
PENGARUH PERBEDAAN SUHU PENGERINGAN DAN WAKTU PENYEDUHAN 

TERHADAP KANDUNGAN FISIKOKIMIA DAN ENERGI AKTIVASI PADA 

MINUMAN HERBAL DAUN PEGAGAN (Centella asiatica)  

 

THE EFFECT OF DRYING TEMPERATURE DIFFERENCES AND INFUSION TIME 

OF PHYSICOCHEMICAL AND ACTIVATION ENERGY OF PEGAGAN (Centella 

asiatica) HERBAL DRINK 

 
SKRIPSI 

 
Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan 

 

Oleh : 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

2021 

INDAH USMAWATI 

17.I1.0160 



 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama  : Indah Usmawati 

NIM   : 17.I1.0160 

Fakultas   : Teknologi Pertanian 

Program Studi : Teknologi Pangan 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “PENGARUH PERBEDAAN 

SUHU PENGERINGAN DAN WAKTU PENYEDUHAN TERHADAP 

KANDUNGAN FISIKOKIMIA DAN ENERGI AKTIVASI PADA MINUMAN 

HERBAL DAUN PEGAGAN (Centella asiatica)” merupakan hasil kerja saya dan tidak 

terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu 

Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya yang pernah 

ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini 

dan disebutkan dalam daftar pustaka. Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa 

skripsi ini sebagian atau seluruhnya merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk 

dibatalkan dengan segala akibat hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas 

Katolik Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku. 

 

Demikian pernyataan ini saya buat dan dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

         Semarang, 8 Juli 2021 

 

 

Indah Usmawati 

17.I1.0160 



 



HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

 

Nama  : Indah Usmawati 

Fakultas  : Teknologi Pertanian 

Program Studi : Teknologi Pangan 

 Jenis Karya : Skripsi 

 

Menyetujui untuk memberikan kepada Universitas Katolik Soegijapranata Semarang Hak 

Bebas Royalti Noneksklusif atas karya ilmiah yang berjudul “Pengaruh Perbedaan Suhu 

Pengeringan Dan Waktu Penyeduhan Terhadap Kandungan Fisikokimia Dan Energi 

Aktivasi Pada Minuman Herbal Daun Pegagan (Centella Asiatica)” beserta perangkat yang 

ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti Noneksklusif ini Universitas Katolik 

Soegijapranata berhak menyimpan, mengalihkan media/formatkan, mengelola dalam 

bentuk pangkalan data (database), merawat, dan mempublikasikan skripsi ini selama tetap 

mencantumkan nama saya sebagai penulis/pencipta dan sebagai pemilik Hak Cipta. 

 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

Semarang, 8 Juli 2021 

 

 

Indah Usmawati 

17.I1.0160 



 

i 
 

RINGKASAN 
 

Teh merupakan minuman yang digemari oleh masyarakat, karena manfaatnya yang dapat 
berkhasiat bagi tubuh. Pengaruh teh terhadap kesehatan disebabkan oleh adanya kandungan 
fenol teh yang disebut dengan katekin yang memiliki sifat antioksidatif yang berperan dalam 
melawan radikal bebas. Di Indonesia merupakan salah satu negara dengan penghasil tanaman 
herbal atau obat yang cukup luas. Salah satunya yaitu tanaman pegagan (Centella asiatica) 
yang manfaatnya cukup luas untuk kesehatan.  Di dalam daun pegagan terdapat beberapa 
komponen bioaktif yang merupakan antioksidan yang dapat bermanfaat untuk tubuh dan juga 
dapat meningkatkan sistem imun. Didalam daun pegagan terdapat polifenol, yang merupakan 
antioksidan yang kekuatannya 100 kali lebih efektif dibanding dengan vitamin C dan 25 kali 
lebih tinggi dibanding dengan vitamin E. Selain polifenol, juga terdapat senyawa flavonoid 
adalah salah satu golongan senyawa fenol yang terbesar didalam tanaman. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan dan waktu penyeduhan 
terhadap kandungan polifenol, intensitas warna, dan energi aktivasi pada minuman herbal daun 
pegagan. Penelitian akan diawali dengan penelitian pendahuluan yaitu dengan mengeringkan 
daun pegagan menggunakan oven binder dengan suhu pengeringan yang berbeda yaitu 50oC, 
55 oC, dan 60oC. Sedangkan lama waktu penyeduhan yang digunakan yaitu 0,5 , 3, 6, 9, 12, 15, 
18, 21, dan 24 menit. Selanjutnya akan di uji secara kimiawi dengan pengujian aktivitas 
antioksidan menggunakan metode DPPH dan pengujian total fenolik menggunakan metode 
folin-ciocalteu. Selain itu, uji fisik yang dilakukan yaitu dengan menguji intensitas warna yang 
diukur menggunakan alat chromameter  dengan hasil yang didapatkan yaitu berupa nilai L, a*, 
dan b*. Data yang sudah didapatkan akan diuji menggunakan uji two-way anova  dan 
dilanjutkan uji duncan menggunakan IBM SPSS 24. Hasil pengujian tersebut menunjukkan 
bahwa terdapat perbedaan nyata antar suhu pengeringan dan waktu penyeduhan dalam analisa 
kandungan polifenol dan aktivitas antioksidan pada minuman herbal daun pegagan. 
Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan hasil yang diperoleh pada aktivitas antioksidan 
maupun total fenolik suhu paling optimal yaitu 50oC dengan waktu penyeduhan 15 menit. 
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SUMMARY 
 

Tea is a drink that people like, because of its nutritious benefits for the body. The effect on 
health is caused by the presence of phenol content called catechins which have antioxidant 
properties which are involved in fighting free radicals. In Indonesia, it is one of the countries 
with a wide range of herbal or medicinal plants. One of them is gotu kola plant (Centella 
asiatica) which has quite wide benefits for health. In gotu kola leaves there are several 
bioactive components which are antioxidants that can benefit the body and can also increase 
the immune system. In gotu kola leaves there are polyphenols, which are antioxidants whose 
power is 100 times more effective than vitamin C and 25 times higher than vitamin E. In 
addition to polyphenols, there are also flavonoid compounds which are one of the largest 
phenolic compounds in plants. The purpose of this study was to see the effect of changes in 
drying temperature and brewing time on polyphenol content, color intensity, and activation 
energy of antioxidant changes in gotu kola leaf herbal drink. The research will begin with a 
preliminary study by drying the gotu kola leaves using oven binders with different drying 
temperatures, namely 50oC, 55oC, and 60oC. While the length of brewing time used was 0,5 , 
3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, and 24 minutes. Furthermore, it will be tested chemically by testing the 
antioxidant activity using the DPPH method and testing the total phenolic using the folin-
ciocalteu method. In addition, the physical test carried out was the color intensity test which 
was measured using a chromameter with the results obtained in the form of L, a*, and b* 
values. The data that has been obtained will be tested using the Anova two-way test and the 
Duncan test using IBM SPSS 24. The test results indicate that there is a significant difference 
between drying temperature and brewing time in the analysis of polyphenol content and 
antioxidant activity in herbal drinks gotu kola leaves. Based on the tests that have been carried 
out, the results obtained on the optimal antioxidant activity and total phenolic temperature are 
50oC with a brewing time of 15 minutes. 
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