Cahaya

Sumber Cahaya

20:80

Jingga Kekuningan

Sumber Cahaya

Jingga Kekuningan

30:70

Jingga Kekuningan

Jingga Kekuningan

Jingga Kekuningan

Tabel 5. Hasil uji ANAVA Kadar Abu Produk Teh Celup
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Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar Kelompok 5,426 3 1,809 310,046 ,000
Dalam Kelompok ,047 ,006
Total 5,472 11
Tabel 6. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Produk Teh Celup
Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N 1 2 3 4
Standar Teh Hijau Celup 3] 8,0000
X3 (30:70) 3 8,7900
X2 (20:80) 3 9,2700
X1(10:90) 3 9,8333
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 7. Hasil uji ANAVA Kadar Air Produk Teh Celup
Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar Kelompok 34,792 3 11,597 | 10705,323 ,000
Dalam Kelompok ,009 ,001
Total 34,801 11




Tabel 8. Hasil Uji Duncan Kadar Air Produk Teh Celup
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Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N 1 2 3 4
Standar Teh Hijau Celup 3| 8,0000
X3 (30:70) 3 10,2300
X2 (20:80) 3 11,9333
X1(10:90) 3 12,3100
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 9. Hasil uji ANAVA Serat Kasar Produk Teh Celup
Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar Kelompok 1118,777 3 372,926 12,392 ,002
Dalam Kelompok 240,746 30,093
Total 1359,523 11

Tabel 10. Hasil Uji Duncan Serat Kasar Produk Teh Celup

Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
Perlakuan N 1 )
Standar Teh Hijau Celup 3 16,5500
X3 (30:70) 3 21,4200
X2 (20:80) 3 21,6133
X1(10:90) 3 29,2167
Sig. 1,000 ,134




Gambar 3. Uji eadaan Kantong Gambar 4. Analisis Warna Teh Celup

Gambar 7. Keadaan Kantong Teh Gambar 8. Uji Serat Kasar
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Gambar 11. Uji Serat Kasar

Gambar 10. Uji Serat Kasar
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