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ABSTRAK 

Teh merupakan daun tumbuhan yang diolah menjadi minuman. Untuk menjaga 

kualitas teh sangat diperlukan proses fermentasi, teh sangat bergantung pada 

pengaturan suhu dan kelembaban untuk menghasilkan kualitas teh yang optimal. 

Penelitian ini dirancang dan dibangun sistem kontrol dan monitoring suhu serta 

kelembaban pada ruangan fermentasi teh hitam berbasis Internet Of Things (IoT). 

Sistem ini menggunakan sensor DHT22 untuk mendeteksi suhu dan kelembaban, 

dengan aktuator berupa humidifier, heater, dan exhaust fan yang dikendalikan 

melalui relay. Hasil Pengujian menunjukkan bahwa sistem mampu menjaga suhu 

stabil pada rentang 26-28 ⁰C dan kelembaban antara 70-80 ⁰C, sesuai kebutuhan 

fermentasi teh hitam. Pada pengujian fermentasi selama 2 hari, berat sampel 

mengalami penurunan rata-rata 1.33 gram per hari, dengan total penurunan 2.22 

gram (dari 200g menjadi 197.8g). Perbandingan sensor DHT22 dengan alat ukur 

referensi HTC menunjukkan tingkat kesalahan relatif kecil, pada suhu 0.02 ⁰C dan 

0.8% untuk kelembaban yang masih dalam batas toleransi akurasi sensor. Selain 

itu, pengujian respon pada aktuator membuktikan bahwa humidifier, heater, dan 

kipas dapat menyala otomatis sesuai dengan nilai setpoint program. Implementasi 

sistem ini terbukti efektif dalam menjaga kestabilan kondisi fermentasi dan 

meningkatkan konsistensi mutu teh hitam. 

Kata kunci : Internet of Things(IoT), Teh, Fermentasi, Kontrol Suhu dan 

Kelembaban, ESP 32. 
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ABSTRACT 

Tea is a plant leaf that is processed into a beverage. To maintain the quality of tea, 

the fermentation process is very necessary, tea is highly dependent on temperature 

and humidity settings to produce optimal tea quality. This study designed and 

built a temperature and humidity control and monitoring system in a black tea 

fermentation room based on the Internet of Things (IoT). This system uses a 

DHT22 sensor to detect temperature and humidity, with actuators in the form of a 

humidifier, heater, and exhaust fan controlled via a relay. Test results show that 

the system is able to maintain a stable temperature in the range of 26-28 ⁰C and 

humidity between 70-80 ⁰C, according to the needs of black tea fermentation. In 

the fermentation test for 2 days, the sample weight decreased by an average of 

1.33 grams per day, with a total decrease of 2.22 grams (from 200g to 197.8g). 

Comparison of the DHT22 sensor with the HTC reference measuring instrument 

showed a relatively small error rate, at 0.02 ⁰C temperature and 0.8% for humidity 

which is still within the sensor accuracy tolerance limit. Furthermore, actuator 

response testing demonstrated that the humidifier, heater, and fan could 

automatically turn on according to the program's setpoints. Implementing this 

system proved effective in maintaining stable fermentation conditions and 

improving the consistency of black tea quality. 

 

Keywords: Internet of Things (IoT), Tea, Fermentation, Temperature and 

Humidity Control, ESP32. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Teh (Camellia sinensis L.) di Indonesia merupakan tanaman yang 

digunakan secara turun menurun sebagai minuman memiliki banyak khasiat. Teh 

dikelompokkan menjadi tiga jenis berdasarkan proses pengolahannya yaitu teh 

hitam, teh olong atau hijau dan teh putih. Yang membedakan dari beberapa jenis 

tersebut yaitu adanya perlakuan oksidasi enzimatis. Oksidasi enzimatis bertujuan 

untuk mengubah polifenol menjadi senyawa yang membentuk karakteristik warna 

teh hitam kemudian menghasilkan senyawa tehaflavin dan teharubigin yang 

menentukan sifat air seduhan teh. (Muhammad rezky ramanda, 2021). 

Menurut (Septian Bagas Dwi, Dkk 2024). Teh merupakan salah satu 

komoditas pertanian yang memiliki beberapa manfaat yang baik untuk kesehatan. 

Manfaat mengkonsumsi teh yaitu dapat menjaga kesehatan mulut dan gigi, 

melindungi kesehatan jantung dan penceranaan, selain itu dapat berfungsi sebagai 

zat antioksidan. Salah satu senyawa utama yang terkandung dalam teh dan 

memiliki manfaat dalam bidang kesehatan yaitu flavonoid. Flavonoid merupakan 

senyawa hasil metabolit sekunder yang dapat ditemukan pada tanaman hijau dan 

makanan Indonesia menjadi salah satu produsen teh terbesar dunia dengan total 

produk mencapai 125 ribu ton pada 2016 yang berkontribusi sebesar 3% dari total 

produksi teh dunia. 

Kualitas produk teh merupakan faktor utama untuk meningkatkan daya 

saing produk teh Indonesia. Mutu teh merupakan kumpulan sifat yang dimiliki 

oleh teh, baik fisik maupun kimia. Keduanya telah dimiliki sejak berupa pucuk teh 

maupun diperoleh sebagai akibat dari teknik penanganan maupun pengolahan 

yang dilakukan. Sebab itu, usaha pengendalian mutu teh telah dilakukan sejak teh 

ditanam, dipetik, diangkut ke pabrik, sehingga proses fermentasi (Asri yenita, dkk 

2021). Pada proses fermentasi, thearubigin yang terbentuk akan mempengaruhi 

rasa teh. Enzim polifenol oksidase yang tinggi pada daun akan memberikan efek 

yang baik pada rasa teh dan akan berkorelasi positif dengan skor rasa pada teh 

tasting. Suhu dan waktu fermentasi merupakan faktor penentu utama dalam 
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menghasilkan teh yang baik. Kandungan thearubigin meningkat ketika suhu tinggi 

dan waktu fermentasi yang panjang, sehingga akan menghasilkan warna infus 

yang semakin gelap. Namun, pembentukan theaflavin yang akan mempengaruhi 

kecerahan warna infus teh lebih efisien terjadi pada suhu yang lebih rendah. 

Sehingga proses fermentasi teh pada suhu 20oC dengan waktu 80 menit 

menghasilkan warna infus teh yang paling baik dan sangat mendekati SNI 

(Samanta et al., 2015). 

Dalam proses pengolahan teh, sangat diperlukan pengontrol suhu didalam 

ruangan fermentasi, dimana suhu merupakan derajat panas atau dingin yang 

diukur berdasarkan skala tertentu dan pengukurannya dapat menggunakan 

thermometer. Satuan suhu yang biasa digunakan adalah derajat celcius (⁰C). 

Lamanya penyinaran matahari merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 

suhu di udara. Hal tersebut berdampak langsung dengan adanya perubahan suhu 

di udara. Efek dari pemanasan global juga menyebabkan proses peningkatan suhu 

rata-rata atmosfer yang memberikan dampak peubahan iklim yang berbeda-beda 

(Dody hidayat, dkk 2021). 

1.2 Rumus Masalah. 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka dapat 

diidentifikasi beberapa permasalahan dalam penelitian yaitu : 

1. Bagaimana merancang bangun alat kontrol monitoring suhu kelembaban 

pada ruangan proses fermentasi teh, dengan peralatan berbasis Internet of 

Things (IoT), pada proses fermentasi teh. 

2. Bagaimana membuat program settingan perangkat pendukung, sensor suhu 

dan kelembaban, lampu, humidifier, load cell dan lampu. 

3. Bagaimana performa sistem dalam mengirimkan dan menampilkan data 

monitoring melalui aplikasi Blynk. 

1.3 Batasan Masalah. 

Agar tidak melebar dan menyimpang pembahasan pada tugas akhir ini, maka 

penulis memberikan batasan masalah agar yang dibahas dalam tugas ini jelas dan 

terarah. 
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Adapun batasan masalah yang terdapat pada penilitian ini sebagai berikut : 

1. Sistem yang dirancang hanya membahas kontrol, monitoring suhu dan 

kelembaban pada ruangan fermentasi teh. 

2. Tidak membahas kapasitas ruangan berdasarkan volume teh yang 

difermentasi. 

3. Dalam penelitian ini tidak membahas proses fermentasi teh. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penulisan penelitian ini adalah: 

1. Merancang dan membangun sistem kontrol suhu dan kelembaban pada 

ruangan fermentasi teh berbasis Internet of Things (IoT). 

2. Mengimplementasikan sistem monitoring suhu dan kelembaban yang 

dapat diakses secara real-time melalui jaringan internet. 

3. Menguji kinerja dan keakuratan sistem kontrol serta monitoring. 

1.5 Manfaat penelitian 

Adapun beberapa manfaat dari penulisan penelitian ini adalah: 

1. Diharapakan sistem ini dapat menjadi solusi bagi industri / petani 

pengolahan teh, terutama pada proses fermentasi teh. 

2. Meningkatkan efisiensi dan kestabilan kualitas hasil fermentasi teh. 

3. Memberikan solusi sistem monitoring jarak jauh yang lebih modern dan 

efektif dalam proses fermentasi teh. 



 
 

 


