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RINGKASAN

Peningkatan kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan menyebabkan
terjadinya perubahan pola makan. Masyarakat saat ini lebih memilih
mengkonsumsi pangan sumber antioksidan salah satunya produk teh. Teh
merupakan salah satu minuman sumber antioksidan yang berasal dari tanaman teh
(Camellia sinensis). Namun perkembangan saat ini tidak hanya berasal dari daun
tanaman teh, tetapi dibuat dari daun tanaman lain. Jambu air memiliki kandungan
sama seperti daun teh yaitu mengandung flavonoid, senyawa fenolik, dan tanin.
Kandungan senyawa daun jambu air berpotensi sebagai minuman teh. Pengolahan
teh hitam melalui proses penggulungan dan oksidasi enzimatis. Kedua proses
tersebut akan mempengaruhi hasil akhir dari pengolahan teh hitam. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengkaji dan mengetahui pengaruh lama oksidasi
enzimatis dan peremasan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh daun
jambu air. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
Rancangan Acak Lengkap dengan 2 faktor sebagai perlakuan. Faktor pertama
adalah lama oksidasi enzimatis yang meliputi F1= 1 Jam, F2= 2 Jam, F3= 3 Jam.
Faktor kedua adalah peremasan dan tidak diremas meliputi R=teh diremas , T=teh
tidak diremas. Berdasarkan hasil penelitian lama oksidasi enzimatis berpengaruh
terhadap karakteristik fisik meliputi rendemen, nilai warna L* dan nilai warna b*
semakin menurun, sedangkan bulk density dan nilai warna a* semakin meningkat.
Karakteristik kimia teh daun jambu air yaitu kadar air, pH, kadar tanin, aktivitas
antioksidan dan total fenol semakin lama oksidasi maka akan semakin menurun,
sedangkan kadar abu semakin meningkat. Hasil penelitian proses peremasan
berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh daun jambu air
yaitu karakteristik fisik nilai rendemen, bulk density dan warna L* dan nilai warna
b* lebih rendah dibandingkan teh daun jambu air teh daun jambu air tidak diremas.
Sedangkan nilai warna a* lebih tinggi dibandingkan dengan teh tidak diremas.
Karakteristik kimia teh daun jambu air meliputi kadar air, pH, kadar tanin, aktivitas
antioksidan dan total fenol hasil lebih rendah dibandingkan teh daun jambu air yang
diremas, sedangkan kadar abu lebih tinggi.Sedangkan hasil karakteristik sensoris
serbuk terbaik memiliki aroma jambu kuat, aroma manis lemah, aroma daun lemah,
aroma harum lemah, aroma segar kuat, intensitas warna gelap, warna kuningan
semakin pudar, warna hijau gelap, warna coklat lemah, kenampakan seperti teh
hitam, dan tekstur yang sangat hancur. Karakteristik seduhan teh daun jambu air
memiliki aroma daun jambu kuat, aroma jambu/fruity kuat, aroma harum lemah,
aroma sepet kuat, aroma teh kuat, rasa sepet kuat, aftertaste sepet kuat, rasa manis
lemah,rasa jambu kuat, body (sensasi menelan) ringan, warna kuning keemasan
hingga tua, warna kecoklatan agak gelap, agak kemerahan, dan intensitas warna
agak gelap.

Kata Kunci : aktivitas antioksidan, daun jambu, tanin, teh, oksidasi enzimatis
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SUMMARY

Increasing public awareness of the importance of health causes changes in diet.
Today's society prefers to consume food sources of antioxidants, one of which is
tea products. Tea is a beverage source of antioxidants derived from the tea plant
(Camellia sinensis). However, current developments do not only come from the
leaves of the tea plant, but are made from the leaves of other plants. Water guava
has the same content as tea leaves which contain flavonoids, phenolic compounds,
and tannins. The content of guava leaf compounds has the potential as a tea drink.
Black tea processing through rolling process and oxidation enzymatic. Both
processes will affect the final result of black tea processing. The purpose of this
study was to study and determine the effect of the duration of enzymatic oxidation
and squeezing on the physical, chemical and sensory characteristics of guava leaf
tea. The experimental design used in this study was a completely randomized design
with 2 factors as treatment. The first factor is the duration of oxidation enzymatic
which includes F1 = 1 hour, F2 = 2 hours, F3 = 3 hours. The second factor is
squeezing and not squeezing including R = tea squeezed, T = tea not squeezed.
Based on the results of the research, the duration of oxidation enzymatic affects the
physical characteristics including yield, the L* color value and b* color value are
decreasing, while the bulk density and a* color value are increasing. The chemical
characteristics of guava leaf tea are water content, pH, tannin content, antioxidant
activity and total phenol, the longer the oxidation period, the lower the ash content,
while the higher the ash content. The results of the research on the squeezing
process affected the physical, chemical and sensory characteristics of guava leaf
tea, namely the physical characteristics of the yield value, bulk density and color
L* and the color value of b* was lower than that of guava leaf tea. Meanwhile, the
value of a* color was higher than that of unsqueezed tea. The chemical
characteristics of guava leaf tea include water content, pH, tannin content,
antioxidant activity and total phenol, the yield is lower than the crushed guava leaf
tea, while the ash content is higher. weak, weak leaf aroma, weak fragrant aroma,
strong fresh aroma, dark color intensity, faded brass color, dark green color, weak
brown color, appearance like black tea, and very crumbly texture. The
characteristics of steeping guava leaf tea have a strong guava leaf aroma, strong
guava/fruity aroma, weak fragrant aroma, strong sepet aroma, strong tea aroma,
strong sepet taste, strong sepet aftertaste, weak sweet taste, strong guava taste, body
(swallowing sensation) light, golden yellow to dark color, slightly dark brownish
color, slightly reddish, and slightly dark color intensity.

Keyword : antioxidant activity, guava leaf, tea , tannis, oxidation enzymatic
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Peningkatan kesadaran masyarakat akan pentingnya kesehatan menyebabkan
terjadinya perubahan pola makan. Masyarakat sekarang lebih memilih produk-
produk herbal dan sehat yang berfungsi untuk mencegah penyakit degeneratif
(Fuhrman, 2018). Penyakit degeneratif adalah penyakit yang dapat menurunkan
fungsi organ tubuh manusia (Salamah & Widyasari, 2015). Menurunya fungsi
organ tubuh menyebabkan tubuh rentan terhadap penyakit (Suratno et al., 2014).
Upaya untuk mencegah penyakit degeneratif dengan mengkonsumsi pangan
sumber antioksidan (Santi, 2021). Oleh karena itu, masyarakat semakin meningkat
konsumsi pangan fungsional termasuk minuman herbal yang mengandung
antioksidan. Berdasarkan data dari World Health Organization (2021), bahwa
permintaan produk herbal di negara Eropa dan Timur Tengah diperkirakan 66%
dari permintaan dunia. Salah satu minuman fungsional yang mengandung
antioksidan adalah teh. Teh merupakan salah satu minuman fungsional yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia maupun dunia (Listyana, 2018). Teh sebagai
minuman segar dan memiliki rasa yang nikmat. Menurut Yamin et al. (2017), teh
merupakan salah satu minuman fungsional yang dapat mengobati suatu penyakit
dan sebagai minuman penyegar. Rasa dan aroma teh yang khas membuat minuman
teh sebagai pilihan gaya hidup di seluruh dunia. Teh biasanya diproduksi dalam
bentuk bubuk dan menggunakan tanaman teh. Bagian tanaman yang digunakan

untuk membuat teh yaitu daun dan pucuknya. Juniaty (2013), mengemukakan



bahwa manfaat konsumsi teh adalah memberikan rasa segar dan memulihkan

kesehatan.

Pengembangan produk minuman pangan fungsional teh tidak hanya berasal dari
daun tanaman teh, tetapi dibuat dari berbagai daun tanaman lain. Menurut penelitian
Siringoringo (2012), terdapat produk teh yang berasal dari daun kopi, daun anting-
anting dan daun sirsak. Selain itu, terdapat teh yang berasal dari daun kopi robusta
(Sasanti et al., 2018), teh bunga talang, teh daun salam (Kiptiah et al., 2020), teh
daun melinjo (Ardiyansyah & Apriliyanti, 2016), teh daun bidara (Adhamatika &
Murtini, 2021), teh daun kopi (Zulfikri, 2019), teh daun bunga rosella (Yuariski &
Suherman, 2012), teh daun jambu biji (Sanara, 2014), teh daun sirsak (Adri &
Hersoelistyorini, 2013), teh kulit buah naga (Shofiati et al., 2014), dan teh yang
berasal dari bunga lotus (Kusumaningrum, 2013). Hal ini menunjukkan bahwa
produk teh dapat diproduksi selain dari tanaman daun teh (Camellia sinensis). Salah
satu inovasi pengembangan produk teh yang dapat berpotensi dijadikan teh adalah

daun jambu air.

Secara sensoris pucuk daun jambu air demak memiliki aroma yang khas yaitu
aroma manis, segar serta pucuk daun jambu air memiliki warna merah kecoklatan.
Pucuk daun jambu air memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi
(Anggraeni, 2017). Data Badan Pusat Statistik Jawa Tengah tahun 2019, jumlah
pohon jambu air mencapai 93,08 juta pohon yang ditanam 101,0912 hektar lahan.
Daerah penanam jambu air terbesar di Kabupaten Demak dengan luas area
penanaman 99,089 hektar dan 89,00 juta pohon. Oleh karena itu, setiap tahun selalu
melimpah ketersediaan pucuk daun jambu air, khususnya setelah dilakukan

pemangkasan ranting dan batang. Menurut Anggrawati & Ramadhania (2016),



pucuk daun jambu air memiliki senyawa flavonoid, fenolik, dan tanin. Hal ini
disebabkan karena sel-sel daun pada pucuk masih aktif membelah sehingga
metabolit sekunder pada pucuk daun jambu air dihasilkan lebih tinggi dari pada
daun yang sudah tua. Menurut Felicia et al. (2017), pucuk daun alpukat memiliki
senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingkan daun yang tua. Selain itu, teh daun
kakao menggunakan pucuk daun mengandung total fenol 28,4%, kafein 2,24%, dan
total ketekin 9,75% dibandingkan pada daun tua (3-5 helai dibawahnya)
mengandung total fenol 19,09%, total kafein 1,33% dan total katekin 15,2%
(Supriyanto et al., 2015). Hal ini menunjukan bahwa letak daun yang lebih muda
(pucuk) memiliki aktivtas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan letak
daun yang lebih tua. Kandungan tanin dapat ditemukan pada bagian kloroplas dan
sel-sel serta dinding pembuluh. Penelitian Manaharan et al., (2012),
mengemukakan bahwa ekstrak etanol daun jambu air mengandung enam jenis
flavonoid yaitu 4-hydroxybenzaldehyde, myricetin-3-Orhamnoside,europetin-3-
O-rhamnoside, phloretin, myrigalone-G dan myrigalone-B. Selain itu Menurut
penelitian Wong & Lai (1996), genus jambu air mengandung terpenoid dan y
terpinene dalam jumlah yang tinggi dan ditemukan tanin dalam daun jambu air
(Okuda et al., 1980). Berdasarkan kandungan kimianya, daun jambu air dapat

dijadikan sebagai bahan baku minuman penyegar seperti produk teh.

Proses pengolahan teh memiliki perbedaan diantaranya yaitu teh hijau (tanpa
proses oksidasi enzimatis) dan teh hitam (diproses oksidasi) (Kawengian et al.,
2015). Teh hitam merupakan teh yang sangat disukai oleh masyarakat karena
ketersediaan yang melimpah serta pengolahan yang sangat mudah (Rohdiana & Al-

ghifari, 2015). Teh hitam memiliki aroma yang paling kuat dan tidak pahit. Hal ini



disebabkan adanya proses oksidasi enzimatis saat pembuatanya (Tsai et al., 2007).
Proses pembuatan teh hitam terdiri dari penyortiran, pencucian, pelayuan,
penggulungan, oksidasi enzimatis, dan pengeringan. Tahap penggulungan adalah
tahapan mulai terjadi pengembangan cita rasa. Pada tahap ini daun teh yang sudah
layu di press untuk memecah sel-sel yang menyusun jaringan daun teh. Dengan
pecahnya sel, maka cairan sel dan enzim akan kontak dengan oksigen udara yang
selanjutnya mulai terjadi oksidasi polifenol (Riyanti, 2019). Prose penggulungan
industri rumah (UMKM) biasanya masih menggunakan alat yang sederhana yaitu
dengan menggunakan tangan tetapi memiliki tujuan yang sama seperti pengolahan
industri yang besar. Tujuan dari penggulungan yaitu mempertemukan polifenol
dengan enzim polifenol oksidase sehingga oksidasi enzimatis berjalan dengan
lancar serta dapat memperkecil ukuran (Kuntari, 2007). Proses penggulungan teh
dilakukan menggunakan tangan dengan diremas atau diinjak dengan kaki hingga
daun sedikit basah dan lengket (Aldizal et al., 2021). Setelah proses pemecahan sel,
daun teh dibiarkan beberapa jam untuk memberi kesempatan terjadinya oksidasi
enzimatis. Proses oksidasi enzimatis akan menyebabkan perubahan warna daun teh
menjadi coklat kemerahan dan komponen kimia yang terkandung di dalam daun teh
(Dinda et al., 2021). Menurut Armando, (2017) proses oksidasi enzimatis sangat
menentukan mutu teh yang dihasilkan. Proses oksidasi enzimatis yang kurang lama
akan menyebabkan mutu teh yang dihasilkan tidak baik. Sehingga, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama oksidasi enzimatis dan peremasan

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh daun jambu air.



1.2 Rumusan Masalah
1) Bagaimana pengaruh lama oksidasi enzimatis terhadap karakteristik fisika,
kimia dan sensoris teh daun jambu air ?
2) Bagaimana pengaruh peremasan terhadap karakteristik fisika, kimia dan
sensoris teh daun jambu air ?
1.3 Tujuan Penelitian
1) Mengetahui pengaruh lama oksidasi enzimatis terhadap karakteristik fisik,
kimia dan sensoris teh daun jambu air
2) Mengetahui pengaruh peremasan terhadap karakteristik fisik, kimia dan
sensoris teh daun jambu air
1.4 Manfaat Penelitian
1) Dapat memberikan informasi mengenai pengaruh lama oksidasi enzimatis
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh daun jambu air
2) Dapat memberikan informasi mengenai pengaruh peremasan terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh daun jambu air
3) Dapat sebagai inovasi baru produk teh yang berasal dari daun tanaman
jambu air
4) Bermanfaat untuk dijadikan usaha (UMKM) di Kabupaten Demak
5) Dapat dijadikan acuan referensi bagi penelitian selanjutnya yang

berhubungan dengan pembuatan teh.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori Teh
2.1.1 Standar Mutu Teh

Standar menurut Undang-undang No.20 tahun 2014 tentang standardisasi
dan penilaian kesesuain adalah persyaratan teknis atau sesuatu yang dibakukan,
termasuk tata cara dan metode yang disusun berdasarkan konsensus semua
pihak/Pemerintah/Keputusan internasional yang terkait dengan syarat keamanan,
keselamatan, kesehehatan, lingkungan hidup, perkembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi, pengalaman, serta perkembangan masa kini untuk memperoleh manfaat
sebesar-besarnya. Standar mutu teh di Indonesia ditentukan oleh Badan Standar
Nasional (BSN). Badan Standar Nasional (BSN) merupakan lembaga yang
bertanggung jawab dalam bidang standarisasi yang berkaitan dengan produk teh.
Menurut Fadhilah et al. (2021), tujuan pemberlakuan SNI pada teh diharapkan akan
meningkatkan efisien produksi, meningkatkan daya saing produk dan
meningkatkan mutu teh yang ada di Indonesia pasar domestik maupun di pasar

internasional.

Peraturan perdagangan Internasional proses pengawasan harus memenuhi
persyaratan 1SO 9001 untuk mempertahankan mutu produk teh sesuai dengan SOP
(Standard Operational Procedure). Proses pemasaran di Indonesia produk teh
terdapat persyaratan-persyaratan tertentu tentang mutu produk yang sesuai dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI) yang berlaku. Persyaratan mutu produk harus

memenuhi proses pengujian yang terdiri uji Kimia, uji fisik, uji visual atau



organoleptik dan uji mikrobiologi. Standar Nasional Indonesia produk teh hitam

dapat dilihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2. 1 Standar Nasional Indonesia 1902-2016 Teh Hitam

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
1 Kadar polifenol (b/b) % Min. 13
2 Kadar air (b/b) % Maks. 8
3 Kadar ekstrak dalam air % Min. 32
(b/b)
4 Kadar abu total (b/b) % 4-8
5 rdar ool o) * Min. 45
6 Kadar abu tak larut dalam % Maks. 0,5
asam (b/b)
7 Alkalinitas abu larut dalam % 1-3
air (b/b)
8 Serat kasar (b/b) % Maks. 15
9 Cemaran logam
9.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
9.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0
9.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
9.4  Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03
9.5 Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0
10  Cemaran mikroba:
10.1  Angka lempeng total koloni/g Maks. 3 X 103
10.2  Bakteri Coliform APM/g Maks. 3
10.2  Kapang dan khamir Koloni/g Maks.5 x 102

Sumber : (Badan Standarisasi Nasional, 2016)

Berdasarkan Tabel 2.1 Kualitas produk teh merupakan faktor utama untuk

meningkatkan daya saing produk teh Indonesia dengan produk dari negara



produsen teh lainnya (Suratno et al., 2014). Penerapan SNI bertujuan untuk
mendukung terwujudnya jaminan mutu produk, sistem mutu atau personal sehingga
kepercayaan kepada pelanggan dan pihak terkait suatu barang atau jasa yang
diberikan telah memenuhi syarat yang telah ditetapkan (Rahmadhani & Sumarmi,
2017). Berdasarkan Tabel 2.1 persyaratan produk teh hitam harus memenuhi
kriteria uji kimia diantaranya kadar polifenol Min.13 , kadar Maks 8% , kadar abu
Maks. 8%, serat kasar maks. 15. Kriteria cemaran logam diantaranya Kadmium
(Cd) Maks. 02, Timbal (Pb) Maks. 02, Merkuri (Hg) Maks. 0,03 dan Arsen Maks.
1. Kriteria uji mikrobiologi diantaranya Bakteri Coliform Maks. < 3, kapang dan
khamir Maks.5 x 102 Koloni/g.
2.1.2 Karakteristik fisik teh Camellia sinensis dan non Camellia sinensis
Tanaman teh merupakan bahan minuman yang terdiri dari pucuk muda daun
yang diproses dengan pengolahan tertentu seperti pelayuan, penggulungan, oksidasi
enzimatis dan pengeringan (Chen et al., 2021). Tanaman teh memiliki banyak
spesies yang tersebar di Asia tenggara, India, Cina Selatan, Laos Barat Laut.
Tanaman teh (Camellia sinensis) dapat tumbuh pada ketinggian 200-2.300 meter di
atas permukaan laut (Mahmood et al., 2010). Karakteristik fisik berbagai macam

teh dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2. 2 Karakteristik fisik teh Camellia Sinensis dibanding non Camellia
sinensis

Jenis teh Karakteristik fisik Sumber pustaka
Teh Hitam Camellia Warna L* 21,7 , a* 6,7 , b* (Deskawi et al.,
sinensis 3,78. 2015)

Teh Putih Camellia WarnaL*59,7,a* 12,49, b* (Putraetal., 2020)
sinensis 40,40

Teh Hijau Camellia Rendemen 26,2% (Fajar et al., 2018)

sinensisi

Teh daun Kakao Warna L* 29,88 ,a* 2,29, b* (Supriyanto et al.,
7,94 2015)



Teh daun Tin

Teh ketepeng cina
Teh gaharu

Teh daun mangga arum

manis
Teh bunga talang

Teh daun salam
Teh daun kemangi
Teh daun torbangun
Teh daun melinjo
Teh bidara

Teh bunga rosella
Teh daun jambu biji

Teh daun sirsak

Teh kulit buah naga

Teh bunga lotus

Warna L* 22,75, a* -,400 ,
b* 7,72

Rendemen 47,7%

Rendemen 38,41%
Rendemen 46,70%

Warna L* 11,37 , a* -4,41 ,
b* -2,27.

Rendemen 47,6%, Warna L*
97,46 , a* -0,47 , b* 2,26.
Warna °Hue 57,5-815 ,
warna lightness 26,7
Rendemen 9,96%, Warna L*
30,03, a* 0,53, b* 2,52.
Rendemen 29,09%

Warna L* 26,35, a* 3,66 , b*
4,04

Warna L* 24,23 , a* 52,70 ,
b* 8,70

Warna L* 59,20, a* 1,13, b*
15,07

Rendemen 21,02%

Rendemen 11,22%

Warna L* 8,66 , °Hue 57,66

(Amanto et al., 2020)

(Yamin et al., 2017)
(Harahap, 2020)
(Cornelia & Sutisna,
2019)

(Kusuma, 2019)

(Kiptiah et al., 2020)
(Masruroh, 2017)
(Panjaitan, 2018)
(Ardiyansyah, 2016)

(Adhamatika &
Murtini, 2021)
(Yuariski &
Suherman, 2012)
(Sanara, 2014)

(Adri &
Hersoelistyorini,
2013)

(Shofiati et al., 2014)

(Kusumaningrum,
2013)

Berdasarkan Tabel 2.2 terdapat inovasi pengembangan produk teh tidak
hanya berasal dari tanaman teh, tetapi menggunakan tanaman lain selain daun teh
yaitu diantaranya teh yang berasal dari kopi robusta (Sasanti et al., 2018), teh bunga
talang memiliki Warna L* 11,37 , a* -4,41 , b* -2,27 (Kusuma, 2019), teh daun
sirsak (Adri & Hersoelistyorini, 2013), teh daun salam memiliki nilai rendemen
47,6%, Warna L* 97,46 , a* -0,47 , b* 2,26 (Kiptiah et al., 2020), teh daun melinjo
memiliki nilai L* 46,67 , a* 14,38, b* 33,66 (Ardiyansyah, 2016), teh daun bidara
memiliki warna L* 26,35 , a* 3,66 , b* 4,04 (Adhamatika & Murtini, 2021), teh

bunga rosella memiliki warna L* 24,23 , a* 52,70 , b* 8,70 (Yuariski & Suherman,



2012), teh yang berasal dari daun jambu biji memiliki warna L* 59,20 , a* 1,13,
b* 15,07 (Sanara, 2014), teh daun kemangi memiliki warna °Hue 57,5-81,5 , warna
lightness 26,7 (Masruroh, 2017), teh yang berasal dari daun sirsak rendemen
21,02% (Adri & Hersoelistyorini, 2013), teh yang berasal dari kulit buah naga
memiliki rendemen 11,22% (Shofiati et al., 2014), dan teh yang berasal dari bunga
lotus memiliki warna L* 8,66 , °Hue 57,66 (Kusumaningrum, 2013). Proses
pengolahan teh dapat berpengaruh hasil akhir, sehingga hasil produk teh memiliki
sifat-sifat yang dikehendaki pada air ekstraksi diantaranya aroma yang baik dan
disukai, rasa, dan warna pada teh (Djoehana, 2000). Minuman teh banyak
dikonsumsi karena memiliki aroma yang khas yang dapat menyegarkan).

2.1.2 Karakteristik kimia Camelia sinensis dan non Camelia sinensis.

Teh memiliki senyawa utama yaitu katekin. Katekin merupakan senyawa
turunan dari tanin yang terkondensasi (Juniaty, 2013). Beberapa jenis katekin yang
terdapat dalam teh dapat dilihat dalam Tabel 2.3. Selain itu teh mengandung
alkaloid kafein dan senyawa polifenol yang akan membentuk cita rasa yang
menyegarkan (Rahman et al., 2020). Beberapa vitamin yang dimiliki oleh teh
diantaranya vitamin C, vitamin B, dan vitamin A (Erawati, 2004). Terdapat tiga
unsur utama pada teh yaitu kafein, tanin, dan minyak esensial (Nurjanah et al.,
2018). Unsur pertama yaitu kafein yang berfungsi untuk memberikan rasa segar.
Unsur kedua yaitu karotenoid yang berfungsi memberikan cita rasa dan warna pada
teh. Unsur ketiga yaitu senyawa aldehid dan keton yang berfungsi memberikan rasa
dan aroma harum pada tiap secangkir teh (Spillane, 1992). Menurut Puspita et al.
(2015), senyawa yang sangat penting dalam karakteristik teh yaitu tanin. Tanin

merupakan zat antioksidan yang berjenis polifenol yang berfungsi menetralisir efek
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radikal bebas yang merusak dan sifatnya mudah teroksidasi oleh asam tanat yang
bersifat tahan terhadap panas, sehingga aktivitas antioksidan pada teh tidak rusak

jika dipanaskan (Pujimulyani et al., 2010).

Tabel 2. 3 Kandungan komponen senyawa katekin dalam daun segar

Komponen Kandungan (% berat kering)
(+) Katekin 05-1

(-) Epikatekin 1-3

(-) epikatekin gallat 2-4

(+) galokatekin 1-2

(-) galokatekin 4-7

(-) epigalokatekin galat 5-14

Total 13-31

Sumber : (Wijayanti et al., 2015)

Berdasarkan Tabel 2,3 terdapat katekin pada teh merupakan senyawa
kompleks tersusun sebagai komponen senyawa katekin (C), epikatekin (EC),
epikatekin galat (ECG), epigalokatekin (EGC), epigalokatekin galat (EGCG), dan
galokatekin (GC). Kandungan total katekin pada daun teh segar berkisar 13,5—-31%
dari seluruh berat kering daun (Widodo et al., 2021). Senyawa tanin berkaitan
dengan perubahan pada saat proses pengolahan. Menurut Juniaty (2013),
kandungan kimia yang terdapat dalam daun teh dapat digolongkan menjadi 4
kelompok besar diantaranya yaitu golongan fenol, golongan bukan fenol, golongan
aromatis dan enzim-enzim. Kandungan kimia dalam teh tersebut akan mendukung
dari sifat-sifat baik pada teh. Golongan fenol terdiri katekin dan flavonoid. Katekin
adalah senyawa metabolit sekunder yang secara alami dihasilkan oleh tumbuhan

dan termasuk dalam golongan flavonoid. Senyawa ini memiliki aktivitas
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antioksidan berkat gugus fenol yang dimilikinya. Struktur molekul katekin
memiliki dua gugus fenol (cincin A dan B) dan satu gugus dihidropiridin (cincin
C), dikarenakan memiliki lebih dari satu gugus fenol, maka senyawa katekin sering
disebut senyawa polifenol. Struktur senyawa katekin dalam teh dapat dilihat dalam

Gambar 2.1.
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Gambar 2. 1. Beberapa Struktur Senyawa Katekin

Berdasarkan Gambar 2.1 Beberapa struktur senyawa katekin. Senyawa turunan
katekin memiliki kemampuan untuk mencegah terjadinya kerusakan akibat radikal
bebas (Aldizal et al., 2021). Epigalokatekin galat merupakan senyawa turunan
polifenol yang bertanggung jawab atas aktivitas biologis tanaman (Mereles &
Hunstein, 2011). Kandungan senyawa epigalokatekin galat terdapat pada teh kering
yaitu 60-70% dari total katekin (Natalia, 2019). Epigalokatekin galat memiliki
rumus C22H1g011 dan memiliki tiga cincin aromatik (A,B dan D) yang saling

terhubung dengan cincin piran (C).
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Kandungan kimia yang terdapat pada daun teh yang termasuk bukan golongan
fenol diantaranya yaitu karbohidrat, pektin, alkaloid, protein dan asam-asam amino,
klorofil, asam organik, resin, mineral, dan vitamin. Menurut penelitian Santi
(2008), karbohidrat yang terdapat pada teh diantaranya polisakarida, selulosa dan
hemiselulosa. Selain itu, teh mengandung komponen glukosa diantaranya ramnosa,
galaktosa, dan arabinosa. Kandungan karbohidrat pada teh kering yaitu 3-5% yang
terdiri dari sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Karbohidrat memiliki peran pada proses
pengolahan teh yaitu dapat bereaksi dengan asam-asam amino dan katekin (Juniaty,
2013). Pektin yang terdapat pada teh berkisar 4.9-7,6%. Peran pektin pada proses
pengolahan teh yaitu akan terurai menjadi asam pektat dan metil alkohol yang akan
menguap ke udara dan sebagian akan menjadi ester yang akan memberikan aroma
pada teh. Selain itu, dalam suasana asam, asam pektat akan membentuk gel yang
berfungsi mempertahankan bentuk gulungan daun setelah digiling. Kemudian gel
akan membentuk lapisan di permukaan daun teh yang berperan untuk oksidasi
(Santi, 2008). Alkaloid pada daun teh berkisar antara 3-4% dari berat daun kering.
Peran alkaloid pada teh yaitu dapat memberikan cita rasa (Zeniusa & Ramadhian,
2017). Alkaloid dalam daun teh terdiri senyawa kafein, kheobromin, dan theofolin
(Nur et al., 2018). Selama proses pengolahan, senyawa kafein tidak mengalami
penguraian, tetapi kafein akan bereaksi dengan katekin untuk membentuk senyawa

yang akan menentukan kesegaran dari seduhan teh (Nuraeni et al., 2019).

Kandungan asam-asam amino bebas terdapat pada daun teh berkisar 50%
diantaranya asam amino L-theanin, asam glutamat, asam aspartat dan arginin.
Klorofil pada daun teh sekitar 0,019% dari berat daun kering. Proses oksidasi

enzimatis pada pengolahan teh hitam, klorofil yang berwarna hijau akan mengalami
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penguraian menjadi feofitin yang berwarna hitam (Ardiyansyah, 2016). Karotenoid
pada daun teh akan teroksidasi menjadi substansi mudah menguap yang terdiri dari
aldehid dan keton tak jenuh yang berperan memberikan aroma seduhan teh (Wong

& Lai, 1996).

Enzim-enzim yang terkandung dalam teh diantaranya adalah invertase,
amilase, B-glukosidase oksimetilase, protease, dan peroksidase yang berperan
sebagai biokatalisator pada setiap reaksi kimia di dalam tanaman (Damayanthi et
al., 2008). Selain itu, terdapat enzim polifenol oksidase yang berperan penting
dalam proses pengolahan teh yaitu pada proses oksidasi katekin (Liem & Herawati,
2021). Dalam keadaan normal enzim polifenol oksidase tersimpan dalam kloroplas,
adapun senyawa katekin berada pada vakuola, sehingga dalam keadaan tidak ada
perusakan sel, kedua bahan tersebut tidak dapat bereaksi (Rabbani et al., 2019).

Karakteristik kimia teh dapat disajikan dalam Tabel 2.4.

Tabel 2. 4 Karakteristik kimia teh Camellia sinensis dibanding non Camellia
sinensis

Jenis teh Karakteristik kimia Sumber pustaka
Teh hitam Camellia Kadar air 9,81%, kadar (Anggraini et al., 2018)
sinensis abu 5,49%, kadar protein

18,84%, kadar lemak

0,32% dan kadar

karbohidrat 46,11%
Teh Oolong Camellia Kadar air 8,60%, kadar (Anggraini et al., 2018)
sinensis abu 5,67%, kadar protein

23,57%, kadar lemak

0,29%, kadar karbohidrat

53,97%
Teh putih  Camellia Kadar air 7,44%, kadar (Anggraini et al., 2018)
sinensis abu 5,40%, kadar protein

28,63%, kadar lemak
0,32%, kadar protein
4,6%, aktivitas
antioksidan 89,63%.

14



Teh  Hijau
sinensis

Camellia

Teh bunga lotus

Teh daun bambu

Teh bunga telang

Teh daun ketapang

Teh daun kersen

Teh daun kakao

Teh daun pandan

Teh daun katuk

Teh daun seledri

Kadar air 9,30%, kadar
abu 6,38%, kadar protein
14,48%, kadar lemak
0,35%, kadar karbohidrat

49,0% dan aktivitas
antioksidan 0,991
mgQE/g

Kadar air 9,65%, kadar
abu 7,30%, aktivitas

antioksidan 32,19%, dan
kadar tanin 15273 ppm.
Kadar air 6,1051%, pH
6,29, kadar total asam
1,5355% dan total fenol
tertinggi 114,5664%.
Kadar air 10,18%, kadar
sari 51,60%, total fenol
515,48 mg/100gr, dan
aktivitas antioksidan
(berdasarkan IC50)
128,25 ppm.

Kadar air 5,55-5,58%,
IC50 sebesar 6,27-6,71
pg/ml, pH seduhan 5,9-
6,1 dan kadar total fenol
22,63 mg/g EAG.

Kadar air 3,05%, kadar
abu 7,58% aktivitas
antioksidan 88,60% dan
ekstrak dalam air 7,58%.
Kadar total fenol berkisar
antara 0,42-0,74 mg/100
g  bubuk, aktivitas
antioksidan  berkisaran
20,31-36,86%, kadar air
3-5%.

Kadar air 5,17% kadar
abu 3,30% dan kadar
aktivitas antioksidan
5,68%

Kadar abu 4,60% dan
aktivitas antioksidan
31,59 pg.mi

Kadar air sebesar 5,44%
(db), kadar abu sebesar
14,23% (db) dan kadar
sari sebesar 1,06%
rendemen sebesar 13,40

(Anggraini et al., 2018)

(Kusumaningrum,
2013)

(Nyoman et al, 2020)

(Kusuma, 2019)

(Widyastuti et al.,

2020)

(Nawir et al., 2021)

(Supriyanto et al.,

2015)

(Dewi & Hamzah,

2017)

(Kumala, 2017)

(Liliana, 2005)
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Karakteristik kimia teh Camellia sinensis terdiri dari teh hitam kadar air
9,81%, kadar abu 5,49%, kadar protein 18,84%, kadar lemak 0,32% dan kadar
karbohidrat 46,11%. Teh hijau kadar air 9,30%, kadar abu 6,38%, kadar protein
14,48%, kadar lemak 0,35%, kadar karbohidrat 49,0% dan aktivitas antioksidan
0,991 mgQE/g. Teh oolong kadar air 8,60%, kadar abu 5,67%, kadar protein
23,57%, kadar lemak 0,29%, kadar karbohidrat 53,97% (Anggraini et al., 2018).
Sedangkan karakteristik kimia yang berasal dari selain tanaman teh yaitu teh bunga
lotus Kadar air 9,65%, kadar abu 7,30%, aktivitas antioksidan 32,19%, dan kadar
tanin 15273 ppm (Kusumaningrum, 2013). Teh daun kakao kadar total fenol
berkisar antara 0,42-0,74 mg/100 g bubuk, aktivitas antioksidan berkisaran 20,31-
36,86%, kadar air 3-5% (Supriyanto et al., 2015).

2.1.3 Karakteristik sensoris teh Camellia sinensis dibanding non Camellia
sinensis

Proses pengolahan teh akan menyebabkan perubahan-perubahan kandungan
senyawa dan komponen bioaktif dalam teh. Proses pengolahan teh akan
menimbulkan perubahan yang disebabkan oleh adanya perlakuan fisik serta
berubah secara enzimatis dan oksidasi (Sahrial, 2018). Perubahan komponen
kimiawi diantaranya perubahan aroma, rasa, dari teh. Aroma merupakan sifat yang
paling penting dalam penentu kualitas teh. Substansi aromatis pembentuk aroma
teh merupakan senyawa volatil (mudah menguap) yang terkandung secara alami
pada daun teh maupun terbentuk hasil reaksi biokimia pada proses pengolahan teh

(Damayanthi et al., 2008).
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Atribut sensoris pada suatu produk meliputi warna, rasa, dan aroma. Warna
memberikan kesan apakah produk tersebut disukai oleh konsumsi (Kim et al.,
2011). Rasa merupakan penentuan kualitas dari produk dan aroma menentukan
daya tarik produk tersebut (Hayati, 2012). Atribut sensoris yang berasal dari
tanaman teh dan tanaman lain dapat dilihat pada Tabel 2.5. Sensoris teh yang
berasal dari camellia diantaranya yaitu hitam memiliki kuning kemerahan, rasa
pahit dan aroma yang kuat (Tsai et al., 2007). Teh putih memiliki warna seduhan
pucat dan beraroma lembut dan segar (Juniaty, 2013). Teh oolong memiliki sensoris
aroma kurang kuat daripada teh hitam dan warna seduhan hijau keemasan. Sensoris
teh non Camellia sinensis diantaranya teh daun alpukat memiliki aroma warna
seduhan teh coklat kekuningan, rasa agar tidak pahit, aroma agak khas daun alpukat
(Asyifyan & Sujianto, 2019), teh daun kakao memiliki warna seduhan sangat
coklat, beraroma agak bau daun, dan rasa yang pahit dan sepet (Supriyanto et al.,
2015), teh daun kelor memiliki sensoris aroma agak langu dan rasa yang agak sepet
(Friskilla & Rahmawati, 2018), teh daun bunga mawar memiliki sensoris seduhan
coklat dan rasa sangat sepat (Nugroho, 2020), teh daun kersen memiliki warna
seduhan kuning kehijauan, beraroma daun kersen dan rasa yang pahit (Nawir et al.,
2021)

Rasa yang terbentuk oleh teh disebabkan karena adanya kandungan katekin
atau tanin pada daun teh. Tanin teh memiliki sifat tidak berwarna, larut dalam air,
serta memberikan sifat pahit dan sepat pada seduhan teh. Selain rasa dan warna
pada teh akan mengalami perubahan selama proses oksidasi enzimatis. Menurut
(Ningrat (2006), warna dari teh hitam berasal dari senyawa tanin. Secara

keseluruhan jumlah senyawa golongan polifenol adalah sekitar 20-30% dari bahan
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kering pucuk yang dikenal sebagai tanin. Warna coklat yang dihasilkan pada
seduhan teh merupakan hasil proses oksidasi enzimatis atau fermentasi yaitu
theaflavin dan thearubigin. Menurut Damayanthi et al. (2008), peran dari theaflavin
sebagai penentu kecerahan warna dari seduhan teh (warna kuning kemerahan).
Sedangkan Menurut Karori et al. (2007), thearubigin merupakan senyawa yang
sulit untuk larut dengan air dan thearubigin berperan sebagai menentukan warna
seduhan pada teh (merah kecoklatan atau gelap). Menurut Pradhan et al. (2013),
tanin pada daun teh akan terkondensasi menjadi theaflavin dan terkondensasi lagi
menjadi thearubigin, sehingga senyawa tersebut akan berpengaruh terhadap
munculnya aroma, rasa dan warna pada teh. Warna yang akan terjadi akibat
perubahan senyawa tanin tersebut yaitu warna kuning, kecoklatan dan kemerahan.
Karakteristik sensoris teh disajikan pada Tabel 2.5.

Tabel 2. 5 Karakteristik sensoris teh Camellia sinensis dibanding non Camellia
sinensis

Jenis teh Karakteristik sensoris ~ Sumber pustaka
Teh  hitam Camellia Warna seduhan kuning (Tsaietal., 2007)
sinensis kemerahan, rasa pahit

dan aroma yang kuat
Teh hijau Camellia Warna seduhan hijau (Juniaty, 2013)

sinensis keemasan,
Teh putih Camellia Warna seduhan bening (Putraetal., 2020)
sinensis kekuningan  beraroma

harum dan rasa manis

dan lembut
Teh putih  Camellia Warna kuning pucat dan (Juniaty, 2013)
sinensis aroma yang lembut dan

segar
Teh oolong Camellia Warnaserbuk kemerahan (Juniaty, 2013)
sinensis sedang dan  bagian

tengah warna hijau.
Warna seduhan warna
hijau keemasan aroma
kurang kuat dari teh
hitam
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Teh daun pandan

Teh daun kakao

Teh daun Alpukat

Teh daun kelor

Teh bunga mawar

Teh daun kersen

Warna  serbuk yaitu
hijau, beraroma pandan
wangi, warna seduhan
yaitu  sedikit  hijau
beraroma daun pandan
wangi, memiliki rasa
sepet.

Warna seduhan sangat
coklat, beraroma agak
bau daun, dan rasa yang
pahit serta sepet
karakteristik Sensoris
seduhan  teh  coklat
kekuningan, rasa agak
tidak pahit, aroma agak
khas daun alpukat.
Warna seduhan coklat,
beraroma agak langu,
dan rasa yang agak sepat.
Rasa pahit sangat sepat
dan warna coklat

Warna seduhan kuning
kehijauan, beraroma
daun kersen yang disukai
dan rasa yang pahit.

(Dewi & Hamzah, 2017)

(Supriyanto et al., 2015)

(Asyifyan & Sujianto,
2019)

(Friskilla & Rahmawati,
2018)

(Nugroho, 2020)

(Hely et al., 2018)

2.2 Karakteristik Daun Jambu Air

Jambu air merupakan salah satu pohon yang berasal dari Indonesia termasuk

ke dalam famili Myrtaceae Menurut Susilo (2014), bahwa jambu air umumnya

berupa perdu dengan tinggi 3-20 m. Tanaman ini memiliki batang yang bengkok

dan bercabang dari pangkal pohon. Daunnya tunggal berhadapan dan bertangkai

dengan bentuk daun malai. Menurut Anggrawati & Ramadhania (2016), bahwa

jambu air memiliki daun mengkilap dan arahnya berlawanan berbentuk elips, bulat

lonjong dengan panjang 7,5010 cm dan lebar 2,5-16 cm. Panjang tangkai daun 0,5-

1,5 cm yang akan mengeluarkan aroma khas jika dihancurkan.
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Demak memiliki urutan pertama sebagai kabupaten yang mempunyai jambu
air (Indriana, 2011). Jambu air delima yang dihasilkan di kabupaten Demak
memiliki kualitas lebih bagus dan rasa yang khas dibandingkan jambu air di
kabupaten lain di Jawa Tengah (Ardito, 2013). Tanaman jambu air digunakan
sebagai obat alami, hal ini disebabkan karena adanya kandungan steroid, fenolik
dan saponin (Riyanti, 2019). Senyawa kimia lain yang paling banyak ditemukan
pada daun jambu air yaitu flavonoid, senyawa fenolik, dan tanin sebagai antibakteri
dan senyawa hex hydroxyflavone, myricetin sebagai antikanker, antidiabetes dan
antihiperglikemik (Santioso, 1998). Menurut Anggrawati & Ramadhania (2016),
kandungan senyawa yang terdapat pada daun jambu air adalah, Air, Nitrogen,
Protein, Lemak, Mineral anorganik, Fruktosa, Glukosa, Kalsium Besi (Fe),
Magnesium, Potasium, Seng (Zn), Thiamin, Riboflavin, Niacin, Vitamin C, Asam
Sitrat dan Asam Malik. Biasanya masyarakat hanya memanfaatkan buah jambu air
nya saja. Sedangkan daun jambu air dibiarkan dan dibuang tanpa dimanfaatkan
padahal khasiat pada daun jambu air baik untuk kesehatan seperti memanfaatkan
daun jambu air sebagai salah satu minuman fungsional teh daun jambu air (Ling et
al., 2010). Selain itu, penelitian Auliasari et al. (2016) daun jambu air mengandung
antioksidan yang mampu meredakan dampak negatif oksidan dalam tubuh.
Penggunaan senyawa antioksidan daun jambu air dapat digunakan sebagai
pengobatan. Menurut Khotma (2014), daun jambu air sangat berpotensi sebagai

minuman fungsional untuk dikonsumsi dalam sehari-hari.

2.3 Proses pengolahan teh
Pengolahan teh dengan proses yang berbeda akan menghasilkan jenis teh

yang berbeda pula, diantaranya yaitu teh hijau (diproses tanpa oksidasi enzimatis)
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dan teh hitam (diproses dengan oksidasi enzimatis penuh) (Nindyasari, 2012). Teh
bunga lotus (Nelumbo nucifera) diolah menggunakan metode pengolahan teh hijau
dan teh hitam. Proses pengolahan teh hijau meliputi pemilihan bahan baku,
pelayuan, penggulungan, dan pengeringan. Proses pengolahan teh hitam meliputi
pemilihan bahan baku, pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis dan
pengeringan. Terdapat perbedaan proses pengolahan teh hijau dan teh hitam yaitu

pada proses oksidasi enzimatisnya (Sembiring, 2009).

Proses sortasi merupakan proses pengelompokan teh ke dalam jenis-jenis
mutu dengan bentuk dan ukuran yang spesifik sesuai dengan standar untuk
melakukan proses pengolahan teh. Menurut Nuraeni et al. (2019), sortasi dalam
pembuatan teh daun kelor bertujuan membersihkan hewan pada daun serta memilih
daun sesuai dengan yang diinginkan. Teh yang sudah sortasi selanjutnya dilakukan
pencucian. Menurut Prasetyo,2013) tujuan proses pencucian untuk menghilangkan
kotoran yang menempel pada daun. Daun teh selanjutnya di proses pelayuan.
Menurut Masyithah et al. (2015), tujuan dari proses sortasi teh diantaranya yaitu
memisahkan benda-benda asing yang terdapat pada tanaman atau membersihkan
kotoran-kotoran yang ada pada tanaman. Menurut Penelitian Indriaty et al. (2020),
pembuatan teh buah jambu biji mengemukakan bahwa proses sortasi teh dilakukan
bertujuan untuk mendapatkan daun dengan ukuran yang seragam dan standar yang
diinginkan. Menurut Nuraeni et al. (2019), ada 2 keuntungan dan kelemahan dalam
proses pencucian yaitu jika menggunakan air mengalir maka kotoran yang ada pada
daun akan terlepas, sedangkan proses pencucian menggunakan wadah maka akan
membutuhkan waktu yang lama karena proses pencucian dilakukan beberapa kali.

Proses pencucian yang baik yaitu menggunakan air bersih serta menggunakan air
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mengalir. Sedangkan jika tidak menggunakan air mengalir maka proses pencucian

dilakukan dengan 3 kali pencucian (Asyifyan & Sujianto, 2019).

Proses pelayuan merupakan tahapan yang paling penting dalam proses
pengolahan teh. Proses pelayuan bertujuan untuk melayukan pucuk teh hingga
persentase layu yang diinginkan dengan cara menguapkan sebagian air yang
terdapat dalam daun (Bambang, 1994). Proses pelayuan merupakan faktor yang
akan mempengaruhi produk teh (Turkmen et al., 2009). Ada 2 metode proses
pelayuan diantaranya yaitu proses pelayuan teh hijau china (Panning) dan Pelayuan
teh hijau Jepang (Steaming). Penelitian Agustina (2019), mengemukakan bahwa
proses pelayuan dalam waktu 1 menit dengan metode steaming memiliki aktivitas
antioksidan tertinggi dibandingkan dengan metode pelayuan menggunakan
panning. Menurut Turkmen et al. (2009), pelayuan menggunakan steaming atau
pengukusan bertujuan untuk inaktivasi enzim polifenol oksidase yang sangat
penting dalam pengolahan teh. Inaktivasi polifenol oksidase akan membentuk
teaflavin dan tearubigin pada teh. Proses pelayuan akan mengakibatkan kadar air
pada daun turun hingga 70%. Menurut Felicia et al. (2017), yang akan
mempengaruhi hasil produk teh secara kimia dan sensorik yaitu suhu dan waktu
pelayuan. Menurut Putratama (2009), mengemukakan bahwa proses pelayuan akan
terjadi perubahan fisik dan kimia diantaranya berkurangnya kandungan zat padat,
pati dan gum, naiknya kadar gula, berkurangnya protein, naiknya asam amino,
terjadi pembongkaran protein menjadi asam amino. Menurut Ningsih (2016),
mengemukakan bahwa perubahan asam asam amino yang akan mengakibatkan

pembentukan aroma dan rasa. Proses pelayuan akan mengakibatkan perubahan fisik
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dan kimia. Perubahan kimia yaitu berkurangnya kadar air. Perubahan fisik yang

mengakibatkan menjadi layu dan tangkai menjadi lunak (Supriyanto et al., 2015).

Penggulungan merupakan proses mekanisme akan mengeluarkan cairan sel
dari pucuk. Pengeluaran cairan sel akan tampak perubahan warna. Proses yang
terjadi perubahan warna disebabkan oleh proses oksidasi dengan udara. Menurut
Purwanti (2019), tujuan proses penggulungan diantaranya memecahkan dinding
sel supaya cairan sel dapat keluar dan bercampur menjadi satu, membuat pucuk
lebih keriting dan mengecilkan fraksi-fraksi teh. Proses penggulungan akan terjadi
percampuran katekin dan enzim sehingga akan mendominasi terjadinya proses
oksidasi enzimatis. Selanjutya proses oksidasi enzimatis. Menurut Zeniusa &
Ramadhian (2017), terdapat 2 jenis teh berdasarkan proses pengolahannya, yaitu
teh hijau dan teh hitam. Teh hitam dilakukan dengan proses oksidasi enzimatis.
Sedangkan teh hijau dilakukan tidak melalui proses oksidasi enzimatis (Rohdiana
& Al-ghifari, 2015). Menurut Djoehana, (2000), oksidasi enzimatis adalah suatu
proses senyawa polifenol dengan bantuan polifenol oksidase yang akan
menghasilkan substansi theaflavin dan thearubigin. Proses oksidasi enzimatis
bertujuan untuk mendapatkan teh yang berwarna coklat tua dan aroma teh. Faktor
yang mempengaruhi proses oksidasi enzimatis diantaranya waktu, suhu dan
kelembaban udara. Menurut Obanda et al. (2001), untuk mendapatkan teh hitam
dengan kualitas yang bagus maka dibutuhkan kelembaban udara diatas 90% (Adri

& Hersoelistyorini, 2013).

Pengeringan merupakan salah satu cara untuk menghentikan proses oksidasi
enzimatis. Menurut Liem & Herawati (2021), hasil terbaik proses pembuatan teh

cascara kopi arabika dengan cabinet dryer selama 5 jam pengeringan. Tujuan dari
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pengeringan akhir untuk memperbaiki bentuk gulungan, mengecilkan dan
meratakan daun teh dan mengkilapkan kenampakan daun teh kering. Menurut
penelitian Rohdiana & Al-ghifari (2015), tahapan pengolahan teh oolong Camellia
sinensis meliputi pemetikan (P+3), sortasi, pelayuan, penggulungan, semi oksidasi
enzimatis, pengeringan, tahapan teh hitam meliputi pemetikan (P+3), sortasi,
pelayuan, penggulungan, oksidasi enzimatis, pengeringan. Selain tahapan proses
pengolahan daun teh (Camellia sinensis) terdapat tahapan proses pengolahan teh
dari tanaman lain diantaranya tahapan pengolahan teh daun sirsak meliputi sortasi,
pencucian-pelayua, perajangan, penggulungan, oksidasi enzimatis, pengeringan
(Tanjung et al., 2016). Pengolahan teh daun kumis pemetikan, pelayuan,
pengeringan, pengecilan ukuran(blender) (Jayanti, 2019). pengolahan teh daun
mangga arum manis pemetikan daun, pencucian, perajangan-oksidasi enzimatis,
pengeringan (Cornelia & Sutisna, 2019), pengolahan teh daun ketapang meliputi
pemetikan, sortasi p+1 sampai p+3, pencucian, pelayuan, penggulungan,
pengeringan (Widyastuti et al., 2020). Tahapan proses pengolahan teh disajikan

dalam Tabel 2.6.

Tabel 2. 6 Tahapan proses pengolahan teh Camellia sinensis dan non Camellia
sinensis

Jenis teh Tahapan proses Sumber pustaka
pengolahan

Teh  hijau Camellia Pemetikan-sortasi- (Rohdiana & Al-ghifari,

sinensis pelayuan-penggulungan- 2015)

pengeringan
Teh putih  Camellia Pemetikan(Pucuk yang (Rohdiana & Al-ghifari,
sinensis masih kuncup)-Sortasi- 2015)
Pelayuan-Pengeringan
Teh oolong Camellia Pemetikan P+3-Sortas- (Rohdiana & Al-ghifari,
sinensis Pelayuan-Penggulungan- 2015)
Semi Oksimatis-
Pengeringan
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Teh hitam Camellia
sinensis
Teh hitam Camellia
sinensis

Teh daun kumis kucing

Teh daun sirsak

Teh daun tin

Teh daun mangga arum

manis

Teh daun ketapang

Teh daun kelapa sawit

Teh daun pala

Pemetikan P+3-Sortasi-
Pelayuan-Penggulungan-
Oksidasi Enzimatis-
Pengeringan

Sortasi P+3, Pelayuan-
Penggulungan-
Pengeringan
Pemetikan-Pelayuan-
Pengeringan-Pengecilan
ukuran(blender)
Sortasi-Pencucian-
Pelayuan-Perajangan-
Penggulungan-Oksidasi
Enzimatis-Pengeringan
Pemetikan P+2-Sortasi-
Pencucian-Pelayuan
(Blanching)-
Penggulungan-
Pengeringan

Pemetikan daun-
pencucian-perajangan-
oksidasi enzimatis-
pengeringan
Pemetikan- Sortasi P+1
sampai P+3-Pencucian-
Pelayuan-Penggulungan-
Pengeringan

Sortasi (pemisahan dari
lidinya)-Pencucian-
Pelayuan- Oksidasi
Enzimatis-Pengeringan
Sortas  P+2-Pelayuan-
Pengirisan-pengeringan

(Rohdiana & Al-ghifari,
2015)

(Liem & Herawati, 2021)

(Jayanti, 2019)

(Tanjung et al., 2016)

(Amanto et al., 2020)

(Cornelia &  Sutisna,

2019)

(Widyastuti et al., 2020)

(Hondro, 2019)

(Lestari et al., 2018)

2.4 Proses pengolahan teh yang melibatkan oksidasi enzimatis

Proses oksidasi enzimatis merupakan reaksi oksidasi enzimatis dari cairan

daun teh dengan oksigen yang akan dihentikan dengan adanya proses pengeringan

(Sembiring, 2009). Tujuan proses oksidasi enzimatis adalah memecahkan sel-sel

daun segar agar cairan sel dapat dibebaskan sehingga terjadi reaksi cairan sel

dengan oksigen ( Ardiyansyah & Apriliyanti, 2016). Proses oksidasi enzimatis teh

akan menyebabkan kandungan-kandungan kimia dalam teh akan rusak karena
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terjadi pencampuran senyawa tanin dengan enzim polifenol oksidase (Agustina,

2019). Reaksi selama proses oksidasi enzimatis teh daun gambir dapat dilihat

Gambar 2.3.
Polyphenol
oxidase Dimerization
Polyphenol + Oy === Orthoquinone —— Bis-flavanol
lCondensatxon
re-condensation '
Thea-rubigin « Thea-flavin

Gambar 2. 2. Reaksi Oksidasi Enzimatis pada teh Camellia sinensis (Cintami et
al., 2014).

Berdasarkan Gambar 2.3 Proses oksidasi enzimatis teh Camellia sinensis
dimulai saat proses sejak pucuk daun memar akibat proses
penggilingan/penggulungan dan diakhir setelah terjadi kontak antar bubuk dengan
suhu pengeringan (Fitriana et al., 2017). Proses oksidasi enzimatis akan mengalami
perubahan fisik maupun kimia yang akan menentukan produk akhir (Martono,
2014). Oksidasi senyawa polifenol, terutama epigalokatekin dan galatnya
menghasilkan kuinon-kuinon. Quinon akan mengoksidasi lebih lanjut menjadi
bisflavanol, theaflavin dan thearubigin. Selain teh dari tanaman teh (Camellis
senensis), pengolahan teh berasal dari daun gambir dengan lama oksidasi enzimatis
pada teh daun gambir terjadi perubahan senyawa akibat oksidasi enzimatis,
senyawa katekin berubah menjadi theaflavin dan thearubigin (Eviza et al, 2021).
Teh daun sirsak akibat semakin lama oksidasi maka senyawa katekin pada daun
sirsak berubah menjadi senyawa theaflavin dan thearubigin (Adri &
Hersoelistyorini, 2013). Menurut Martono (2014), senyawa flavonoid yang

memiliki aktivitas sebagai antioksidan pada golongan flavonoid adalah katekin.
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Beberapa jenis katekin diantaranya yaitu katekin, epikatekin, galokatekin,
epigalokatekin, epikatekin galat, epigalokatekin galat, dan galokatekin galat
(Fadhilah et al., 2021). Senyawa flavonoid yang berada pada vakuola daun
berfungsi sebagai katalisator yang akan mengubah menjadi theaflavin dengan
bantuan enzim polyfenol oxidase yang tersimpan dalam sitoplasma dan adanya
oksigen. Akibatnya theaflavin menjadi thearubigin secara kondensasi akan
menghasilkan warna cairan menjadi gelap hitam. Proses oksidasi enzimatis dimulai
saat proses sejak pucuk daun memar akibat proses penggilingan/penggulungan dan
diakhir setelah terjadi kontak antar bubuk dengan suhu pengeringan (Fitriana et al.,
2017). Oksidasi senyawa flavonoid, terutama epigalokatekin dan galatnya
menghasilkan kuinon-kuinon. Quinon akan mengoksidasi lebih lanjut menjadi
bisflavanol, theaflavin dan thearubigin. Theaflavin menentukan kecerahan dan
kesegaran teh. Sedangkan, thearubigin menentukan warna ampas seduhan (Li et al.,

2010). Perubahan selama oksidasi enzimatis teh disajikan pada Tabel 2.7.

Tabel 2. 7 Perubahan selama oksidasi enzimatis teh Camellia sinensis

parameter Perubahan Sumber pustaka
Fisik Sebelum oksidasi (Deskawi et al., 2015)
enzimatis warna L* 59,7
, a* 12,49 , b* 40,40.
Sesudah Oksidasi
enzimatis arna L* 21,7 ,
a* 6,7, b*7.8.
Fisik Daun akan hancur, keluar  (Zulfikri, 2019)
sari teh dan minyak
esensial, daun lentur,
lemas, tidak mudah
terurai, jika dipatahkan

tidak patah
Kimia Sebagian katekin terurai (Juniaty, 2013)
menjadi senyawa
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theaflavin yang akan

berperan sebagai warna

kuning dan thearubigin

sebagai warna coklat

pada teh.

sensoris Warna seduhan kuning (Tsai et al., 2007)

kemerahan, rasa pahit

dan aroma yang kuat

2.5 Perubahan selama proses peremasan atau penggulungan

Penggulungan merupakan tahapan pengolahan teh hitam setelah proses
pelayuan. Penggulungan akan membentuk mutu mulai dari fisik dan kimia. Secara
kimia akan terjadi peristiwa bertemunya senyawa polifenol dan oksigen dengan
bantuan enzim polifenol oksidase yang akhirnya akan mempengaruhi mutu dalam
teh. Sedangkan secara fisika pucuk daun akan menggulung sehingga terjadi
pengecilan fraksi daun. Tujuan dari penggulungan yaitu mempertemukan polifenol
dengan enzim polifenol oksidase dan memperkecil ukuran (Kuntari, 2007).
Menurut Dinar (2009), penelitian proses penggulungan bertujuan untuk
memecahkan sel-sel daun segar supaya keluar cairan dari daun sehingga terjadi
reaksi antara cairan dengan oksigen. Proses penggulungan harus dengan intensif
agar proses selanjutnya yaitu oksidasi enzimatis berjalan dengan baik (Diniz et al.,

2015).

Proses penggulungan dalam pabrik pengolahan teh menggunakan mesin
open top roller (OTR) dan press cup roller (PCR) (Zulfikri, 2019). Menurut Dinar
(2009) Open Top Roller berfungsi menggulung, memeras dan memotong pucuk teh
layu. Prinsip kerja kerja open top roller yaitu mememarkan pucuk teh berdasarkan

gerakan silinder bergerak memutar. Gerakan silinder akan menyebabkan pucuk teh
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menjadi tergulung, memar dan ukurannya lebih kecil. Alat press cup roller hampir
sama dengan open top roller. Prinsip kerja PCR yaitu memberikan penekanan
sehingga bubuk teh menjadi basah. Pengepresan dilakukan selama 3 menit dan
dilakukan bersama dengan penggulungan (Nuraeni et al., 2019). Pengolahan teh
dalam industri rakyat masih menggunakan peralatan sederhana.. Proses
penggulungan teh dilakukan menggunakan tangan atau diinjak dengan kaki hingga
daun sedikit basah dan lengket (Aldizal et al., 2021). Kemudian dilakukan proses
pengeringan menggunakan penyangraian (Hamidah et al., 2019). Proses
penggulungan industri rakyat dilakukan dengan wadah penginjakan terbuat dari
semen dengan panjang 2 meter dan kemiringan sekitar 60 derajat, dilengkapi lengan
di bagian depan. Proses penginjakan menggunakan sepatu khusus yang sudah
dibersihkan. Proses penginjakan dengan cara menginjak daun teh secara memutar
hingga teh menggumpal dan ukuran daun mengecil serta daun akan mengeluarkan
cairan (Aldizal et al., 2021). Perbedaan teh yang diremas dan tidak diremas dapat
dilihat pada Gambar 2.4. Teh yang dilakukan peremasan memiliki partikel yang
lebih kecil dibandingkan teh yang tidak diremas, sedangkan teh yang tidak diremas

memiliki tekstur yang lebih keriting atau partikel yang besar.

(a) (b)

Gambar 2. 3. Teh daun jambu air, (a) tidak diremas; (b) diremas
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Tabel 2. 8 Perubahan selama peremasan/penggulungan daun teh

Parameter Perubahan Sumber pustaka
Fisik Daun menjadi layu, (Anjanietal., 2015)
kenampakan daun
mengkilap,

mengeluarkan cairan
yang lengket, dan
mempunyai inner quality
yang baik,
Kimia Dinding  sel rusak, (Anjarsari, 2016)

membran vakuola pecah
sehingga enzim katekin
dan enzim polifenol
oksidase saling bereaksi.

Sensoris Warna pucuk teh dari (Lubis et al., 2020)
hijau menjadi  coklat
tembaga.

Berdasarkan ~ Tabel 2.8 terjadi  perubahan  selama  proses
penggulungan/peremasan. Teknik proses penggulungan meliputi memeras cairan
sehingga cairan pada daun keluar, melintir serta memotong daun teh penggulungan
yang dilakukan dengan cara berulang-ulang akan terjadi perubahan secara fisik
maupun kimia (Lelita, 2015). Proses penggulungan dan penggulungan akan
menghasilkan cairan sel yang lengket dan meresap kembali pada partikel bubuk
sehingga kenampakan akan mengkilap dan mempunyai inner quality yang baik.
Menurut Lubis et al. (2020), penggulungan teh mengakibatkan dinding sel rusak,
membran vakuola pecah sehingga enzim katekin dan enzim polifenol oksidase
saling bereaksi. Senyawa katekin terdapat pada vakuola yang dipisahkan oleh
membran vakuola dari sitoplasma. Sedangkan enzim polifenol oksidase terdapat
dalam kloroplas. Menurut Asyifyan & Sujianto (2019), proses penggulungan akan

mengakibatkan dinding sel rusak dan mengeluarkan cairan dan kontak senyawa
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polifenol dengan enzim polifenol oksidase dan oksigen sehingga warna bubuk

menjadi hijau kecoklatan.

2.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan latar belakang, tinjauan pustaka maka diajukan hipotesis penelitian

sebagai berikut:

1. Perlakuan lama oksidasi enzimatis berpengaruh terhadap terhadap karakteristik
fisik, kimia dan sensoris teh daun jambu air.
2. Perlakuan peremasan berpengaruh terhadap karakteristik fisiki, kimia, dan

sensoris teh daun jambu air
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BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama dari bulan Maret 2021 sampai bulan
November 2021. Tempat penelitian yang digunakan adalah di Laboratorium
Rekayasa Pengolahan Pangan dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan
Universitas PGRI Semarang untuk melakukan pengolahan teh daun jambu air,
analisis rendemen, analisis bulk density, analisis kadar abu, analisis kadar air,
analisis pH, analisis aktivitas antioksidan, analisis total fenol, dan analisis uji
organoleptik deskriptif. Laboratorium Chemix Pratama Yogyakarta untuk analisis

kadar tanin dan analisis warna (L*a* b*).

3.2. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan yaitu pipet volume, neraca analitik (Shimadzu), neraca
digital, Spectroquant Prove® 300 UV-Vis Spectrophotometer, Minolta Chroma
Meters CR-310, Hotplate IKA C-MAG HS7, Thermometer, magnetic stirrer, pH
ORP ION Eutech Ecoscan, baskom, Centrifuge PLC-05, Tabung Centrifuge,
Rotary Evaporator RE-501, Pisau, Botol Kaca Gelap, cabinet dryer, cawan
alumunium, pisau, talenan (Lion Star), loyang, baskom (Lion Star), gunting,
penggaris, proffer, pompa vakum, oven (memmert), hygrometer, kompor (Rinnai),
desikator, mangkok porselin, Minolta Chroma Meters CR-310, gelas beaker 400
mL (lwaki), pipet volum 1 mL dan 5 mL (lwaki), tanur, rak tabung reaksi, labu

takar 50 mL dan 100 mL (lwaki), mikropipet (Scilogex), Vortex (Lab dancer Ika),
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alumunium foil, stopwatch, gelas plastik, botol kaca gelap, pengaduk, ayakan 60
mesh,

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun jambu air dengan
bagian daun mulai dari pucuk hingga tiga pasang helai daun di bawahnya (P+1
sampai P+3) yang diperoleh di Desa Ploso, Kabupaten Demak. Sedangkan bahan
analisis yang digunakan diantaranya adalah aquades, pereaksi Folin-ciocalteu (FC)
(Merck KGaA, Germany), natrium bikarbonat (Merck KGaA,), Asam Galat (Merck
KGaA)), reagen DPPH (Merk, Germany) Methanol (Merck), yang diperoleh dari
Laboratorium Kimia dan Biokimia Universitas PGRI Semarang serta kertas saring,
dan alumunium foil.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial dengan dasar
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor sebagai perlakuan. Faktor
pertama adalah lama oksidasi enzimatis yang meliputi F1= 1 Jam, F2= 2 Jam, F3=
3 Jam. Faktor kedua adalah peremasan dan tidak diremas meliputi R= teh diremas
, T=teh tidak diremas. Seluruh perlakuan diulang 3 kali ulangan sehingga terdapat
18 data pengamatan.

Tabel 3. 1 Rancangan percobaan pembuatan teh daun jambu air

Perlakuan Fisik Lama Oksidasi Enzimatis (Jam) (F)

1 Jam (F1) 2 jam (F2) 3 jam (F3)
Teh tidak diremas (T) T.F1 T.F2 T.F3
Teh diremas (R) R.F1 R.F2 R.F3

33



3.4 Tahapan Penelitian

Diagram tahapan pembuatan teh daun jambu air
Daun Jambu Air (200 gram)

Sortasi

Pencucian

A

Pelayuan
(Suhu 115°C selama 1 menit)

] Perajangan 0,5 cm ]

Diremas (selama 5
menit) Oksidasi Enzimatis

A4

A 4

Diremas (selama 5
menit)

Pengeringan
(Cabinet Dryer selama 5 jam)

l

Teh Daun Jambu Air

Suhu 28°C RH 98%
(1 Jam, 2 Jam, 3 jam) ‘—|

1) Analisis Rendemen

2) Analisis Bulk Density

- 3) Analisis warna L*, a*, b*

4) Analisis Kadar Air

5) Analisis Kadar Abu

6) Analisis pH

7) Analisis Kadar Tanin

8) Analisis Aktivitas Antioksidan
9) Analisis Total Fenol

Seduhan

10) Analisis Sensoris Deskriptif Serbuk dan

Gambar 3. 1. Diagram alir pembuatan teh daun jambu air
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3.3.1. Pembuatan Teh Daun Jambu Air
1) Sortasi

Tahapan awal yang dilakukan yaitu pemilihan daun jambu air. Jenis jambu
air yang dipilih yaitu daun jambu air delima (Syzygium Samarangense). Daun
jambu air diperoleh dari Desa Ploso Kabupaten Demak. Daun jambu air dilakukan
pagi hari yaitu sekitar jam 05:00 WIB. Dalam penelitian ini kriteria daun yang
digunakan yaitu daun yang masih muda mulai dari pucuk dan 3 helai pasang daun

dibawahnya. Berikut adalah gambar dari daun yang digunakan (P+1 sampai P+3).

Gambar 3. 2 Pucuk Daun Jambu Air

2) Pencucian

Proses pencucian ini bertujuan untuk menghilangkan debu-debu dan sisa kotoran
yang ada pada daun. Kemudian ditiriskan menggunakan baskom. Teh daun jambu
air dicuci dengan menggunakan air mengalir dengan 3 kali pencucian.
3) Pelayuan

Proses pelayuan dilakukan pelayuan dengan metode steaming. Pelayuan
streaming menggunakan panci ukuran sedang dan air sebanyak 1500 mL dengan

suhu 115°C selama 1 menit.
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4) Perajangan

Daun dirajang dengan panjang ukuran 0,5 cm lebar 1,5 cm dan tebal 0,2 mm.
menggunakan pisau.
5) Peremasan

Peremasan teh daun jambu air dilakukan dengan menggunakan tangan. Daun
jambu air setelah dilakukan perajangan kemudian ditimbang 5 gram untuk
dilakukan peremasan selama 5 menit. Teknik peremasan dengan menggunakan
sarung tangan plastik (handslop) kemudian tangan Kiri untuk memegang daun
jambu air, sedangkan tangan kanan untuk memutar dan memberikan tekanan
terhadap daun jambu air agar dapat mengeluarkan cairan.
6) Oksidasi Enzimatis

Proses oksidasi dilakukan dengan cara meletakan daun jambu air ke loyang
kemudian dimasukan dalam Proofer dengan suhu 28°C dengan RH 98%. Lama
oksidasi enzimatis sesuai dengan perlakuan yaitu (1 jam, 2 jam, dan 3 jam). Proses
oksidasi enzimatis setiap 30 menit sekali dilakukan bolak balik daun jambu air.
7) Pengeringan

Pengeringan dilakukan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 50°C
selama 5 jam.
3.5 Analisis Sampel
3.5.1 Analisis Fisik
a) Rendemen

Analisis rendemen dilakukan dengan menimbang berat teh daun jambu air

setelah proses oksidasi enzimatis (setelah pengeringan) kemudian dibagi dengan

berat daun awal (yang sebelum dirajang) Perhitungan sebagai berikut :
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berat teh setelah pengeringan

% Rendemen = x 100

berat daun awal (sebelum dirajang)

b) Bulk Density
Pengukuran bulk density teh daun jambu air dilakukan dengan cara sampel
teh daun jambu air dimasukan ke dalam gelas ukur dengan ukuran 50 ml. Kemudian
gelas ukur diketuk-ketukan sebanyak 10 kali. Pengukuran densitas dilakukan
dengan pengulangan sebanyak 10 kali untuk memperoleh rerata dan perhitungan
menggunakan rumus berikut :
ptj:y—t;

Keterangan : ptj = densitas teh daun jambu air (gr.cm-3)

Wt = berat sampe daun jambu air (gr)

Vt = Volume teh daun jambu air yang terbaca di dalam gelas ukur 50 ml setelah

ditemukan.
c) Warna nilai (L*,a*,b*)

Analisis warna dilakukan dengan menyaring serbuk teh hingga seragam
menggunakan ayakan ukuran 60 mesh. Analisis menggunakan alat Minolta Chroma
Meters CR-310 (FRU, Jepang), dengan cara sebagai berikut: Chroma meter
dinyalakan kemudian tombol fungsi diaktifkan, setelah itu memilih dan
menentukan nilai dan angka yang akan digunakan diantaranya warna L*, a*, dan
b*. Kemudian sampel teh diletakkan di bawah lensa chrome meter. L*, a* dan b*
yang tertera kemudian dicatat. Nilai L* menunjukan perubahan kecerahan atau
lightness dengan kisaran nilai dari O (hitam) sampai 100 (putih). Nilai a*
menunjukan warna kromatik campuran merah-hijau. dengan nilai +a* dari kisaran

nilai 0 sampai dengan 100 untuk warna merah, dan nilai -a* dengan kisaran nilai 0
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sampai -80 untuk warna hijau. Sedangkan nilai untuk b* menunjukkan warna
kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b* dari 0 sampai +70 untuk warna
biru dan nilai -b* dari 0 sampai -70 untuk warna kuning.

3.5.2 Analisis kimia

a) Analisis Kadar Air (AOAC, 2005)

Cawan Alumunium kosong dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C
selama 30 menit. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 10 menit atau
sampai tidak panas lagi. Cawan alumunium setelah dioven ditimbang dan dicatat.
Selanjutnya, masukkan sampel ditimbang sebanyak 1-2 g di dalam cawan
alumunium tersebut. Sampel kemudian dikeringkan dalam oven sampai beratnya
konstan (perubahan berat tidak lebih dari 0.005 g). Setelah itu cawan alumunium
yang berisi sampel kering didinginkan dalam desikator. Berat akhir cawan berisi
sampel kering ditimbang. Dihitung kadar air dengan persamaan sebagai berikut:

| W — (W1 -w2))
kadar air (%bb) = W x 100%

Keterangan: W = berat sampel awal (g)

W1 = berat sampel akhir + berat cawan kosong (g)

W?2 = berat cawan (g)

b) Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005)

Cawan porselen kosong dipanaskan dalam oven kemudian didinginkan dalam
desikator selama 30 menit. Kemudian timbang berat porselin tersebut. Selanjutnya
masukan sampel dalam porselen sebanyak + 2 gram. Kemudian cawan poselen
dimasukan dalam muffle furnace. Pengabuan dilakukan pada suhu 550°C selama 4

jam hingga terbentuk abu berwarna abu keputihan. Kemudian cawan porselen
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didinginkan dalam desikator, setelah dingin cawan porselen kemudian ditimbang.
Perhitungan kadar abu dilakukan sebagai berikut:

(C-4)

kadar abu (%bb) = O

x 100%

Keterangan: C = Berat Abu
A = cawan kosong
B = berat sampel (teh daun jambu air)
¢) Analisis pH
Pengukuran nilai pH teh daun jambu air menggunakan pH ( Merk ORP ION
Eutech Ecoscan) yaitu sebanyak 5 g teh dilarutkan dalam menggunakan air suling
panas dengan suhu 85°C hingga terbentuk teh , kemudian alat pH meter dilakukan
kalibrasi, kemudian memasukkan elektroda pH-meter ke larutan sampel sebanyak
tiga kali, dan hasilnya dirata-rata.
d) Analisis Kadar Tanin
Pengambilan teh daun jambu air atau sampel 5 gram, kemudian tambahkan
aquades 100 mL aduk hingga homogen kemudian disaring menggunakan
centrifuge. Ambil 1 mL larutan jernih dan tambahkan folin (0,5 mL) denis dengan
perbandingan (1:1), kemudian tambahkan larutan 1 mL NaCos. Selanjutnya
tambahkan aquades 10 mL dan vortex hingga homogen. Kemudian masukan dalam
kuvet dan dimasukan Spectroquant Prove® 300 UV-Vis Spectrophotometer,
dengan panjang gelombang 739 nm. Kemudian catat absorbansi yang diperoleh
dengan menggunakan kurva standar. Kemudian buat kurva standar dengan
menggunakan Tanin Acid Murni.

% Kadar Tanin = X .factor pengenceran x 100%

M gr sampel
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e)  Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Diphenyl Picrylhidrazil)
Pembuatan Larutan
1) Larutan DPPH 1,2 Mm
Serbuk DPPH ditimbang seberat 4,8 mg, kemudian dimasukan ke dalam labu
takar 20 ml. Serbuk tersebut dilarutkan dengan metanol p.a hingga batas.
Kemudian masukan ke dalam botol kaca gelap dan dilapisi oleh alumunium foil.
2) Larutan Blanko
Sebanyak 0,8 mL larutan DPPH 1,2 mM dipipet dan dimasukan ke dalam
tabung reaksi, ditambahkan aquadest 3 ml, kemudian dihomogenkan. Larutan
blanko diinkubasi pada suhu sekitar 25-30°C (suhu kamar) selama 30 menit (tabung
reaksi dibungkus alumunium foil). Kemudian absorbansi larutan diukur dengan
menggunakan spektrofotometri pada panjang gelombang 517 nm.
Pembuatan sampel uji dengan berbagai konsentrasi
Sampel sebanyak 5 mL ditambahkan aquades sampai 20 ml. Selanjutnya
dari larutan diambil sebanyak 1 ml, 2 ml, 3 ml, 4 ml, 5 ml, sehingga diperoleh
larutan uji dengan konsentrasi yang berbeda.
Uji Aktivitas Antioksidan
Aktivitas antioksidan dianalisa berdasarkan kemampuannya menangkal
radikal bebas ((radical scavenging activity) DPPH yang digunakan dengan metode
(Adri & Hersoelistyorini, 2013). Sampel sebanyak 5 mL ditambahkan ke larutan
DPPH 0,8 mM metanol. Larutan kemudian di vortex dan dibiarkan pada suhu
kamar dengan kondisi gelap selama 30 menit. Kemudian absorbansi larutan diukur

dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm. Kontrol dibuat dengan
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cara yang sama dengan menggunakan aquades sebagai pengganti sampel. Besarnya
aktivitas antioksidan atau penangkapan radikal dihitung dengan rumus :

% Inhibisi = ((%Abs blanko — Abs blanko) x 100%.

Nilai persentase hambatan DPPH dihitung menggunakan nilai 1Cso (Inhibitor
Concentration 50%) diperoleh dari potongan garis antara 50% daya hambat dengan
sumbu konsentrasi menggunakan persamaan linier (y = bx + a), dimana y = 50 dan
x menunjukan 1Cso (Purwanti, 2019).

f) Analisis total fenol

Serbuk teh ditimbang 5 g kemudian ditambahkan dengan aquades panas
sebanyak 100 mL. Setelah itu, teh daun jambu air didinginkan. Kemudian ekstrak
kopi disaring dengan kertas saring dan disimpan di dalam botol gelap (Castillo et
al., 2002). Analisis total fenol dilakukan terhadap ekstrak teh daun jambu air dan
dianalisis dengan menggunakan metode Spektrofotometer (Spectroquant@ prove
300). Sebanyak 1 mL ekstrak daun jambu air dilakukan pengenceran 20 mL
kemudian pengambilan sampel 0,5 mL selanjutnya ditambah 5 mL Na,Coz (dalam
tabung reaksi bertutup kemudian didiamkan selama 10 menit. Folin-Cio Ulteo 0,5
mL ditambahkan ke dalam larutan dan ditutup dengan alumunium foil dan di vortex
selama 1 menit kemudian disimpan dalam ruang gelap selama 30 menit. Kemudian
diukur absorbansinya pada panjang gelombang 750 nm. Pengulangan dilakukan 3
kali sehingga kadar fenol diperoleh sebagai mg GAE/gram sampel. Blanko yang
digunakan yaitu semua reagen tanpa uji kadar total fenol dihitung berdasarkan

kurva standar yang dibuat dari asam galat.
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3.5.3 Analisis Sensoris

Pengujian metode deskriptif ini dilakukan dengan panelis terlatih sebanyak
10 orang. Sebelumnya dilakukan pengujian dengan panelis dilakukan FGD guna
menyamakan persepsi antar panelis. Setelah dilakukan FGD kemudian ditentukan
atribut/parameter apa saja yang muncul dalam sampel. Selanjutnya panelis
melakukan pengujian terhadap sampel yang disajikan. Uji sensoris terdiri 2 yaitu
uji sensoris serbuk dan uji sensoris seduhan. Adapun parameter serbuk diantaranya
yaitu aroma jambu air/fruity, aroma manis, aroma daun, aroma harum/wangi, aroma
segar, Intensitas warna (terang gelap), warna kuning, warna hijau, warna coklat,
kenampakan dan tekstur. Sedangkan parameter seduhan diantaranya yaitu aroma
daun/green, aroma jambu/fruity, aroma harum, aroma sepet, aroma teh, rasa sepet,
aftertaste sepet, rasa manis,rasa jambu, body (sensasi menelan), warna kekuningan,
warna kecoklatan, warna kemerahan, intensitas warna (terang gelap). Prosedur uji
sensoris deskriptif pada Lampiran 7. Sedangkan parameter dan borang uji sensoris
teh daun jambu air terjadi pada Lampiran 8 dan Lampiran 9.
3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam, apabila terdapat
pengaruh perlakuan yang signifikan (P<0.05) maka dilanjutkan dengan uji Duncan
atau BNT terhadap rata-rata perlakuan. Analisa data dengan menggunakan bantuan

software computer SPSS versi 25 dan data disajikan dengan standar deviasi.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Perubahan Fisik Teh Daun Jambu Air
4.1.1 Rendemen

Rendemen merupakan hasil dari produk yang didapatkan dengan berat
awal bahan dengan bahan berat akhirnya (Andriani et al., 2013). Nilai rendemen
dihitung dengan berat akhir sampel (teh daun jambu air) yang dihasilkan dari
pengolahan teh daun jambu air dibandingkan dengan berat awal bahan yang
digunakan (daun jambu air) sebelum proses pengolahan teh daun jambu air.

Rendemen teh daun jambu air dapat dilihat pada Gambar 4.1.
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Gambar 4. 1 Rendemen Teh Daun Jambu Air Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda
nyata (P<0,05).

Gambar 4.1 menunjukan bahwa nilai rendemen teh daun jambu air dengan
perlakuan lama oksidasi enzimatis dan peremasan mempunyai nilai rerata
rendemen tertinggi 20,67% vyaitu perlakuan teh daun jambu air tidak diremas

dengan lama oksidasi enzimatis 1 jam (TF1), sedangkan nilai rendemen terendah
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16,33% vyaitu teh daun jambu air perlakuan teh diremas dengan lama oksidasi
enzimatis 3 jam (RF3). Nilai rendemen dengan perlakuan lama oksidasi enzimatis
1 jam, 2 jam dan 3 jam cenderung tidak berbeda nyata pada semua perlakuan,
kecuali antara perlakuan peremasan 2 jam dan 3 jam. Data menunjukan semakin
lama proses oksidasi enzimatis menyebabkan nilai rendemen semakin menurun.
Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi enzimatis akan terjadi kerusakan dinding
sel sehingga komponen volatil lebih mudah keluar dan menguap saat pengeringan
setelah proses oksidasi enzimatis selesai. Hal ini berkaitan dengan perubahan
molekul air menjadi gas, penguapan terdiri dari zat terlarut seperti asam amino
berkisar 1,4-5% yang banyak berperan dalam pembentukan senyawa aromatis akan
mudah menguap serta mengalami pengurangan kadar air akibat penguapan (Habibi
& Suarti, 2020). Semakin banyak komponen yang menguap mengakibatkan
rendemen akan semakin kecil. Gardner et al. (2007), mengemukakan bahwa
peningkatan lama oksidasi dari 30 menit dan 1 jam akan menyebabkan teh hitam
Camellia sinensis terjadi penurunan rendemen 20% menjadi 18,89%. Hal ini
disebabkan selama proses oksidasi enzimatis senyawa volatile seperti linalool,
geraniol, benzil alkohol akan mudah menguap dan kandungan air akan hilang.
Sedangkan senyawa katekin akan berubah menjadi theaflavin dan terkondensasi

menjadi thearubigin.

Proses oksidasi enzimatis, air yang ada dalam daun akan mengalami
penguapan sehingga menyebabkan kadar air akan berkurang (Wiranata et al., 2016)
. Penelitian Kusumaningrum (2013), kadar air teh daun bunga lotus mengalami
penurunan akibat semakin lamanya oksidasi enzimatis. Akibatnya nilai rendemen

teh bunga lotus mengalami penurunan dari lama oksidasi 8 jam dan 10 jam
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mengalami penurunan dari 20,88% menjadi 18,08%. Perlakuan lama oksidasi
enzimatis juga menyebabkan penurunan rendemen pada teh daun ketepeng cina
lama oksidasi enzimatis 2 jam menjadi 3 jam memnyebabkan penurunan rendemen
dari 54% menjadi 47% (Yamin et al., 2017). Teh kulit melinjo terjadi penurunan
rendemen akibat lama oksidasi enzimatis dari 1 jam dan 5 jam yaitu dari 49%
menjadi 26% (Ardiyansyah, 2016). Teh daun kakao lama oksidasi enzimatis 40
menit dan 60 menit mengalami penurunan nilai rendemen dari 31,01% menjadi

27,09% (Supriyanto et al., 2015).

Berdasarkan Gambar 4.1 teh daun jambu air dengan perlakuan teh yang
diremas memiliki nilai rendemen lebih rendah bila dibandingkan dengan teh daun
jambu air perlakuan tidak diremas. Hal ini disebabkan selama peremasan akan
rusak dinding sel, sehingga cairan sel termasuk air akan keluar ke permukaan sel.
Akibatnya ketika masuk proses pengeringan, komponen air dan cairan lainnya serta
senyawa Vvolatile akan menguap lebih mudah. Dampak selanjutnya akan terjadi
penurunan kadar air dalam teh. Penurunan kadar air ini akan menurunkan rendemen
teh yang dihasilkan. Di sisi lain teh daun jambu air pada perlakuan tidak diremas
akan mengalami kehilangan air yang lebih lambat akibat sebagian besar air masih
berada di dalam sel sehingga ketika proses pengeringan akan semakin lama laju
keluarnya air keluar sel dan perubahan fase menjadi uap air dan kemudian
meninggalkan bahan. Panjaitan (2018), mengemukakan bahwa proses pengeringan
menyebabkan kandungan air dalam bahan dapat hilang dengan prinsip perbedaan
kelembaban antara udara pengering dengan bahan makanan yang dikeringkan.
Bahan makanan dikontakkan dengan udara kering yang kemudian akan terjadi

perpindahan massa air dari bahan makanan ke udara pengering. Hal ini sesuai
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dengan pernyataan Pratama et al. (2012), bahwa selama proses penggulungan dan
penggulungan yang dalam hal ini identik dengan peremasan akan mengurangi
jumlah kadar air 70%. Hal ini disebabkan proses penggulungan teh hitam akan
memecahkan sel-sel daun segar agar cairan dapat dibebaskan sehingga akan terjadi
reaksi antara cairan sel dengan oksigen. Menurut Liliana (2005), selama proses
penggulungan teh hitam akan terjadi kehilangan beberapa komponen zat dalam
bahan sehingga rendemennya akan semakin berkurang. Perlakuan peremasan atau
penggulungan dalam produksi teh juga menyebabkan penurunan rendemen pada
berbagai teh. Menurut Kusumaningrum (2013), adanya proses penggulungan teh
bunga lotus menyebabkan penurunan rendemen 20,88% menjadi 18,08%.
Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis, adanya proses penggulungan atau
penggilingan teh menyebabkan penurunan rendemen dari 18,02% menjadi 17,56%

(Deb & Jolvis, 2016).

Teh daun jambu air memiliki nilai rendemen tertinggi 20,67% sedangkan
nilai rendemen teh hitam komersial 21,3% (Gardner et al., 2007). Hal ini
menunjukkan hasil nilai rendemen antara teh hitam komersial dan teh daun jambu
air tidak jauh berbeda. Selain itu terdapat nilai rendemen selain daun teh
diantaranya rendemen teh bunga lotus 20,88% (Kusumaningrum, 2013), teh
ketepeng cina 47,7% (Yamin et al., 2017), teh gaharu 38,41% (Harahap, 2020), teh
daun mangga arum manis 46,70% (Cornelia & Sutisna, 2019), teh daun torbangun

9,96% (Panjaitan, 2018), teh daun melinjo 29,09% (Ardiyansyah, 2016).

4.1.2 Bulk Density
Bulk Density merupakan suatu massa satu partikel per unit volume pada tempat

tertentu yang akan didapatkan dengan menimbang wadah dengan volume yang
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diketahui yaitu dengan membagi berat bersih bubuk teh dengan volume wadah
(Aini et al., 2011). Menurut Andriani et al. (2013), bulk density berperan sangat
penting dalam merencanakan, jenis pengemasan, pemasaran, dan transportasi suatu
produk. Semakin besar jenis produk makanan nya, maka akan semakin luas yang
dibutuhkan untuk jenis pengemasannya. Menurut Alim et al. (2017), ukuran
partikel merupakan dasar dalam mengontrol kualitas produk bubuk. Parameter
densitas berhubungan dengan tempat penyimpanan, ukuran kemasan, dan
kemudahan penyimpanan (Lumay et al., 2012). Analisis bulk density dilakukan
dengan mengukur berat sampel (teh daun jambu air) menggunakan gelas ukur 50

mL sampai padat. bulk density teh daun jambu air dapat dilihat di Gambar 4.2.
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Gambar 4. 2 Bulk Density Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.2 bulk density teh jambu air dengan lama oksidasi
enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam menghasilkan data yang berbeda nyata kecuali
pada sampel tidak diremas 1 jam dan 2 jam. Bulk density terendah 0,122 g/cm?®
yaitu teh daun jambu air pada perlakuan teh tidak diremas dengan lama oksidasi 3

jam. Sedangkan bulk density tertinggi 0,174 g/cm?® yaitu teh daun jambu air pada
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perlakuan teh diremas dengan lama oksidasi 1 jam. Hasil penelitian ini menunjukan
bahwa semakin lama oksidasi enzimatis maka nilai bulk density akan semakin
menurun. Menurut Andriani et al. (2013), penurunan bulk density disebabkan
karena penurunan kadar air suatu bahan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Yulia
(2006), akan terjadi penguapan saat proses oksidasi enzimatis. Proses oksidasi
enzimatis akan terjadi kondensasi sehingga air dalam daun teh akan menguap.
Wijanarko (2012), mengemukakan bahwa hal yang mempengaruhi laju penguapan
diantaranya tingkat kelembaban dan suhu disekitar bahan. Proses oksidasi
enzimatis dilakukan dengan RH 90% akan menyebabkan teh mengalami penguapan
(Putratama, 2009). Syarat proses oksidasi enzimatis dalam pembuatan teh harus
pada RH adalah 90-99% (Tanjung et al., 2016). Semakin lama oksidasi maka akan
mengakibatkan kadar air semakin menurun. Perlakuan lama oksidasi enzimatis juga
menyebabkan kenaikan bulk density pada berbagai teh. Menurut penelitian IThromi
et al. (2019), semakin lama oksidasi enzimatis dari 20 menit menjadi 1 jam
menyebabkan kenaikan bulk density dari 0,47 g/cm® menjadi 0,50 g/cm?®.
Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis, peningkatan lama oksidasi 30 menit
1 jam menyebabkan kenaikan bulk density dari 0,263 g/cm?® menjadi 0,276 g/cm?®
(Tontul et al., 2013).

Berdasarkan Gambar 4.2 data bulk density teh daun jambu air yang diremas
berbeda nyata dengan perlakuan yang tidak diremas. Hal ini disebabkan teh yang
diremas memiliki partikel serbuk teh lebih kecil dibandingkan yang tidak diremas.
Proses penggulungan/peremasan akan mengakibatkan rusaknya jaringan daun
sehingga menjadi serpihan yang mengakibatkan ketika masuk proses pengeringan

menghasilkan partikel yang lebih kecil. Perlakuan peremasan atau penggulungan
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dalam produksi teh juga menyebabkan kenaikan bulk density pada berbagai teh.
Menurut penelitian Lestari et al. (2018) proses penggulungan dalam produksi teh
daun ashibata juga menyebabkan kenaikan bulk density dari 0,29 g/cm® menjadi
0,31 g/cm?®. Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis terjadi kenaikan bulk
density dengan adanya proses penggulungan/peremasan menyebabkan bulk density
meningkat dari 0,263 g/cm® menjadi 0,276 g/cm?® (Tontul et al., 2013). Teh daun
kopi robusta terjadi kenaikan bulk density akibat adanya proses
penggulungan/peremasan dari 0,54 g/cm®menjadi 0,64 g/cm? (Sasanti et al., 2018).
Teh hitam daun pala terjadi kenaikan bulk density akibat adanya proses
penggulungan dari 0,29 g/cm?® menjadi 0,36 g/cm? (Lestari et al., 2018).

Bulk density tertinggi teh daun jambu air yaitu 0,174 g/cm? dan terendah 0,122
g/cm® Sedangkan serbuk teh hitam memiliki bulk density 0,263 g/cm? (Tontul et
al., 2013). Hal ini menunjukan bahwa bulk density teh hitam dengan teh daun jambu
air tidak jauh berbeda. Lestari et al. (2018) menjelaskan teh daun pala memiliki
bulk density dari 0,29 g/cm?. Teh hitam daun kopi robusta memiliki bulk density
0,54 g/cm? (Sasanti et al., 2018).

4.1.3 Warna L*, a*, b*

Warna merupakan parameter fisik yang diamati oleh konsumen untuk
melihat produk pangan (Adri & Hersoelistyorini, 2013). Faktor yang dapat
menentukan mutu produk salah satunya yaitu warna. Warna L* a* b* atau
intensitas warna merupakan karakteristik suatu produk yang dapat diukur panjang
gelombangnya, suatu zat akan berwarna jika zat tersebut melakukan absorbansi
selektif sinar yang masuk dan meneruskan sebagian sinar yang tidak diabsorbsi atau

sinar yang lewat (Lubis et al., 2020). Warna produk dipengaruhi oleh beberapa
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faktor diantaranya kemampuannya memantul, menyebarkan, menyerap dan
meneruskan sinar yang nampak (Amanto et al., 2020). Warna serbuk teh daun

jambu air dapat dilihat pada Gambar 4.3.

“\RF3
Gambar 4. 3 Serbuk Teh Daun Jambu Air. TF (tanpa peremasa‘n),' RF
(peremasan), 1,2,3 (lama oksidasi enzimatis 1, 2, dan 3 jam).

4.1.3.1 Nilai L*

Nilai kecerahan L* teh daun jambu air disajikan dalam Gambar 4.4 nilai L*
menunjukan tingkat kecerahan, nilainya berkisar 0-100. Jika nilai L* mendekati O
maka kecerahan pada sampel memiliki kecerahan yang rendah atau gelap.
Sedangkan nilai L* berkisar mendekati nilai 100 menunjukan sampel tersebut

memiliki kecerahan yang tinggi atau terang (Prabawati et al., 2015).
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Gambar 4. 4 Nilai L* Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar

deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.4. nilai kecerahan (L*) teh daun jambu air dengan
perlakuan lama oksidasi 1 jam, 2 jam dan 3 jam menunjukan berbeda nyata. Nilai
L* teh daun jambu air nilai tertinggi 30,88+0,70 yaitu perlakuan teh daun jambu air
peremasan dengan lama oksidasi enzimatis 1 jam. Sedangkan nilai L* terendah
15,91+0,84 yaitu teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3 jam.
Semakin lama oksidasi enzimatis maka nilai L* akan semakin menurun. Hal ini
disebabkan semakin lama oksidasi enzimatis akan semakin banyak polifenol yang
diubah menjadi ortoquinone yang kemudian akan berubah menjadi senyawa
berwarna seperti theaflavin dan thearubigin. Senyawa yang mempengaruhi tingkat
kecerahan teh yaitu kandungan theaflavin dan thearubigin (Habibah & Mahadi,
2017). Angelina & Tobing (2019), mengemukakan bahwa proses oksidasi
enzimatis akan merubah senyawa theaflavin menjadi thearubigin. Semakin lama
proses oksidasi enzimatis maka akan semakin banyak theaflavin terkondensasi

menjadi thearubigin sehingga serbuk teh menjadi gelap. Menurut Rohdiana & Al-
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ghifari (2015) senyawa theaflavin dan thearubigin berperan terhadap mutu teh salah
satunya yaitu warna serbuk. Theaflavin bertugas sebagai penentu warna kecerahan
(kuning kemerahan) sedangkan senyawa thearubigin bertugas sebagai penentuan
warna kecoklatan agak gelap. Perlakuan lama oksidasi enzimatis juga
menyebabkan menurunya nilai L* pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013)
menjelaskan bahwa lama oksidasi enzimatis dari 8 jam menjadi 10 jam
menyebabkan penurunan L* dari 47,90 menjadi 40,03 pada teh bunga lotus.
Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis, peningkatan lama oksidasi enzimatis
dari 45 menit menjadi 1,5 jam menyebabkan penurunan warna L* 22,06 menjadi
20,67 (Purwanti, 2019). Pengolahan teh hitam daun torbangun terjadi penurunan
nilai L* akibat semakin lama oksidasi dari 30 menit menjadi 45 menit menyebabkan
penurunan nilai L* dari 30,03 menjadi 28,65 (Panjaitan, 2018).

Berdasarkan Gambar 4.4 nilai kecerahan (L*) teh daun jambu air yang diremas
dengan yang tidak diremas berbeda nyata. Teh daun jambu air teh yang diremas
memiliki nilai L* yang lebih rendah dibandingkan yang tidak diremas. Hal ini
disebabkan karena selama proses peremasan akan terjadi kerusakan jaringan dan
sel daun. Rusaknya sel dan jaringan akan menyebabkan cairan didalam sel keluar
ke permukaan sel. Keluarnya semua cairan sel ini menyebabkan senyawa polifenol
akan kontak dan bereaksi dengan oksigen yang dikatalis oleh enzim polifenol
oksidase (Yulinda, 2010). Menurut Kusumaningrum (2013), proses penggulungan
teh mengakibatkan dinding sel rusak sehingga enzim katekin dan enzim polifenol
oksidase oksidasi saling bereaksi (Mayasari, 2013). Proses penggulungan
mengubah katekin menjadi theaflavin dan selanjutnya mengubah thearubigin

(Hasanah et al.,, 2012). Semakin banyak theaflavin terkondensasi menjadi
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thearubigin maka akan semakin gelap (Mansyur, 2014). Perlakuan peremasan juga
menyebabkan menurunya nilai L* pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013),
menjelaskan bahwa adanya proses penggulungan atau penggulungan menyebabkan
penurunan L* dari 47,90 menjadi 40,03 pada teh bunga lotus. Supriyanto et al.
(2015), pembuatan teh daun kakao terjadi penurunan nilai L* akibat adanya proses
penggulungan/penggilingan dari 30,20 menjadi 29,90. Pengolahan teh hitam daun
torbangun terjadi peningkatan akibat adanya proses penggulungan/penggilingan
dari 30,03 menjadi 28,65 (Panjaitan, 2018).

Kecerahan L* teh daun jambu air berada pada kisaran 30,88 sampai 15,91.
Beberapa penelitian menyampaikan kecerahan L* berbagai jenis teh diantaranya
teh hitam Camellia sinensis sebesar 21,17 (Deskawi et al., 2015), teh bidara sebesar
26,35 (Adhamatika & Murtini, 2021), teh bunga rosella sebesar 24,23 (Yuariski &
Suherman, 2012), teh bunga lotus sebesar 8,96 (Kusumaningrum, 2013), teh daun
jambu biji sebesar 59,20 (Mutmainnah et al., 2018), teh daun kakao sebesar 29,88
(Supriyanto et al., 2015), teh daun tin sebesar 22,75 (Amanto et al., 2020), teh
bunga talang sebesar 11,37 (Kusuma, 2019), teh daun salam sebesar 97,46 (Kiptiah
et al., 2020), teh daun kemangi sebesar 26,7 (Masruroh, 2017), teh putih sebesar
59,7 (Putra et al., 2020).
4.1.3.2 Nilai a*

Nilai a* merupakan warna campuran merah dan hijau. Warna merah memiliki
skala pada kisaran 0 sampai +100 sedangkan warna hijau memiliki skala kisaran 0
sampai -80. Anjani et al. (2015), mengemukakan bahwa semakin besar skala a
(positif) maka semakin merah, sedangkan nilai a nilainya negatif maka akan

semakin warna hijau.
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Gambar 4. 5 Nilai a* Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.5 lama oksidasi enzimatis cenderung menyebabkan
perbedaan nyata pada nilai kemerahan (a*) serbuk teh daun jambu air. Nilai a*
tertinggi 9,25 yaitu teh daun jambu air yang diremas dengan lama oksidasi 1 jam.
Sedangkan nilai terendah 6,78 yaitu teh daun jambu air yang tidak diremas dengan
lama oksidasi enzimatis 3 jam. Hasil data nilai a* menunjukan bahwa semakin lama
oksidasi maka nilai a* akan semakin meningkat atau semakin merah. Hal ini
disebabkan semakin lama oksidasi enzimatis akan terjadi pembentukan senyawa
thearubigin hasil oksidasi senyawa polifenol yang dikatalis enzim polifenol
oksidase. Senyawa thearubigin ini menyebabkan warna semakin merah (Li et al.,
2010). Menurut penelitian Hilal & Engelhardt (2007), senyawa akhir hasil oksidasi
enzimatis ialah thearubigin. Semakin lama oksidasi enzimatis maka senyawa
thearubigin semakin meningkat sehingga warna kemerahan semakin meningkat.
Subekti (2018) menyatakan bahwa senyawa hasil oksidasi enzimatis polfenol
diantaranya theaflavin dan thearubigin. Senyawa theaflavin berperan menentukan

aroma dan kualitas teh, sedangkan senyawa thearubigin menentukan warna teh

54



(Nim, 2017). Perlakuan lama oksidasi enzimatis juga menyebabkan meningkatnya
nilai a* pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013), menjelaskan bahwa lama
oksidasi enzimatis dari 8 jam menjadi 10 jam menyebabkan peningkatan nilai a*
dari 8,66 menjadi 8,83 pada teh bunga lotus. Pengolahan teh hitam daun torbangun
terjadi peningkatan nilai a* akibat semakin lama oksidasi dari 30 menit menjadi 45
menit menyebabkan peningkatan dari 0,53 menjadi 0,45 (Panjaitan, 2018). Teh
hitam daun salam terjadi peningkatan nilai a* akibat semakin lama oksidasi
enzimatis 1 jam menjadi 2 jam menyebabkan kenaikan nilai a*dari -0,47 menjadi
0,58 (Kiptiah et al., 2020).

Berdasarkan Gambar 4.5 teh daun jambu air yang diremas tidak berbeda nyata
dengan perlakuan yang tidak diremas. Nilai a* teh daun jambu air teh yang diremas
lebih besar dibandingkan dengan teh daun jambu air tidak diremas. Perbedaan
tersebut disebabkan karena proses peremasan menyebabkan keluarnya cairan sel
daun. Senyawa flavonoid dan polifenol berada pada vakuola dalam sel daun akan
keluar ke permukaan sel. Akibatnya akan kontak dan bereaksi dengan oksidasi di
udara dan dikatalis oleh enzim polfenol oksidase (Liem & Herawati, 2021).
Senyawa polifenol akan bereaksi dengan oksigen. Hasil oksidasi terbentuk senyawa
theaflavin dan thearubigin. Akibat dari proses penggulungan yang identik dengan
perlakuan peremasan di penelitian ini akan dihasilkan warna yang lebih gelap.
(Bedran et al., 2015). Shabri & Maulana (2017), mengemukakan bahwa selama
penggulungan saat pengolahan teh hitam akan terbentuk theaflavin sehingga jika
dilanjut maka akan membentuk senyawa thearubigin. Perlakuan peremasan juga
menyebabkan menurunya nilai a* pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013),

mengemukakan bahwa adanya proses penggulungan atau pengolahan teh hitam
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bunga lotus menyebabkan peningkatan nilai a* dari 8,66 menjadi 8,83. Teh hitam
daun torbangun terjadi peningkatan akibat adanya proses penggulungan dari 0,53
menjadi 0,65 (Panjaitan, 2018). Teh hitam daun kakao terjadi peningkatan nilai a*
akibat adanya proses penggulungan dari 2,18 menjadi 2,29 (Supriyanto et al.,
2015). Teh hitam daun salam terjadi peningkatan nilai a* akibat adanya proses
penggulungan dari -0,47 menjadi 0,58 (Kiptiah et al., 2020).

Teh daun jambu air memiliki nilai a* teh daun jambu air berkisar 9,25 sampai
6,67. Sedangkan dibandingkan dengan teh hitam (Camellia sinensis) memiliki nilai
a* 6,7. Hal ini menunjukan bahwa teh daun jambu air dibandingkan teh hitam
(Camellia sinensis) tidak jauh berbeda. Beberapa penelitian terdahulu teh dari
berbagai bahan menunjukan memiliki warna kemerahan yang ditunjukan dengan
nilai a* positif diantaranyanya teh bidara 3,66 (Adhamatika & Murtini, 2021), teh
bunga rosella 5,70 (Yuariski & Suherman, 2012), teh daun jambu biji 11,13
(Sanara, 2014), teh daun kakao 2,29 (Supriyanto et al., 2015), teh daun putih 12,49
(Putra et al., 2020). Sedangkan warna kemerahan nilai a* yang negatif diantaranya
teh daun tin -4,00 (Amanto et al., 2020), teh bunga talang -4,41 (Kusuma, 2019)
dan teh daun salam -0,47 (Kiptiah et al., 2020).
4.1.3.3 Nilai b*

Notasi b* merupakan warna antara kuning dan biru (Ardiyansyah, 2016). Nilai
b* positif mulai 0 sampai +70 menunjukan bahwa warna kuning, sedangkan nilai b

negatif menunjukan warna biru (Manera et al., 2012).
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Gambar 4. 6 Nilai b* Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.6 nilai b* teh daun jambu air dengan lama oksidasi 1
jam, 2 jam dan 3 jam menghasilkan data yang tidak berbeda nyata. Nilai b* tertinggi
4,4 yaitu teh daun jambu air tidak diremas dengan lama oksidasi enzimatis 1 jam
sedangkan nilai b* terendah 2,39 yaitu teh daun jambu air dengan perlakuan
peremasan lama oksidasi 3 jam. Semakin lama oksidasi enzimatis cenderung akan
menurunkan nilai b* yang berarti terjadi penurunan intensitas warna kuning. Hal
ini disebabkan proses oksidasi enzimatis dimana proses tersebut menghasilkan
senyawa theaflavin. Menurut Noviana et al., 2018), theaflavin berfungsi sebagai
pembentuk warna kuning atau warna terang (bright colour) dan rasa yang segar
(brisk taste). Proses oksidasi enzimatis akan mengubah senyawa katekin menjadi
theaflavin kemudian terkondensasi menjadi thearubigin. Semakin lama proses
oksidasi enzimatis maka akan semakin banyak senyawa theaflavin yang
terkondensasi menjadi thearubigin. Thearubigin berfungsi memberikan warna yang

lebih gelap dan merah kecoklatan. Safitra (2018), mengemukakan bahwa
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thearubigin merupakan senyawa yang sulit larut dalam air dan berfungsi sebagai
memberikan warna merah kecoklatan agak gelap. Perlakuan lama oksidasi
enzimatis juga menyebabkan menurunya nilai b* pada berbagai teh.
Kusumaningrum (2013), menjelaskan bahwa lama oksidasi enzimatis dari 8 jam
menjadi 10 jam menyebabkan penurunan b* dari 59,77 menjadi 57,90 pada teh
bunga lotus. Pengolahan teh hitam daun torbangun terjadi penurunan akibat
semakin lama oksidasi dari 30 menit menjadi 45 menit menyebabkan penurunan
nilai b* dari 2,52 menjadi 2,21 (Panjaitan, 2018).

Berdasarkan Gambar 4.6 nilai b* teh daun jambu air yang diremas dengan yang
tidak diremas menunjukan tidak berbeda nyata. Teh daun jambu air dengan
peremasan memiliki nilai b* lebih rendah dibandingkan teh daun jambu air yang
tidak diremas. Hal ini berarti teh daun jambu air yang tidak diremas lebih kuning
dibandingkan yang diremas. Hal ini disebabkan pada proses peremasan terjadi
oksidasi enzimatis yang lebih intens sehingga theaflavin yang berwarna kuning
banyak diubah menjadi thearubigin yang merah kecoklatan sehingga intensitas
warna kuning semakin menurun dan nilai b* menurun. Thearubigin merupakan
produk utama dari proses oksidasi enzimatis teh hitam yang berperan sebagai
pemberi warna merah kecoklatan (Sari et al., 2019). Kusumaningrum (2013),
menjelaskan bahwa proses penggulungan atau penggilingan menyebabkan
penurunan b* dari 59,77 menjadi 57,90 pada teh bunga lotus. Pengolahan teh hitam
daun torbangun terjadi penurunan nilai b* akibat adanya proses penggulungan dari
2,52 menjadi 2,21 (Panjaitan, 2018). Teh hitam daun salam terjadi penurunan nilai
b* akibat adanya proses penggulungan dari 2,26 menjadi 2,03 (Kiptiah et al., 2020).

Teh daun jambu air memiliki nilai b* berkisar dari 2,39 sampai 4,4. Sedangkan
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dibandingkan dengan teh hitam (Camellia sinensis) memiliki nilai b* 3,78. Hali ini
menunjukan teh daun jambu air tidak lebih kuning dibandingkan teh hitam
(Camellia sinensis). Beberapa penelitian terdahulu teh dari berbagai bahan
menunjukan memiliki warna kekuningan yang ditunjukan dengan nilai b* positif
diantaranya teh bidara 4,04 (Adhamatika & Murtini, 2021), teh bunga rosella 8,70
(Yuariski & Suherman, 2012), teh daun jambu biji 5,07 (Mutmainnah et al., 2018),
teh daun kakao 7,94 (Supriyanto et al., 2015), teh daun tin 7,27 (Amanto et al.,
2020), teh bunga talang -2,27 (Kusuma, 2019), teh daun salam 2,26 (Kiptiah et al.,
2020).

4.2 Perubahan Kimia Teh Daun Jambu Air

4.2.1 Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air yang terdapat pada suatu bahan termasuk
bahan pangan (Adri & Hersoelistyorini, 2013). Kadar air sangat mempengaruhi
mutu teh serta umur simpan produk. Apabila produk mempunyai kadar air yang
tinggi, maka akan mengakibatkan teh mudah rusak (Nuraeni et al., 2019).
Keberadaan air dalam suatu bahan pangan dapat menyebabkan pertumbuhan
mikroba (Rahim et al.,, 2020). Kadar air dapat dihitung dengan persentase
kandungan yang ada pada bahan yang dinyatakan berat basah (wet basis) dan berat
kering (dry basis) (Iskandar et al., 2020). Rata-rata kadar air teh daun jambu air

dapat dilihat pada Gambar 4.6.
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Gambar 4. 7 Kadar Air Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.7 teh daun jambu air dengan lama oksidasi 1 jam, 2 jam
dan 3 jam menghasilkan data yang berbeda nyata. Kadar air daun jambu air tertinggi
10,46% yaitu teh daun jambu air perlakuan teh tidak diremas dengan lama oksidasi
enzimatis 1 jam. Sedangkan nilai kadar air teh daun jambu air terendah 6,99% yaitu
perlakuan teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3 jam.
Semakin lama oksidasi enzimatis yang dilakukan maka kadar air teh daun jambu
air akan semakin menurun. Menurunnya kadar air teh dipengaruhi oleh adanya
penguapan air pada proses oksidasi enzimatis. Semakin lama oksidasi enzimatis
akan terjadi kerusakan dinding sel sehingga air mudah keluar dan menguap saat
proses pengeringan, setelah proses oksidasi. Hal ini sesuai pernyataan Purwanti
(2019) menyatakan bahwa proses penggulungan atau penggilingan akan
mengurangi kadar air 70%. Liem & Herawati (2021), mengemukakan bahwa
proses oksidasi berawal dari proses penggulungan atau penggilingan yang

mengakibatkan dinding sel rusak, sehingga cairan sel termasuk air akan keluar ke
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permukaan sel. Akibatnya ketika masuk proses pengeringan komponen air air dan
cairan lainya serta senyawa volatil akan lebih menguap. Bahrul (2018)
mengemukakan bahwa proses pengeringan merupakan terjadinya penguapan air ke
udara karena adanya perbedaan kandungan uap air antara udara dengan bahan yang
dikeringkan. Perlakuan lama oksidasi enzimatis juga menyebabkan penurunan
kadar air pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013), menjelaskan bahwa semakin
lama oksidasi enzimatis dari 8 jam menjadi 10 jam menyebabkan penurunan kadar
air dari 7,83% menjadi 6,63%. Selain itu, teh daun gambir mengalami penurunan
dengan peningkatan lama oksidasi enzimatis 36 jam menjadi 42 jam menyebabkan
penurunan dari 7,83% menjadi 6,26% (Andi et al, 2021). Sedangkan teh hitam
Camellia sinensis terjadi penurunan lama oksidasi selama 1 jam menjadi 2 jam
menyebabkan penurunan kadar air dari 5,1% menjadi 4,7% (Imagawa, 1995). Teh
daun kulit melinjo terjadi penurunan kadar air akibat semakin lama oksidasi
enzimatis dari 6 jam menjadi 8 jam menyebabkan penurunan kadar air 8,87%
menjadi 6,48% (Ardiyansyah, 2016). Teh daun kelor terjadi penurunan kadar air
akibat semakin lama oksidasi enzimatis dari 2 jam dan 3 jam menyebabkan
penurnan 23,23% menjadi 22,22% (Friskilla & Rahmawati, 2018).

Berdasarkan Gambar 4.7. teh daun jambu air yang diremas menghasilkan data
yang berbeda nyata dengan yang tidak diremas. Hal ini disebabkan selama
peremasan akan rusak dinding sel, sehingga cairan akan keluar ke permukaan sel.
Akibatnya ketika masuk proses pengeringan, komponen air dan cairan lainnya serta
senyawa volatil akan menguap lebih mudah. Menurut penelitian Susinggih (2017),
proses penggulungan menyebabkan dinding-dinding daun pecah kemudian cairan

akan keluar dan kontak dengan udara. Menurut penelitian Angelina & Tobing
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(2019), proses penggulungan/peremasan teh hitam akan mengeluarkan cairan
sehingga kadar air pada teh akan menurun. Hal ini sesuai dengan hasil kadar air teh
daun jambu air dengan peremasan lebih rendah dibandingkan dengan yang tidak
diremas. Hasil data teh daun jambu air termasuk dalam Standar Nasional Indonesia
(SNI) yaitu kadar air yang memiliki kadar air 8% pada teh yang diremas. Kadar air
dapat mempengaruhi terhadap mutu teh kering karena produk teh kering akan
mempengaruhi suatu umur simpan bahan. Jika kandungan air pada teh daun kering
cukup banyak maka akan mengakibatkan produk teh tersebut menjadi lembab dan
rusak (Erawati, 2004). Kadar air akan bertambah jika kelembapan cukup tinggi.
Selain itu, lama penyimpanan teh kering serta suhu ruangan penyimpanan akan
mempengaruhi kadar air. Perubahan kadar air suatu bahan pangan dipengaruhi oleh
kelembaban udara (RH) suatu penyimpanan (Arizka & Daryatmo, 2015). Menurut
Putratama (2009), kelembaban udara, suhu dan kadar air dapat mempengaruhi suatu
bahan pangan dalam proses penyimpanan makanan. Perlakuan peremasan atau
penggilingan dalam produksi teh juga menyebabkan penurunan kadar air pada
berbagai teh. Kusumaningrum (2013), menjelaskan bahwa proses penggulungan
teh bunga lotus menyebabkan penurunan kadar air dari 7,83% menjadi 8,26%.
Selain itu, teh daun gambir terjadi penurunan kadar air 8,36% menjadi 8,32%
adanya proses penggulungan. Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis,
penggulungan menyebabkan penurunan kadar air dari 5,1% menjadi 4,7%
(Imagawa, 1995). Teh daun kelor terjadi penurunan 3,33% menjadi 3,22% akibat
adanya proses penggulungan teh (Friskilla & Rahmawati, 2018).

Kadar air teh daun jambu air yang tidak diremas dengan lama oksidasi enzimatis

1 jam, 2 jam dan 3 jam vyaitu 8,69% sampai 10,46%. Sedangkan kadar air yang
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perlaukan peremasan yaitu 6,99% sampai 8,51%. Hasil menunjukkan bahwa kadar
air teh daun jambu air yang sesuai dengan SNI yaitu perlakuan diremas dengan
lama oksidasi enzimatis 1 jam dan 2 jam dimana kadar air SNI adalah 8%. Beberapa
penelitian terdahulu teh dari berbagai bahan menunjukan kadar air diantaranya teh
daun pandan 5,27% (Angraitati, Dewi & Hamzah, 2017), teh katuk 4,60% (Kumala,
2017), teh daun seledri 5,44% (Liliana, 2005), teh bunga lotus 9,65%
(Kusumaningrum, 2013), teh daun bambu 6,10% (Nyoman et al, 2020), bunga
talang 10,18% (Kusuma, 2019), bunga ketapang 5,55% (Widyastuti et al., 2020)
dan daun kersen 3,05% (Nawir et al., 2021). Ada pun kadar air yang berasal yang
berasal tanaman teh yaitu teh hitam 8,01%, teh Oolong 8,60%, teh hijau 9,30% dan
teh putih 8,60% (Anggraini et al., 2018).
4.2.2 Kadar Abu

Abu adalah bahan anorganik dan merupakan sisa mineral hasil pembakaran
pada suhu sangat tinggi. Bahan anorganik akan mudah hilang menjadi gas dalam
proses pembakaran 550°C. Bahan anorganik adalah kandungan mineral yang
berasal dari bahan makanan seperti Mg, Ca, Na, K, P, Mn, dan Cu. Hasil
pembakaran berwarna putih abu-abu, mudah dilarutkan dan berpartikel halus
(Nugroho, 2020). Menurut Amelia (2015), abu adalah sisa pembakaran suatu
bahan. Komponen mineral dari suatu bahan sangat bervariasi baik dari jumlah
maupun jenis. Adil, (2008), mengemukakan bahwa kandungan mineral suatu bahan
menunjukan nilai kandungan bahan anorganik (mineral). Semakin tinggi nilai kadar
abu maka akan semakin banyak kandungan bahan anorganik di dalam produk

tersebut.
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Gambar 4. 8 Kadar abu Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.8 lama oksidasi enzimatis menghasilkan data yang
berbeda nyata. Nilai kadar abu tertinggi 5,31% yaitu teh diremas dengan lama
oksidasi 3 jam. Sedangkan nilai terendah 4,43% yaitu teh daun jambu air tidak
diremas dengan lama oksidasi 1 jam. Semakin lama waktu oksidasi enzimatis maka
semakin meningkat kadar abu. Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi maka
kadar air akan semakin turun sehingga persentase abu dalam bahan semakin naik.
Menurut Tanjung et al. (2016) teh daun sirsak dengan lama waktu fermentasi
(oksidasi enzimatis) maka akan semakin meningkat kadar abu yang terkandung
dalam teh tersebut. Kadar abu meningkat seiring berkurangnya kadar air pada suatu
bahan. Perlakuan lama oksidasi enzimatis juga menyebabkan penurunan kadar air
pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013), menjelaskan bahwa semakin lama
oksidasi enzimatis dari 8 jam menjadi 10 jam menyebabkan peningkatan kadar abu
dari 7,30% menjadi 7,38%. Selain itu, teh daun gambir mengalami peningkatan

akibat lama oksidasi enzimatis dari 36 jam menjadi 42 jam dari 2,26% menjadi
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2,66% (Andi et al, 2021). Sedangkan teh hitam Camellia sinensis terjadi
peningkatan lama oksidasi enzimatis dari 1 jam menjadi 2 jam menyebabkan
kenaikan kadar abu dari 3,56% menjadi 4,29% (Imagawa, 1995). Teh daun kulit
melinjo terjadi peningkatan kadar abu akibat semakin lama oksidasi enzimatis dari
6 jam menjadi 8 jam menyebabkan peningkatan kadar abu 3,50% menjadi 4,00%
(Ardiyansyah, 2016). Teh daun kelor terjadi peningkatan kadar abu akibat semakin
lama oksidasi enzimatis dari 2 jam dan 3 jam menyebabkan peningkatan 7,25%
menjadi 7,36% (Friskilla & Rahmawati, 2018).

Berdasarkan Gambar 4.8 teh daun jambu air yang diremas menghasilkan data
yang berbeda nyata. Nilai kadar abu teh daun jambu air dengan perlakuan teh
diremas lebih tinggi dibandingkan dengan teh daun jambu air tidak diremas. Hal ini
disebabkan teh daun jambu air perlakuan teh yang diremas akan mengeluarkan
cairan di permukaan daun sehingga daun akan menjadi rusak dan memar pada
dinding sel daun dan kandungan air akan menurun. Menurut Widodo et al. (2021),
nilai kadar abu berbanding terbalik dengan kadar air. Fajiarningsih (2013),
mengemukakan bahwa semakin tinggi kandungan kadar air suatu bahan kering
maka persentase kadar abu dalam bahan tersebut akan mengalami peningkatan.
Perlakuan peremasan atau penggulungan dalam produksi teh juga menyebabkan
peningkatan kadar abu pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013), menjelaskan
bahwa proses penggulungan teh bunga lotus menyebabkan peningkatan kadar abu
dari 7,30% menjadi 7,38%. Selain itu, teh daun gambir terjadi peningkatan kadar
abu 2,62 menjadi 2,66 adanya proses penggulungan. Sedangkan pada teh hitam
Camellia sinensis  terjadi  peningkatan kadar abu akibat proses

penggulungan/penggilingan dari 3,26% menjadi 4,29% (Imagawa, 1995).
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Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2013) kadar abu teh kering
maksimal 8%. Hasil yang diperoleh penelitian teh daun jambu air yaitu 5,31%-
4,43%. Oleh karena itu, teh daun jambu air memenuhi SNI. Beberapa penelitian
terdahulu berbagai teh menunjukan kadar abu diantaranya Menurut Anggraini et al.
(2018), teh dari tanaman Camellia sinensis terdiri teh Oolong 5,49%, teh putih
5,67% dan teh hijau 6,38%, teh daun pandan 3,30% (Dewi & Hamzah, 2017), teh
katuk 4,60% (Kusuma, 2019), teh daun seledri 14,23% (Liliana, 2005), teh bunga
lotus 7,30% (Kusumaningrum, 2013), teh daun bambu 5,16% (Nyoman et al, 2020),
teh daun ketapang 8,05% (Widyastuti et al., 2020) dan teh daun kersen 7,58%
(Nawir et al., 2021).

4.2.3 pH

pH atau derajat asam merupakan suatu satuan yang menguraikan derajat
kadar keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan (Habibah & Mahadi, 2017).
Menurut Iskandar et al. (2020), pengukuran pH berfungsi untuk mengetahui tingkat
keasaman suatu larutan atau tingkat keasaman suatu minuman teh dengan substrat
produk teh gambir. Derajat keasaman dapat disebut juga nilai pH yang menunjukan
bahwa konsentrasi ion H+ (Hidrogen) yang terlarut. Nilai pH sebagai penentuan
tingkat ketahanan terhadap pertumbuhan mikroorganisme pembusuk selama
pengolahan teh dan proses penyimpanan teh (Batubara & Pratiwi, 2019). Nilai pH
teh daun jambu air perlakuan teh diremas dan tidak diremas dengan lama oksidasi

enzimatis 1, 2, dan 3 jam dapat dilihat di Gambar 4.9.
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Gambar 4. 9 pH Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.9 nilai pH teh daun jambu air perlakuan dengan lama
oksidasi enzimatis 1 jam , 2 jam dan 3 jam memiliki nilai pH cenderung berbeda
nyata. Nilai pH tertinggi 4,8 yaitu teh perlakuan tidak diremas dengan lama oksidasi
1 jam. Sedangkan nilai pH terendah 3,96 yaitu teh daun jambu air diremas dengan
lama oksidasi 3 jam. Semakin lama proses oksidasi enzimatis maka nilai pH teh
daun jambu air akan semakin turun. Hal ini diduga karena selama proses oksidasi
enzimatis senyawa katekin berubah menjadi theaflavin. Jika oksidasi enzimatis
berlanjut, maka theaflavin akan berubah menjadi thearubigin. Senyawa theaflavin
bersifat agak asam, sedangkan thearubigin asam kuat (Rohdiana & Al-ghifari,
2015). Agfarina (2021), mengemukakan proses fermentasi (oksidasi enzimatis)
akan mengakibatkan nilai pH teh semakin menurun dan cenderung asam. Menurut
Supriyanto et al. (2015), teh daun ketapang mengalami penurunan nilai pH

disebabkan banyaknya thearubigin yang terbentuk. Komponen theaflavin bersifat
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agak asam, sedangkan thearubigin bersifat asam kuat (Rohdiana & Al-ghifari,
2015). Semakin banyak kandungan asam pada teh maka akan semakin rendah nilai
pH. Perlakuan lama oksidasi juga menyebabkan penurunan pH pada berbagai teh.
Kusuma (2018) menjelaskan bahwa semakin lama oksidasi enzimatis dari 1 jam
menjadi 5 jam menyebabkan penurunan pH dari 10,13 menjadi 4,27 pada teh daun
kopi. Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis terjadi penurunan pH akibat
lama oksidasi enzimatis dari 1 jam menjadi 2 jam menyebabkan penurunan pH dari
5,09 menjadi 4,65 (Fitriani, 2017).

Berdasarkan Gambar 4.8 teh daun jambu air yang diremas menghasilkan data
yang berbeda nyata dengan yang tidak diremas. Nilai pH teh daun jambu air yang
diremas memiliki nilai pH yang lebih rendah dibandingkan teh daun jambu air yang
tidak diremas. Hal ini disebabkan karena proses peremasan mengeluarkan cairan
dan akan terjadi reaksi antara cairan sel dan udara. Akibatnya terjadi reaksi senyawa
katekin dan turunanya menjadi theaflavin dan thearubigin. Ardheniati (2009),
mengemukakan bahwa proses penggulungan teh mengakibatkan dinding sel daun
akan rusak, membran vakuola akan pecah sehingga enzim katekin dan enzim
polifenol oksidase saling bereaksi. Reaksi tersebut akan mengubah katekin dan
turunannya menjadi theaflavin. Menurut Rohdiana & Al-ghifari (2015), theaflavin
dalam seduhan teh bersifat agak asam, sedangkan thearubigin bersifat asam kuat.
Semakin banyak asam yang terbentuk maka pH akan semakin menurun
(Damayanthi et al., 2008). Perlakuan peremasan atau penggulungan dalam produksi
teh juga menyebabkan penurunan pH pada berbagai teh. Kusuma (2018)
menjelaskan bahwa adanya proses penggulungan menyebabkan penurunan pH dari

10,13 menjadi 4,27 pada teh daun kopi. Sedangkan pada teh hitam Camellia
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sinensis, adanya proses penggulungan menyebabkan penurunan pH dari 5,09
menjadi 4,65 (Fitriani, 2017).

Teh jambu air memiliki nilai pH yaitu 3,09 sampai 4,5. Sedangkan teh hitam
(Camellia sinensis) memiliki pH 4-8 (Rahim et al., 2020). Hal ini menunjukan
bahwa teh daun jambu air tidak jauh berbeda dengan teh hitam. Beberapa penelitian
terdahulu dari berbagai bahan menunjukan pH diantaranya teh daun tin 7,72 (Sari
et al., 2019), teh daun bambu 1,53 (Mabruroh, 2015), teh daun sirsak 4,45 (Adri &
Hersoelistyorini, 2013), teh daun ketapang 5,9 (Widyastuti et al., 2020), teh daun
kersen 6,32 (Nawir et al., 2021) dan teh daun kelor 4,79 (Ningsih, 2016).

4.2.4 Kadar Tanin

Tanin merupakan suatu senyawa yang memiliki berat molekul besar yang
terdiri dari gugus hidroksil dan beberapa gugus yang bersangkutan seperti karboksil
untuk membentuk komplek kuat yang efektif dengan protein dan beberapa
makromolekul (Tanjung et al., 2016). Menurut penelitian Adil (2008), tanin adalah
senyawa yang sangat penting yang terkandung dalam daun teh. Fenolik atau tanin
merupakan senyawa antioksidan yang bersumber dari tumbuhan (Anggraini et al.,
2018). Tanin secara langsung akan berpengaruh terhadap sifat teh yang akan
dihasilkan diantaranya yaitu rasa, warna, dan aroma. Menurut Chen et al. (2021),
senyawa tanin memiliki karakteristik yaitu rasa sepet dan berwarna coklat serta
larut dalam air yang akan membentuk kompleks polifenol. Rahayu (2007),
mengemukakan bahwa senyawa tanin akan mengakibatkan teh memiliki rasa sepet
yang akan larut pada air saat proses oksidasi enzimatis berlangsung. Kadar tanin

teh daun jambu air perlakuan teh dapat dilihat pada Gambar 4.10.
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Gambar 4. 10 Kadar Tanin Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan Gambar 4.10 nilai kadar tanin teh daun jambu air dengan lama
oksidasi enzimatis 1 jam , 2 jam dan 3 jam menghasilkan data yang berbeda nyata.
Kadar tanin tertinggi 23,65% yaitu teh tidak diremas dengan lama oksidasi
enzimatis 1 jam, sedangkan kadar tanin terendah 21,09% yaitu teh daun jambu air
perlakuan diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3 jam. Semakin lama oksidasi
teh daun jambu air maka akan semakin menurun kadar tanin. Menurunanya kadar
tanin disebabkan proses oksidasi enzimatis dimana sebagian tanin menjadi senyawa
turunan vyaitu theaflavin dan thearubigin (Tanjung et al., 2016). Menurut
Damayanthi et al., (2008), proses oksidasi enzimatis akan mengubah tanin menjadi
senyawa teaflavin dan thearubigin. Terbentuknya senyawa turunan tersebut
menyebabkan kadar tanin dalam daun teh akan berkurang. Menurut Eviza et al.
(2021), teh daun gambir terjadi penurunan kadar tanin akibat semakin lama
oksidasi. Akibatnya rasa sepat pada teh daun gambir berkurang. Supriyanto et al.,
(2015) senyawa tanin memberikan rasa sepat pada teh. Menurut Leligia (2011),

proses oksidasi enzimatis yang dilakukan untuk pengolahan teh hitam akan
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menyebabkan senyawa katekin akan mengalami penurunan. Penelitian Sari et al.,
(2012), proses oksidasi enzimatis dalam pengolahan teh akan mengakibatkan
teroksidasi senyawa tanin menjadi theaflavin dan terkondensasi menjadi
thearubigin. Selain itu, Tanjung et al. (2016), mengemukakan bahwa teh daun
sirsak mengalami penurunan kadar tanin akibat semakin lama oksidasi enzimatis
dari 1 jam dan 2 jam yaitu 0,61% menjadi 0,51%. Damayanthi et al. (2008),
mengemukakan bahwa proses oksidasi mengakibatkan sebagian senyawa tanin
berubah menjadi senyawa turunannya vyaitu theaflavin dan thearubigin. Tanin
merupakan senyawa turunan dari asam galat yang merupakan senyawa kompleks
yang tersusun dari senyawa-senyawa Kkatekin, epikatekin, epikatekin galat,
epigalokatekin, dan epigalokatekin galat (Sekarini, 2011). Menurut Hafezi et al.
(2006), komponen epigallokatekin dan galat pada teh akan teroksidasi membentuk
ortoquinon dan akan mengalami kondensasi dengan adanya molekul hidrogen
sehingga membentuk bisflavanol. Komponen bisflavanol yang terbentuk akan
terkondensasi membentuk theaflavin dan thearubigin (Balaji et al., 2014).
Perlakuan lama oksidasi juga menyebabkan penurunan kadar tanin pada berbagai
teh. Teh bunga lotus daun mengalami penurunan kadar tanin akibat semakin lama
oksidasi dari 8 jam dan 10 jam menyebabkan penurunan kadar tanin dari 0,61%
menjadi 0,55% (Kusumaningrum, 2013). Sedangkan pada teh hitam Camellia
sinensis peningkatan lama oksidasi enzimatis dari 45 menit menjadi 1,5 jam
menyebabkan penurunan kadar tanin 18,56% menjadi 17,89% (Purwanti, 2019).
Teh daun sirasak mengalami penurunan kadar tanin akibat semakin lama oksidasi
dari 1 jam menjadi 2 jam menyebabkan penurunan kadar tanin dari 0,61% menjadi

0,56% (Tanjung et al., 2016).
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Teh daun jambu air yang diremas berbeda nyata dengan yang tidak diremas.
Kadar tanin teh daun jambu air yang diremas lebih rendah dibandingkan dengan
kadar tanin yang tidak diremas. Hal ini disebabkan proses penggulungan/peremasan
teh akan mengakibatkan dinding sel pada daun akan mengeluarkan cairan sel.
Kemudian akan cairan sel tersebut akan beraksi dengan oksigen. Akibatnya
sebagian tanin berubah menjadi senyawa theaflavin dan thearubigin. Terbentuknya
senyawa tersebut mengakibatkan kadar tanin Dberkurang. Jolvis (2016),
mengemukakan bahwa selama proses penggulungan/penggilingan sebagian tanin
berubah menjadi senyawa theaflavin dan thearubigin sehingga tanin akan
berkurang. Perlakuan peremasan atau penggulungan dalam produk teh juga
menyebabkan penurunan tanin pada berbagai teh. Kusumaningrum (2013),
menjelaskan bahwa proses pengolahan teh bunga lotus terjadi penurunan kadar
tanin akibat adanya proses penggulungan dari 0,61% menjadi 0,55% pada teh bunga
lotus. Sedangkan pada teh hitam Camellia sinensis terjadi penurunan kadar tanin
akibat proses penggulungan dari 18,56% menjadi 17,89% (Purwanti, 2019). Teh
daun sirasak mengalami penurunan kadar tanin akibat adanya proses penggulungan
dari 0,61% menjadi 0,56% (Tanjung et al., 2016).

Teh daun jambu air memiliki kadar tanin berkisar 23,65% sampai 21,09%.
Menurut penelitian Mansyur (2014) kadar tanin teh hitam komersial di Indonesia
memiliki nilai kadar tanin 18,05%. Beberapa penelitian terdahulu teh dari berbagai
bahan menujukan kadar tanin diantaranya teh daun gaharu 17,45% (Angelina &
Tobing, 2019), teh daun tin 2,5% (Amanto et al., 2020), teh daun ketapang 20,05%
(Widyastuti et al., 2020), teh daun sirsak 0,61% (Tanjung et al., 2016), teh daun

gambir 6,5% (Eviza et al, 2021), teh daun kopi robusta 27,01% (Kusuma, 2018).
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4.2.5 Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi,
dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif (Charlina, 2016).
Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode radikal serapan DPPH.
Metode ini digunakan karena mudah dan menggunakan sampel yang sedikit serta
metode yang sangat sederhana dengan waktu yang singkat. Metode ini memiliki
prinsip pengujian dimana antioksidan sebagai subtansi dalam menetralisir radikal
bebas DPPH (1,1 -diphenyl-2 picyhydrazy). DPPH merupakan radikal bebas yang
stabil karena delokalisasi elektron di seluruh molekul sehingga terjadi dimerisasi
untuk radikal bebas lainnya. Delokalisasi elektron juga menyebabkan timbulnya
warna ungu yang ditunjukkan oleh pita serapan larutan dalam etanol pada panjang
gelombang sekitar 520 nm. Ketika DPPH dicampur dengan senyawa yang dapat
mendonorkan atom hidrogen, terjadi peningkatan bentuk tereduksi dari DPPH yaitu
1,1 —diphenyl-2- picrylhydrazyl yang mengakibatkan hilangnya warna ungu dan
berubah menjadi terbentuk warna kuning pucat (Shi et al., 2021).

Nilai absorbansi yang diperoleh digunakan untuk mendapatkan persentase
penangkapan radikal bebas dan persaman regresi Y= a + bx. Perhitungan nilai ICso
dapat dihitung dalam rumus persamaan regresi tersebut. Menurut Saklar et al.
(2015), nilai 1Cso sebagai parameter pengujian aktivitas antioksidan yang dapat
menghambat 50% oksidasi. Semakin rendah nilai ICso maka aktivitas antioksidan
semakin tinggi. Hasil aktivitas antioksidan teh daun jambu air dapat dilihat pada

Gambar 4.11.
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Gambar 4. 11 ICso Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis standar
deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan 4.11 nilai ICso teh daun jambu air perlakuan lama oksidasi
enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam menghasilkan data yang berbeda nyata. Nilai 1Cso
teh daun jambu air paling tinggi yaitu I1Cso 7,95 mg/ml yaitu perlakuan tidak
diremas dengan lama oksidasi 1 jam. Sedangkan hasil terendah 1Csp 1,75 mg/mL
yaitu teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3 jam. Semakin
lama oksidasi enzimatis menyebabkan semakin menurun ICsp yang menandakan
semakin meningkat aktivitas antioksidan. Menurut Rabbani et al. (2019), nilai 1Cso
rendah maka aktivitas antioksidan semakin meningkat. Hal ini ini diduga semakin
lama oksidasi maka semakin banyak bentuk senyawa antioksidan baru. Menurut
Tuminah (2004), senyawa antioksidan pada teh diantaranya katekin, flavanol,
alkaloid, dan vitamin C. Hasil data kadar tanin dan total fenol teh daun jambu air
yang menunjukan semakin lama oksidasi maka kadar tanin dan total fenol akan

semakin menurun. Hasil nilai 1Cso yang semakin menurun seiring semakin lama
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oksidasi enzimatis tidak singkron dengan data total fenol dan kadar tanin. Hal ini
diduga ada senyawa antioksidan lain yang lebih berperan dalam menyumbang
kemampuan antioksidan selama oksidasi enzimatis daun jambu air. Semakin lama
oksidasi maka akan semakin banyak menghasilkan theaflavin dan thearubigin,
sehingga kemungkinan adanya theaflavin dan thearubigin aktivitas antioksidan
semakin meningkat. Menurut penelitian Eviza et al, (2021), teh daun gambir
mengalami penurunan 1Cso akibat semakin lama oksidasi enzimatis katekin berubah
menjadi theaflavin dan thearubigin, sehingga semakin lama oksidasi enzimatis
semakin banyak senyawa theaflavin dan thearubigin yang dapat dihasilkan. Salah
satu antioksidan yang potensial yaitu theaflavin, senyawa polifenol yang
terkandung dalam teh hitam (Krisna et al., 2015). Efek antioksidan pada theaflavin
lebih kuat dibandingkan dengan vitamin C, vitamin E (Saha & Das, 2003).
Perlakuan lama lama oksidasi enzimatis juga menyebabkan penurunan 1Cso pada
berbagai teh. Eviza et al, (2021) menjelaskan bahwa terjadi penurunan 1Csg akibat
semakin lama oksidasi enzimatis dari 12 jam menjadi 24 jam menyebabkan
penurunan 1Cso dari 326,93 mg/mL menjadi 309,10 mg/mLpada pengolahan teh
daun gambir.

Berdasarkan Gambar 4.11 teh daun jambu air yang diremas berbeda nyata
terhadap yang tidak diremas. Nilai 1Cso teh daun jambu air yang diremas lebih
rendah dibandingkan nilai 1Cso teh daun air yang tidak diremas. Hal ini diduga
adanya antioksidan yang tidak rusak pada pengolahan teh jambu air akibat proses
peremasan atau disebabkan karena proses peremasan memperbanyak terekstrasi
sehingga terbentuknya antioksidan baru. Menurut (Purwanti, 2019), antioksidan

vitamin C yang terdapat pada teh hitam Camellia sinensis 62,3 pg/mL. Albab et al.
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(2018) mengemukakan bahwa faktor kerusakan aktivitas antioksidan disebabkan
adanya pemanasan. Menurut Sudaryat et al. (2015), nilai 1Cso teh hitam antara 90-
200 pg/mL. Sedangkan nilai I1Cso teh hijau 30-23 pg/mL. Menurut Jolvis (2016),
selama proses penggulungan sebagian tanin menjadi senyawa turunan yaitu
theaflavin dan thearubigin. Hasil nilai 1Csp teh daun jambu air kemungkinan adanya
aktivitas antioksidan selain tanin dan fenol. Perlakuan peremasan atau
penggulungan dalam produksi teh juga menyebabkan penurunan ICso pada berbagai
teh. Angelina & Tobing (2019), menjelaskan teh daun gaharu terjadi penurunanan
ICso akibat adanya proses peremasan atau penggulungan dari 326,7 mg/mL menjadi
309,9 mg/mL. Sedangkan teh hitam Camellia sinensis, peningkatan akibat adanya
proses penggulungan dari 30,63 mg/mL menjadi 28,71 mg/mL (Purwanti, 2019),
teh daun gambir terjadi penurunan ICso akibat adanya proses penggulungan dari
326,93 mg/mL menjadi 309,20 mg/mL (Liem & Herawati, 2021).

Teh daun jambu air memiliki nilai ICso 1,75 mg/mL sampai 1Cso 7,95 mg/mL
Antioksidan alami terdapat dalam hasil ekstraksi berbagai bagian tanaman. Ada
beberapa senyawa antioksidan alami diantaranya yaitu asam askorbat (vitamin C),
tokoferol (vitamin E) likopen, beta karoten, dan zat lainnya (Charlina, 2016).
Sedangkan kandungan bioaktif daun jambu air terdiri dari flavonoid, fenolik dan
tanin (Anggrawati & Ramadhania, 2016). Menurut Auliasari et al. (2016), daun
jambu air memiliki berbagai senyawa bioaktif pada daun jambu air yaitu 4-
hydroxybenzaldehyde, myricetin-3-O’Rhamnoside,europetin-3- O-rhamnoside,
phloretin, myrigalone-G dan myrigalone-, selain itu juga vitamin C. Beberapa
penelitian terdahulu teh dari berbagai bahan menunjukan 1Csp diantaranya yaitu teh

dari tanaman teh Camellia sinensis yaitu teh hijau 58,61 pg/mL, teh putih 74,75
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pg/mL (Leslie & Gunawan, 2019), teh daun alpukat 24,08 mg/mL(Asyifyan &
Sujianto, 2019), teh daun mangga arum manis 1056,51 pg/mL (Cornelia & Sutisna,
2019), teh daun pandan 5,68 mg/mL (Dewi & Hamzah, 2017), teh daun rumput laut
638 mg/mL (Sinurat, 2019), teh daun daun katuk 5,68 mg/mL (Kumala, 2017), teh
daun matoa 57,94 ppm (Liana et al., 2021), teh daun ketepeng cina 43,79 pg/mL
(Yamin et al., 2017).
4.2.6 Total Fenol

Senyawa fenolik berperan sebagai pencegahan terjadinya oksidasi.
Senyawa fenol dapat menyumbang elektron atau atom hidrogen pada radikal bebas
yang berfungsi sebagai pereduksi, pelekat logam dan peredam radikal bebas
(Javanmardi et al., 2003). Senyawa fenol mempunyai sebuah cincin aromatik
dengan gugus hidroksil (Kawiji et al., 2011). Hasil analisis total fenol teh daun

jambu air dapat dilihat pada Gambar 4.12.
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Gambar 4. 12 Total Fenol Teh Daun Jambu Air. Data disajikan dengan garis
standar deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukan berbeda nyata (P<0,05).

Berdasarkan hasil total fenol teh daun jambu air perlakuan lama oksidasi

enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam menunjukan berbeda nyata antar perlakuan. Kadar
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total fenol tertinggi 171,59 mg GAE/gram yaitu teh daun jambu air perlakuan tidak
diremas dengan lama oksidasi 1 jam. Sedangkan kadar total fenol terendah 127,23
mg GAE/gram yaitu teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3
jam. Semakain lama oksidasi enzimatis menyebabkan kadar total fenol semakin
menurun. Hal ini disebabkan oksidasi enzimatis akan menyebabkan senyawa
polifenol membentuk senyawa theaflavin dan thearubigin. Sehingga lama kelamaan
senyawa fenol mengalami penurunan. Proses oksidasi enzimatis dalam pembuatan
teh hitam akan mengalami degradasi katekin yang menyebabkan kandungan air
berkurang serta peningkatan enzim polifenol oksidase yang akan membantu
senyawa fenol membentuk senyawa theaflavin dan thearubigin sehingga total fenol
pada teh mengalami penurunan (Jolvis, 2016). Perlakuan lama oksidasi enzimatis
juga menyebabkan penuran total fenol pada berbagai teh. Yulia (2006) menjelaskan
bahwa semakin lama oksidasi dari 2 jam dan 4 jam menyebabkan penurunan total
fenol dari 125,70 mg GAE/gram menjadi 115,40 mg GAE/gram. Sedangkan pada
teh hitam Camellia sinensis terjadi penurunan akibat semakin lama oksidasi
enzimatis dari 45 menit menjadi 1,5 jam menyebabkan penurunan total fenol 210,34
mg GAE/gram menjadi 200,12 mg GAE/gram (Purwanti, 2019). Teh hitam pucuk
merah mengalami penurunan kadar total fenol akibat semakin lama oksidasi
enzimatis dari 4 jam menjadi 8 jam penurunan total fenol 165,71 mg GAE/gram
menjadi 161,37 mg GAE/gram (Faustina, 2018).

Berdasarkan Gambar 4.12 teh daun jambu air yang diremas berbeda nyata
dengan yang tidak diremas. Peremasan akan menurunkan kandungan total fenol
produk. Hal ini disebabkan proses peremasan akan mengeluarkan cairan sel yang

kemudian enzim polifenol oksidase yang terdapat pada daun beraksi dengan
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oksigen. Akibatnya senyawa polifenol berubah menjadi theaflavin dan thearubigin.
Sehingga kandungan total fenol semakin menurun. Menurut Dinar (2009) proses
peremasan teh akan mengalami kerusakan pada dinding sel daun sehingga enzim
polifenol oksidase yang terdapat pada sitoplasma dan katekin akan mengalami
reaksi oksidasi senyawa katekin berubah menjadi theaflavin dan thearubigin
(Anjarsari, 2016). Daun yang dibagi menjadi kecil pada saat proses pembuatan teh
hitam akan terjadi oksidasi enzimatis yang dikatalis polifenol oksidase sehingga
katekin kemudian membentuk theaflavin yang akan memberikan warna kuning
pada teh serta thearubigin akan memberikan warna kecoklatan pada teh (Juniaty,
2013). Sudaryat et al. (2015) mengemukakan bahwa penurunan katekin disebabkan
karena terbentuknya theaflavin dan thearubigin yang akan menjadi ciri khas pada
teh hitam. Teh hitam Camellia sinensis terjadi penurunan total fenol akibat adanya
proses penggulungan menyebabkan penurunan total fenol 210,34 mg GAE/gram
menjadi 200,12 mg GAE/gram (Purwanti, 2019). Teh hitam pucuk merah
mengalami penurunan kadar total fenol akibat adanya proses penggulungan
menyebabkan penurunan total fenol 165,71 mg GAE/gram menjadi 161,37 mg
GAE/gram (Faustina, 2018).

Teh daun jambu air memiliki kadar total fenol 127,23 mg GAE/gram sampai
171,59 mg GAE/gram, jika dibandingkan dengan teh hitam penelitian Sudaryat et
al. (2015) total fenol teh hitam di pasaran paling tertinggi yaitu 225,80 mg
GAE/gram. Hal ini menunjukkan bahwa kadar total fenol teh daun jambu air lebih
rendah dibandingkan teh hitam yang ada di pasaran. Beberapa penelitian terdahulu
teh dari berbagai bahan menunjukan total fenol diantaranya teh daun kersen 28,9

mg GAE/gr (Nawir et al., 2021), teh daun gambir 390 mg GAE/gram (Eviza et al,
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2021), teh daun pacar cina 17,479 mg GAE/gram (Indarwati, 2015), teh daun
mangga arum manis 218,90 GAE/gram (Cornelia & Sutisna, 2019), teh daun matoa
13,35 GAE/gram (Liana et al., 2021), teh pucuk merah 165,71 71 mg GAE/gram
(Faustina, 2018), dan teh ketepang cina 60,18 GAE/gr (Yamin et al., 2017).
4.3 Analisis Sensoris Deskriptif Teh Daun Jambu Air

Analisis sensoris deskriptif dibedakan menjadi 2 yaitu serbuk dan seduhan
teh daun jambu air. Teh daun jambu air terdiri dari 6 sampel yaitu TF menunjukan
tidak diremas, sedangkan RF menunjukan tidak diremas. Angka 1, 2 dan 3 lama
oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam. Serbuk teh daun jambu air dilihat spada

Gambar 4.13.

4.3.1 Karakteristik Sensoris Serbuk Teh Daun Jambu Air

\RF3

Gambar 4. 13 Serbuk Teh Daun Jambu Air. Keterangan kode TF : Tidak
diremas, RF: Diremas, 1,2,3 : lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam.

Metode deskriptif bertujuan untuk mengidentifikasi mutu sensoris teh daun

jambu air. Uji deskriptif teh daun jambu air dilakukan oleh panelis yang sudah
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terlatih sebagai penilai mutu makanan serta paling peka terhadap suatu produk
(Mediana, 2018). Hasil data uji deskriptif teh daun jambu air yang tidak diremas

dapat dilihat pada jaring Gambar 4.14. Sedangkan teh daun jambu air dapat dilihat

pada Gambar 4.15.

“ Aroma Segar

Intensitas Warna

—TF1 TF2 e=—=TF3 =—Kontrol

Gambar 4. 14 Profil Deskriptif Serbuk Teh Daun Jambu Air tidak Diremas.
Keterangan kode TF : Tidak Diremas, 1,2,3 : lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam
dan 3 jam.

“ Aroma Segar

e

Warna Kuningar Intensitas Warna

—RF1 RF2 e==RF3 = Kontrol

Gambar 4. 15 Profil Serbuk Teh Daun Jambu Air Perlakuan Peremasan.
Keterangan kode RF: Diremas, 1,2,3 : lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3
jam.
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4.3.1 Karakteristik serbuk teh daun jambu air uji deskriptif
4.3.1.1 Aroma Jambu/Fruity

Aroma jambu/fruity pada teh daun jambu air terbentuk disebabkan senyawa
volatil. Menurut Guedes et al. (2004), daun jambu air memiliki senyawa aromatik
Benzyl alcohol, Hexanal, 3-Methylbutanol, 2-Nonanol, Linalool. Skor yang
diberikan oleh panelis terhadap aroma daun jambu air memiliki rerata antara 5,4
hingga 8,9. Semakin tinggi skor maka akan semakin kuat aroma jambu pada serbuk
teh. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 5,39 (aroma jambu lemah). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 5,69
(aroma jambu lemah). Sedangkan perlakuan teh daun jambu air lama oksidasi 3 jam
memiliki skor rerata 6,76 (aroma jambu air lemah). Perlakuan teh daun jambu air
diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 7,71 (Aroma jambu kuat). Lama
oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 8,09 (aroma jambu sangat kuat).
Sedangkan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,89 (aroma jambu
sangat kuat). Sebagai kontrol teh hitam Camellia sinensis skor 2,56 (tidak
beraroma). Standar referensi aroma jambu lemah menggunakan aroma pucuk daun
jambu air sedangkan aroma jambu kuat menggunakan buah jambu air matang.
Semakin lama oksidasi enzimatis cenderung menyebabkan aroma jambu semakin
meningkat. Hal ini semakin lama oksidasi maka semakin mudah senyawa volatil
keluar dan menguap sehingga aroma jambu semakin kuat. Menurut Guedes et al.
(2004) daun jambu air memiliki senyawa aromatik Benzyl alcohol, Hexanal, 3-
Methylbutanol, 2-Nonanol, Linalool. Menurut Hayati (2012), proses oksidasi
enzimatis (fermentasi) akan memberikan aroma yang khas dari teh kakao. Semakin

lama oksidasi maka akan semakin keluar aroma khas dari kakao. Hal ini disebabkan
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adanya komponen aroma kakao yang terdiri dari senyawa volatil.

Penggulungan pada teh daun jambu mengakibatkan kerusakan dinding sel,
sehingga cairan sel akan keluar ke permukaan sel akibatnya ketika masuk proses
pengeringan senyawa volatil akan mudah menguap. Sehingga proses peremasan
akan menyebabkan aroma jambu air akan semakin keluar. Sedangkan teh daun
jambu air yang tidak diremas akan mengalami kehilangan air yang lebih lambat
akibat sebagian besar air masih berada di dalam sel sehingga ketika proses
pengeringan akan semakin lama laju keluarnya air keluar sel sehingga menghambat
penguapan senyawa volatil. Sianturi (2017), mengemukakan bahwa pengolahan teh
hitam daun salak dengan adanya proses penggulungan maka aroma daun salak akan
semakin kuat. Selain itu pengolahan teh hitam daun kersen memiliki aroma khas
daun kersen yang semakin kuat akibat adanya proses penggulungan (Nawir et al.,
2021).
4.3.1.2 Aroma Manis

Serbuk teh daun jambu air diremas dan tidak diremas dengan lama oksidasi
enzimatis memiliki skor aroma manis rerata 5,42 hingga 8,65. Perlakuan teh daun
jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor aroma manis rerata 5,42
(aroma manis lemah). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 7,59 (aroma manis
kuat). Sedangkan lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 7,71 (aroma manis kuat).
Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 8,03
(aroma manis kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 8,2 (aroma
manis kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,6 (aroma
manis kuat) dan kontrol teh hitam komersial 3,31 (aroma manis lemah). Standar

referensi aroma manis lemah yaitu larutan gula dengan larutan gula yang
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dipanaskan 50°C. Sedangkan aroma manis kuat menggunakan larutan madu yang
dipanaskan 50°C. Semakin lama oksidasi maka akan meningkat aroma manis
serbuk teh daun jambu air. Hal ini sesuai dengan pernyataan Yulia (2006), akan
terjadi penguapan senyawa volatil akibat proses oksidasi enzimatis. Senyawa yang
menyebabkan aroma manis pada daun jambu air diantaranya yaitu 3-Penten-2-one,
Hexanol, Linalool dan Cinnamic acid (Guedes et al., 2004).

Proses penggulungan/peremasan akan menyebabkan kerusakan dinding sel
sehingga keluar cairan sel. Akibatnya ketika masuk proses pengeringan senyawa
volatil aroma manis akan keluar. Sedangkan teh daun jambu air yang tidak diremas
akan mengalami kehilangan air yang lebih lambat akibat sebagian besar air masih
berada di dalam sel sehingga ketika proses pengeringan akan semakin lama laju
keluarnya air keluar sel sehingga menghambat penguapan senyawa volatil.
Akibatnya aroma manis teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan memiliki
aroma yang lebih kuat dibandingkan teh yang tidak diremas. Menurut Friskilla &
Rahmawati (2018), pengolahan teh hitam daun kelor menyebabkan aroma manis
semakin kuat akibat adanya proses penggulungan. Adapun senyawa aroma manis
yang terdapat pada daun jambu air diantaranya -Penten-2-one, Hexanol, Linalool
dan Cinnamic acid (Guedes et al., 2004).
4.3.1.3 Aroma Daun

Aroma daun pada teh daun jambu air menunjukan semakin lama oksidasi
akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi maka akan
mengalami penguapan senyawa aromatik aroma daun. Fitriani, (2017),
mengemukakan bahwa proses oksdasi enzimatis akan terjadi penguapan senyawa

aromatik aroma daun. Aroma daun pada teh daun jambu air dengan perlakuan
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peremasan tidak diremas lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki
skor sekitar 6,86 hingga 8,74. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama
oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,86 (aroma daun kuat). Lama oksidasi 2 jam
memiliki skor rerata 7,84 (aroma daun kuat) dan lama oksidasi 3 jam memiliki skor
rerata 8,11 (Aroma daun kuat). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi
1 jam memiliki skor rerata 8,16 (Aroma daun kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam
memiliki skor rerata 8,62 (aroma daun kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam
memiliki skor rerata 8,74 (aroma daun kuat) dan kontrol teh hitam komersial 3,66
(tidak beraroma). Standar referensi yang digunakan untuk aroma daun lemah kuat
yaitu daun jambu air (tua) yang dipanaskan dengan suhu 50°C. Aromatik daun
jambu air diantaranya yaitu 2-phenylethyl acetate, 2-phenylethyl isopentanoate, 2-
phenylethyl benzoate and 2-phenylethyl phenylacetate (Pino et al., 2004). Menurut
Amanto et al. (2020), pengolahan teh hitam daun tin mengalami pengningkatan
aroma daun akibat semakin lama oksidasi.

Proses penggulungan/peremasan teh daun jambu air menyebabkan aroma
daun semakin meningkat. Hal ini disebabkan proses peremasan akan merusak
dinding sel sehingga keluar cairan sel. Sehingga ketika masuk proses pengeringan
mengakibatkan senyawa volatil akan mudah menguap. Menurut Lubis et al. (2020),
penggulungan teh mengakibatkan dinding sel rusak, membran vakuola pecah.
Sehingga, saat proses pengeringan senyawa volatil daun jambu air akan mudah
menguap. Akibatnya aroma daun akan semakin meningkat. Aroma daun yang kuat
yaitu seperti daun jambu air yang tua dipanaskan dalam suhu 50°C. Adri &
Hersoelistyorini (2013), mengemukakan bahwa pengolahan teh hitam daun sirsak

semakin meningkat akibat adanya proses penggulungan. Putratama (2009),
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mengemukakan bahwa adanya proses penggulungan pengolahan teh hitam
Camellia sinensis aroma daun pada teh hitam Camellia sinensis akan semakin kuat.
4.3.1.4 Aroma Harum

Aroma harum pada teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan dan
lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 3,46 sampai
2,62. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 3,46 (Aroma harum sedang). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 3,29
(aroma harum lemah dan lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 3,26 (Aroma
harum sedang). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki
skor rerata 3,06 (Aroma harum sedang). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki
skor rerata 2,77 (aroma harum lemah) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki
skor rerata 2,62 (aroma harum lemah) dan kontrol teh komersial 5,00 (Aroma
harum sedang). Standar referensi yang digunakan untuk aroma harum lemah yaitu
serbuk teh hitam tong tji , sedangkan aroma daun sedang menggunakan serbuk teh
wangi sariwangi. Hasil skor rerata menunjukan semakin lama oksidasi maka aroma
harum semakin menurun. Hal ini menunjukan bahwa aroma harum cenderung tidak
ada perbedaan. Aroma harum teh daun jambu air lemah disebabkan karena
pembuatan teh daun jambu air tidak menggunakan melati sedangkan standar
referensi aroma harum sangat kuat menggunakan teh melati sehingga aroma harum
teh daun jambu air lemah atau tidak beraroma harum.

Proses peremasan atau penggulungan mengakibatkan aroma harum teh daun
jambu air menurun. Hal ini menunjukan bahwa aroma harum teh daun jambu air
cenderung tidak berpengaruh terhadap aroma harum. Standar referensi yang

digunakan aroma harum sangat kuat yaitu teh melati. Aroma harum teh melati yaitu
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wangi yang berasal dari bunga melati. Aroma harum pada teh daun jambu air
semakin lemah. Hal ini disebabkan karena teh daun jambu air tidak menggunakan
tambahan bunga melati sehingga aroma harum tidak terdeteksi atau aroma harum
semakin lemah.
4.3.1.5 Aroma Segar

Aroma segar pada teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan dan lama
oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 5,10 hingga 8,23.
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
aroma segar 5,10 (aroma segar sedang). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata
5,71 (aroma segar sedang). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 6,14 (aroma
segar sedang). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki
skor 7,99 (aroma segar kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor 8,13
(aroma segar kuat) dan perlakuan teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor 8,23 (aroma segar kuat) dan kontrol teh hitam
komersial 4,36 (tidak beraroma). Standar referensi yang digunakan untuk aroma
segar sedang yaitu buah jambu air segar, sedangkan aroma segar kuat menggunakan
larutan asam sitrat yang dipanaskan dengan suhu 50°C. Aroma segar pada teh daun
jambu air dapat menunjukan bahwa semakin lama oksidasi enzimatis maka aroma
segar semakin kuat. Hal ini disebabkan terjadinya penguapan senyawa volatil pada
daun jambu air. Adapun aroma segar pada daun jambu air diantaranya yaitu o-
tujena, heksanol,limonene, a-pinene, metil butanol (Wong & Lai, 1996).

Proses peremasan mengakibatkan aroma segar teh daun jambu air
meningkat. Serbuk teh perlakuan peremasan memiliki aroma segar yang lebih kuat

dibandingkan dengan teh daun jambu air yang tidak diremas. Hal ini disebabkan
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karena proses peremasan/penggulungan teh menyebabkan kerusakan dinding sel,
sehingga mengeluarkan cairan ke permukaan sel dan bereaksi antara senyawa
kafein dengan katekin menghasilkan aroma segar pada teh. Sudaryat et al. (2015),
selama pengolahan teh kafein tidak mengalami penguraian, tetapi akan bereaksi
dengan katekin membentuk senyawa aroma kesegaran pada serbuk teh. Proses
peremasan mengakibatkan aroma segar teh daun jambu air seperti buah jambu
segar. Aroma segar sedang menggunakan standar referensi buah jambu air.
Sedangkan aroma segar kuat menggunakan standar referensi larutan asam sitrat
yang dipanaskan 50°C. Putratama (2009), mengemukakan bahwa adanya proses
penggulungan pengolahan teh hitam Camellia sinensis aroma segar pada teh hitam
Camellia sinensis akan semakin kuat. Selain itu pengolahan teh hitam daun kopi
robusta mengalami peningkatan aroma segar akibat adanya proses penggulungan
(Agfarina, 2021).

4.3.1.6 Intensitas Warna (Gelap Terang)

Proses oksidasi enzimatis akan mengubah katekin dan turunannya menjadi
theaflavin dan thearubigin. Semakin lama oksidasi maka banyak theaflavin
terkondensasi menjadi thearubigin sehingga warna serbuk semakin gelap (Zhu et
al., 2021). Oksidasi enzimatis menyebabkan klorofil akan menjadi feofitin sehingga
mengakibatkan serbuk teh daun jambu air akan berwarna hitam (Tanjung et al.,
2016). Skor yang didapatkan dari penilaian panelis didapatkan rerata skor warna
4,48 hingga 8,11. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 4,41 (gelap lemah). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata
5,27 (gelap lemah). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 5,79 (gelap lemah).

Sedangkan lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,5 (gelap lemah). Lama
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oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 6,62 (gelap lemah). Lama oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 7,30 (gelap lemah) dan kontrol teh hitam
komersial 7,8 (gelap kuat). Selain itu, nilai intensitas warna juga berhubungan
dengan kecerahan nilai L* pada teh daun jambu air. Nilai L* teh daun jambu air
sekitar 15,91 sampai 30,88. Nilai tersebut menunjukan bahwa semakin lama
oksidasi memiliki tingkat kecerahan yang semakin menurun. Semakin lama
oksidasi enzimatis menyebabkan intensitas warna menjadi gelap hal ini disebabkan
semakin lama oksidasi maka akan mengubah katekin dan turunannya menjadi
theaflavin dan thearubigin. Senyawa theaflavin dan thearubigin yang berperan
dalam membentuk warna serbuk menghasilkan warna kuning kecoklatan (Cornelia
& Sutisna, 2019).

Proses penggulungan/peremasan teh daun jambu air mengakibatkan
intensitas warna semakin gelap. Hal ini disebabkan selama proses peremasan terjadi
perubahan senyawa katekin menjadi theaflavin dan thearubigin sehingga serbuk teh
daun jambu air menjadi gelap (Kusuma, 2019). Menurut Prayoga et al. (2021),
proses penggulungan akan mengakibatkan keluarnya cairan pada sel daun. Cairan
sel berisi yang akan dikatalis enzim, berekasi dengan oksigen membentuk
theaflavin dan thearubigin, kemudian theaflavin terkondensasi membentuk
thearubigin. Perubahan tersebut mengakibatkan intensitas warna pada teh semakin
gelap (Kusumaningrum, 2013). Intensitas warna teh hitam Camellia sinensis
semakin gelap akibat adanya proses penggulungan (Sriwijayanti et al., 2021).
4.3.1.7 Warna Kuning

Warna kuning serbuk teh daun jambu air menunjukan bahwa semakin lama

oksidasi maka warna kuning menjadi meningkat. Hal ini disebabkan selama proses
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oksidasi enzimatis terjadi perubahan senyawa katekin menjadi menjadi theaflavin.
Senyawa theaflavin yang akan menentukan warna kuning (Tanjung et al., 2016).
Menurut Li et al. (2010), yang menentukan warna kuning pada proses pengolahan
teh hitam yaitu senyawa theaflavin. Warna merupakan atribut fisik yang pertama
dilihat oleh panelis. Warna sangat menentukan suatu produk akan menarik
perhatian konsumen. Warna dapat memberikan kesan apakah produk tersebut akan
disukai atau tidak (Negara, 2016). Skor yang didapatkan dari penilaian panelis
didapatkan rerata skor warna 4,48 hingga 8,11. Perlakuan teh daun jambu air tidak
diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 4,48 (kuning kegelapan). Lama
oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 5,86 (kuning kegelapan) dan lama oksidasi 3
jam memiliki skor rerata 6,33 (kuning kegelapan). Perlakuan teh daun jambu air
diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,80 (kuning kegelapan). Lama
oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 7,53 (kuning pudar). Lama oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,11 (kuning pudar) dan kontrol serbuk teh
hitam komersial 8,63 (kuning kuat). Selain itu, warna kuning berhubungan dengan
nilai b* pada teh daun jambu air. Nilai b* teh daun jambu air 2,39 sampai 4,4. Nilai
b* teh daun jambu air memiliki nilai b* yang semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena semakin lama oksidasi maka senyawa katekin akan di mengubah menjadi
turunannya yaitu theaflavin dan thearubigin. Noviana et al. (2018), mengemukakan
bahwa theaflavin akan bertanggung jawab pembentuk warna kuning. Standar
referensi yang digunakan skala kuning kegelapan yaitu biskuit marie dan kuning
pudar yaitu KitKat Greentea.

Proses peremasan menyebabkan meningkatnya warna kekuningan sebuk

teh. Hal ini disebabkan peremasan akan mengubah senyawa katekin menjadi
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theaflavin yang kemudian dikondensasi menjadi thearubigin. Proses peremasan
menyebabkan senyawa theaflavin lebih banyak pada proses pengolahan teh hitam
yang kemudian berubah menjadi senyawa thearubigin. Senyawa theaflavin yang
membentuk warna serbuk menjadi kuning (Shabri & Maulana, 2017).

4.3.1.8 Warna Hijau

Proses oksidasi enzimatis mengakibatkan warna hijau serbuk semakin
gelap. Hal ini disebabkan sebagian klorofil daun berubah menjadi feoforbid
sehingga serbuk teh daun jambu air semakin gelap. Warna hijau pada teh daun
jambu air memiliki skor warna 8,15 sampai 8,55. Perlakuan teh daun jambu air
tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 8,15 (hijau gelap). Lama
oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 8,55 (hijau gelap) dan lama oksidasi 3 jam
memiliki skor rerata 8,59 (hijau gelap) Perlakuan teh daun jambu air yang diremas
lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 8,71 (hijau gelap). Lama oksidasi
enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 9,03 (hijau gelap). Lama oksidasi enzimatis
3 jam memiliki skor rerata 9,17 (hijau gelap) dan kontrol serbuk teh hitam komersial
9,4 (hijau gelap). Standar referensi yang digunakan parameter hijau gelap yaitu
pisang kepok mentah.

Proses peremasan mengakibatkan warna hijau serbuk teh daun jambu air
semakin gelap. Hal ini disebabkan proses peremasan menyebabkan kerusakan
dinding sel, sehingga cairan sel akan keluar serta terjadi penguapan. Akibatnya saat
pengeringan klorofil akan terurai menjadi feofiti. Sehingga serbuk teh daun jambu
air berwarna hijau semakin gelap. Menurut Prayoga et al. (2021), proses
penggulungan akan mengakibatkan keluarnya cairan pada sel daun. Sehingga

klorofil akan berubah menjadi feofitin pada saat proses pengeringan. Akibatnya
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warna hijau akan semakin gelap. Warna hijau berhubungan dengan nilai a* yang
negatif. Sedangkan nilai a* teh daun jambu air berkisar 6,78 sampai 9,25 yang
menunujukan nilai a* positif. Hal ini diduga akibat proses peremasan nilai a*
semakin meningkat yang menujukan semakin merah. Menurut Kim et al. (2011)
proses penggulungan teh hitam akan mengubah senyawa katekin menjadi theaflavin
yang kemudian dikondensasi menjadi thearubigin. Li et al. (2010) semakin
theaflavin terkondensasi menjadi thearubigin menyebabkan serbuk teh semakin
gelap. Zhu et al. (2021), senyawa thearubigin bertanggung jawab memberi warna
merah kecoklatan. Sehingga warna hijau teh daun jambu air yang semakin
meningkat diduga disebabkan karna adanya senyawa thearflavin dan thearubigin
yang menyebabkan warna hijau semakin gelap.
4.3.1.9 Warna Coklat

Warna coklat pada teh daun jambu air memiliki skor warna 2,35 hingga
3,06. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 2,35 (coklat gelap). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 3,06 (coklat
gelap). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 4,83 (coklat gelap). Perlakuan
teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 4,85 (coklat
gelap). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 5,34 (coklat gelap).
Lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 6,36 (coklat gelap) dan kontrol
teh hitam komersial 8,46 (coklat gelap). Semakin lama oksidasi maka warna coklat
akan semakin meningkat. Hali ini disebabkan semakin lama oksidasi maka akan
mengakibatkan senyawa katekin dan turunanya berubah menjadi tehaflavin.
Kemudian senyawa theaflavin akan terkondensasi menjadi senyawa thearubigin.

Menurut Dong et al. (2018), senyawa thearubigin yang dapat menentukan warna
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coklat kemerahan. Standar referensi coklat gelap yaitu teh hitam.

Proses penggulungan/peremasan menyebabkan semakin gelap warna coklat
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan senyawa katekin akan teroksidasi oleh udara
yang dikatalis oleh polifenol oksidase sehingga menghasilkan senyawa theaflavin
kemudian terurai menjadi thearubigin. Senyawa thearubigin akan menentukan
warna coklat kemerahan pada teh (Nuraeni et al., 2019).
3.3.1.10 Kenampakan

Kenampakan pada teh daun jambu air memiliki skor 6,18 hingga 8,44.
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 6,18. Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 6,71. Lama oksidasi 3 jam
memiliki skor rerata 6,75. Hal ini menunjukan semakin lama oksidasi maka akan
semakin meningkat. Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 7,81. Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 7,84.
Lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,44 (seperti teh hitam).
Kontrol teh hitam komersial 8,7 (seperti teh hitam). Standar referensi yang
digunakan parameter yaitu skala 1 menggunakan tepung dan skala 10 menggunakan
serbuk teh hitam. Teh daun jambu air memiliki kenampakan yang yang semakin
mirip seperti serbuk teh hitam. Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi
kenampakan partikelnya agak mengeras dan apabila digenggam atau diremas maka
menghasilkan partikel yang lebih halus (Yulinda, 2010).

Kenampakan teh daun jambu air menunjukan sifat dari luar (appearance)
dengan ukuran partikel yang berbeda. Teh daun jambu air tanpa dilakukan
peremasan memiliki kenampakan yang besar dibandingkan dengan teh daun jambu

air dilakukan peremasan. Hal ini disebabkan proses peremasan akan mengecilkan
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partikel teh yang lebih kecil dan lebih pendek, serta menggerus agar cairan sel
keluar sehingga membentuk hasil keringan yang lebih Kkeriting. Sehingga
kenampakan teh daun jambu air yang dilakukan peremasan memiliki partikel lebih
halus dengan warna agak kehitaman (fairly black) (Suprihatini, 2005). Jika
dibandingkan dengan teh hitam Camellia sinensis memiliki kenampakan halus dan
apabila digenggam dan diremas akan lebih rapuh (Mayasari, 2013).

4.3.1.11 Tekstur

Tekstur memiliki skor 7,17 hingga 8,57. Perlakuan teh daun jambu air tidak
diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 7,17 (sangat mudah patah). Lama
oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 7,20. Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata
7,36 (sangat mudah patah). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1
jam memiliki skor rerata 7,78 (sangat mudah patah). Lama oksidasi enzimatis 2
jam memiliki skor rerata 7,95 (sangat mudah patah). Lama oksidasi enzimatis 3
jam memiliki skor rerata 8,57 (sangat mudah patah). Kontrol teh hitam komersial
memiliki skor 9,7 (sangat mudah patah). Hasil menunjukan semakin lama oksidasi
maka akan semakin mirip seperti tekstur serbuk teh hitam. Standar referensi yang
digunakan skala 1 kayu secang dan skala 10 daun kering.

Tekstur teh daun jambu air memiliki tekstur yang kering. Perbedaan teh
daun jambu air yang dilakukan proses peremasan lebih halus karena proses
peremasan akan memecahkan dinding sel pada daun supaya dapat keluar dan
bercampur menjadi satu. Dampak peremasan terhadap tektur serbuk tehnya akan
semakin kecil dan mirip seperti teh hitam. Tujuan dari proses peremasan yaitu untuk
mendapatkan teh dengan daun yang keriting mengecilkan fraksi-fraksi teh serta

memecahkan dinding sel daun agar tercampurnya enzim dan ketekin sehingga
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komponen tersebut akan dilanjut dengan proses oksidasi enzimatis (Jolvis, 2016).

4.3.2 Karakteristik Sensoris Seduhan Teh Daun Jambu Air

" T RFI R RB

Gambar 4. 16 Seduhan Teh Daun Jambu Air. Keterangan kode TF: Tidak
Diremas, RF: Diremas, 1,2,3: lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam.

Berdasarkan Gambar 4.16 terdapat 6 sampel seduhan teh daun jambu air.

Uji deskriptif teh daun jambu air disajikan pada Gambar 4.17 dan Gambar 4.18.

Aroma Daun
Intensitas Warna. 10 = JAroma Jambu

~
~
~
~

Warna Kemerahan -, Y ~Aroma Harum

Warna Kecoklatan /.., ", o ... Aroma sepet
Warna Kekuningan''*' ‘ ? + Aroma Teh
Body" SEeceent “Rasa Sepet
Rasa Jambu~ = ~ Aftertaste Sepet

Rasa Manis
—TF1 TF2 e==TF3 = Kontrol

Gambar 4. 17 Profil Deskriptif Seduhan Teh Daun Jambu Air Perlakuan tidak
Diremas. Keterangan kode TF : Tidak diremas, 1,2,3 : lama oksidasi enzimatis 1
jam, 2 jam dan 3 jam.
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Aroma Daun
Intensitas Warna.. 10— JAroma Jambu

~Aroma Harum

Warna Kecoklatan /++., .. Aroma sepet
Warna Kekuningan*'*' » Aroma Teh
Body"" “/Rasa Sepet
Rasa Jambu ™ : ~Aftertaste Sepet
Rasa Manis
—RF1 RF2 e=——=RF3 ==—Kontrol

Gambar 4. 18 Profil Deskriptif Seduhan Teh Daun Jambu Air Perlakuan
Peremasan. Keterangan kode RF : diremas, 1,2,3: lama oksidasi enzimatis 1
jam, 2 jam dan 3 jam.

4.3.2.1 Aroma Daun/Green

Aroma merupakan bau yang muncul pada suatu produk teh. Aroma dapat
tercium melalui indera pembau (Nur et al., 2018). Aroma daun seduhan teh daun
jambu air menunjukan semakin lama oksidasi akan semakin meningkat. Hal ini
disebabkan semakin lama oksidasi maka akan mengalami penguapan. Fitriani,
(2017) mengemukakan bahwa proses oksdasi enzimatis akan terjadi penguapan
senyawa aromatik aroma daun. Aroma daun/ green pada seduhan teh daun jambu
air dengan perlakuan peremasan dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3
jam memiliki skor sekitar 6,48 hingga 9,24. Lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 6,48 (beraroma daun). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 6,81
(beraroma daun kuat). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 7,45 (beraroma
daun kuat). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki

skor rerata 8,15 (aroma daun sangat kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki
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skor rerata 8,5 (beraroma daun sangat kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam
memiliki skor rerata 9,24 (beraroma daun sangat kuat) dan kontrol teh hitam
komersial 2,9 (tidak beraroma). Standar referensi yang digunakan untuk aroma
jambu air yang digunakan yaitu air rebusan daun jambu air yang panaskan 50°C
sedangkan standar referensi tidak beraroma menggunakan air putih. Semakin lama
oksidasi menyebabkan aroma daun pada seduhan teh semakin semakin meningkat.
Hal ini berkorelasi dengan aroma daun pada serbuk teh daun jambu air dimana
senyawa volatile daun jambu air akan menguap akibat proses oksidasi enzimatis.
Proses peremasan menyebabkan aroma daun seduhan semakin kuat. Hal ini
disebabkan proses peremasan terjadi kerusakan dinding sel, sehingga cairan sel
akan keluar ke permukaan sel. Sehingga aroma daun jambu air akan semakin keluar.
Sedangkan teh daun jambu air yang tidak diremas akan mengalami kehilangan air
yang lebih lambat akibat sebagian besar air masih berada di dalam sel sehingg
dengan proses ektraksi selama serbuk teh diseduh mengakibatkan teh yang diremas
semakin terektrasi. Dampak dari mudah terekstraksi mengakibatkan senyawa
aroma semakin meningkat. Menurut Juniaty (2013), proses peremasan
menyebabkan dinding sel akan rusak. Akibatnya saat proses pengeringan senyawa
volatil akan lebih mudah menguap. Ada pun senyawa volatil aroma daun
diantaranya 2-phenylethyl acetate, 2-phenylethyl isopentanoate, 2-phenylethyl
benzoate and 2-phenylethyl phenylacetate (Pino et al., 2004). Jika dibandingkan
dengan serbuk teh, seduhan teh lebih kuat. Serta dibandingkan dengan kontrol, teh
jambu air lebih dominan memiliki aroma daun yang lebih kuat seperti daun jambu

tua yang dipanaskan 50°C.
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4.3.2.2 Aroma Jambu/Fruity

Aroma jambu/fruity seduhan teh daun jambu air menunjukan semakin lama
oksidasi akan semakin meningkat. Aroma jambu pada seduhan teh daun jambu air
dengan perlakuan peremasan dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam
memiliki skor sekitar 6,32 hingga 8,54. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas
lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,32 (aroma jambu air sedang). Lama
oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 6,90 (aroma jambu air sedang). Lama oksidasi
3 jam memiliki skor rerata 7,28 (Aroma jambu air sedang). Perlakuan teh daun
jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 7,87 (aroma jambu air
kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 8,31 (aroma jambu air
kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,54 (aroma jambu
air kuat) dan kontrol seduhan teh hitam komersial 2,66 (tidak beraroma). Standar
referensi yang digunakan untuk aroma jambu yang digunakan yaitu buah jambu air
yang panaskan 50°C. Semakin lama oksidasi maka aroma jambu akan semakin kuat.
Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi maka senyawa volatil akan menguap.

Proses penggulungan/peremasan akan menyebabkan aroma jambu semakin
meningkat hal ini disebabkan proses peremasan akan mengeluarkan cairan sel,
akibatnya ketika masuk proses pengeringan aroma jambu mudah menguap.
Sehingga, aroma jambu semakin meningkat. Adapun senyawa aroma jambu
diantaranya Benzyl alcohol, Hexanal, 3-Methylbutanol, 2-Nonanol, Linalool
(Guedes et al., 2004). Jika dibandingkan dengan serbuk dan seduhan teh daun
jambu air, lebih kuat seduhan. Hal ini disebabkan ketika serbuk teh diseduh dengan
air panas maka banyak senyawa aroma jambu yang ikut terekstraksi dan karena

airnya panas maka akan menguap membentuk aroma pada seduhan teh sehingga
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aroma jambu semakin meningkat. Jika dibandingkan dengan kontrol yaitu seduhan
teh hitam komersial lebih kuat aroma jambu pada seduhan teh daun jambu air
dibandingkan dengan kontrol.
4.3.2.3 Aroma harum

Aroma harum pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan
peremasan dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor
sekitar 2,02 sampai 5,38. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi
1 jam memiliki skor rerata 5,4 (aroma harum sedang). Lama oksidasi 2 jam
memiliki skor rerata 5,01 (aroma harum sedang). Lama oksidasi 3 jam memiliki
skor rerata 4,92 (aroma harum sedang). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama
oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 3,49 (aroma harum lemah). Lama oksidasi
enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 2,48 (aroma harum lemah) dan oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 2,01 (aroma harum lemah). Kontrol teh hitam
komersial 3,8 (aroma harum lemah). Semakin lama oksidasi enzimatis
menyebabkan aroma harum semakin menurun. Hal ini ini berkorelasi dengan aroma
harum pada serbuk. Dimana aroma harum teh daun jambu air semakin lama akan
semakin menurun. Hasil skor rerata menunjukan bahwa harum seduhan teh daun
jambu air lemah disebabkan karena pembuatan teh daun jambu tidak menggunakan
melati sedangkan standar referensi menggunakan teh melati. Sehingga aroma
harum teh jambu air lemah atau tidak beraroma harum. Standar referensi yang
digunakan untuk aroma harum sedang yang digunakan yaitu seduhan teh melati dan
aroma harum lemah yaitu air putih.

Dampak peremasan pada seduhan teh daun jambu air menunjukan aroma

harum semakin menurun. Aroma harum seduhan teh daun jambu air lebih kuat
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dibandingkan ketika masih dalam bentuk serbuk teh. Hal ini disebabkan senyawa
pembentuk aroma harum akan lebih menguap ketika larut dengan air panas.
Sehingga aroma harum seduhan lebih kuat dibandingkan serbuk teh daun jambu air.
Seduhan teh hitam komersial lebih harum dibandingkan seduhan teh daun jambu
air. Hal ini disebabkan karena teh daun jambu air tidak menggunakan tambahan
bunga melati sehingga aroma harum tidak terdeteksi atau aroma harum semakin
lemah. Sedangkan standar referensi yang digunakan yaitu teh melati sehingga
aroma harum pada teh daun jambu air semakin menurun.
4.3.2.4 Aroma sepet

Aroma sepet pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan
dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 3,73
sampai 5,41. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 5,41 (aroma sepet). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata
5,16 (aroma sepet). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 4,81 (aroma sepet).
Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 4,45
(aroma sepet). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 4,28 (aroma
sepet). Lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 3,73 (aroma sepet).
Kontrol seduhan teh hitam komersial 2,4 (tidak beraroma sepet). Standar referensi
yang digunakan untuk tidak beraroma sepet yaitu air putih. Sedangkan aroma sepet
yaitu buah jambu air mentah. Semakin lama oksidasi enzimatis menyebabkan
aroma sepet akan semakin menurun. Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi
kadar tanin teh daun jambu air akan semakin menurun. sehingga aroma sepat akan
menurun. kadar tanin teh daun jambu air sekitar 21,06% dan 23,62%. Menurut

Ningsih (2016), tanin dapat menimbulkan aroma dan rasa sepet pada seduhan teh.

100



Aroma sepet seduhan memiliki aroma lebih kuat dibandingkan serbuk. Hal ini
disebabkan penyeduhan menggunakan air panas dapat mengambil senyawa volatil
pada teh. Aroma sepet seduhan teh daun jambu air lebih kuat dibandingkan dengan
seduhan teh hitam komersial. Hal ini disebabkan penggunaan standar referensi
aroma sepet yaitu buah jambu air mentah. Sehingga aroma sepet lebih kuat seduhan
teh hitam komersial.

Proses peremasan mengakibatkan aroma sepet lebih rendah dibandingkan
dengan teh daun jambu air tidak diremas. Hal ini disebabkan karena peremasan
mengakibatkan dinding sel rusak sehingga vakuola akan pecah sehingga senyawa
katekin dan turunannya akan mengubah theaflavin dan terkondensasi menjadi
thearubigin, sehingga aroma sepet pada teh akan menurun. Menurut Rahman et al.
(2020), senyawa katekin terletak pada vakuola yang dipisahkan oleh membran
vakuola dan sitoplasma. Mutmainnah et al. (2018), mengemukakan bahwa akibat
dari proses penggulungan dan penggilingan pembuatan teh hitam akan menurunkan
tanin. Aroma sepet pada seduhan teh akibat adanya kandungan tanin teh (Chen et
al., 2021). Aroma sepet serbuk teh dengan seduhan sama. Sedangkan aroma sepet
dengan kontrol seduhan teh hitam komersial lebih rendah dibandingkan seduhan
teh daun jambu air.
4.3.2.5.Aroma teh

Aroma teh daun jambu air menunjukkan bahwa semakin lama oksidasi
maka semakin meningkat aroma teh. Aroma teh muncul karena adanya senyawa
pembentuk aroma teh yang bersifat mudah menguap dan mudah direduksi sehingga
aroma pada teh akan keluar. Senyawa pembentuk aroma teh yaitu resin.

Damayanthi et al. (2008), peranan resin dalam pengolahan teh berperan dalam
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membentuk bau dan aroma teh. Semakin lama oksidasi maka teh daun jambu air
memiliki aroma teh mendekati aroma teh hitam. Adapun senyawa aroma teh yang
terdapat pada daun jambu air diantaranya 3-Penten-2-one, Hexanol, Linalool, 2-
Phenylethylalcohol (Guedes et al., 2004).

Aroma teh pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan
dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 5,58
hingga 7,85. Lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 5,58 (aroma teh lemah).
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 2 jam memiliki skor
rerata 6,09 (aroma teh kuat). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 6,32 (aroma
teh kuat). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 6,66 (aroma teh kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata
6,86 (aroma teh kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 7,85
(aroma teh kuat) dan kontrol seduhan teh hitam komersial 9,59 (aroma teh sangat
kuat). Standar refernsi yang digunakan untuk aroma yang digunakan yaitu seduhan
teh hitam. Peremasan akan meningkatkan aroma teh pada seduhan. Hal ini
disebabkan proses penggilingan teh akan mengeluarkan cairan sel. Akibatnya saat
proses pengeringan senyawa akan mudah menguap. Aroma teh pada seduhan teh
daun jambu air mendekati seperti seduhan teh hitam.
4.3.2.6 Rasa sepet

Rasa merupakan faktor paling penting untuk menilai suatu bahan pangan
karena dapat menentukan penilaian konsumen suka atau tidak suka pada suatu
produk (Sukarminah & Listanti, 2003). Rasa sepat pada teh daun jambu air
disebabkan karena adanya senyawa tanin pada daun jambu air (Anggrawati &

Ramadhania, 2016). Rasa sepet seduhan teh daun jambu air menunjukan bahwa
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semakin lama oksidasi menyebabkan rasa sepet seduhan teh jambu air akan
semakin menurun. Menurunnya rasa sepet pada teh daun jambu air disebabkan
menurunnya kandungan tanin pada teh yang disebabkan semakin lama oksidasi
enzimatis. Kandungan tanin pada teh daun jambu air yaitu 21,06% sampai 25,65%.
Menurut Tanjung et al. (2016), rasa sepet pada seduhan teh disebabkan karena
adanya kandungan tanin/katekin. Tanin akan membawa aroma, rasa sepet dan pahit
pada seduhan teh. Menurut Adri & Hersoelistyorini (2013), oksidasi enzimatis akan
mereduksi kandungan katekin pada teh sehingga rasa sepat pada teh menjadi ringan
dan memiliki cita rasa yang khas.

Rasa sepet pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan
dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 5,40
hingga 2,38. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 5,40 (rasa sepet kuat). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor
rerata 4,97 (rasa sepet kuat). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 4,76 (rasa
sepet kuat). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki
skor rerata 4,05 (rasa sepet lemah). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor
rerata 3,41 (rasa sepet lemah) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor
rerata 2,38 (rasa sepet lemah) dan kontrol seduhan teh hitam komersial 1,9 (aroma
sepet lemah). Hal ini menujukan bahwa rasa sepet akan semakin menurun seiring
dengan menurunya kandungan tanin pada teh. Standar referensi yang digunakan
untuk rasa sepet kuat yaitu larutan jambu air mentah dipanaskan 50°C sedangkan
rasa sepet lemah yaitu rebusan pucuk jambu dipanaskan 50°C.

Proses peremasan mengakibatkan rasa sepet teh daun jambu air menurun.

Proses peremasan mengakibatkan rasa sepet lebih rendah dibandingkan dengan teh
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daun jambu air tidak diremas. Hal ini disebabkan karena peremasan mengakibatkan
dinding sel rusak sehingga vakuola akan pecah sehingga sehingga senyawa katekin
berubah menjadi theaflavin dan thearubigin sehingga kandungan tanin teh akan
berkurang. Menurut Rahman et al. (2020), senyawa katekin terletak pada vakuola
yang dipisahkan oleh membran vakuola dan sitoplasma. Menurut Mutmainnah et
al. (2018), akibat dari proses penggulungan dan penggilingan pada pembuatan teh
hitam akan menurunkan kadar tanin pada teh hitam. Rasa sepet teh daun jambu air
lebih kuat dibandingkan dengan kontrol seduhan teh hitam komersial. Hal ini
disebabkan kandungan tanin teh daun jambu air lebih tinggi dari teh hitam
komersial.
4.3.2.7 Aftertaste sepet

Aftertaste sepet adalah rasa sepet yang tertinggal setelah menelan makanan
atau minuman. Rasa pada seduhan teh disebabkan karena daun jambu air memiliki
kandungan tanin. Menurut Taufik (2014) aftertaste merupakan rasa intensitas
makanan atau minuman yang dirasakan ketika makanan atau minuman setelah
dimakan. Teh daun jambu air menunjukan bahwa semakin lama oksidasi maka
aftertaste sepat pada teh semakin berkurang. Hal ini disebabkan karena menurunnya
kadar tanin sehingga aftertaste sepat pada teh daun jambu air semakin berkurang.
Menurut Rahman et al. (2020), kandungan tanin dapat membentuk aroma sepet dan
rasa sepet pada seduhan teh. Kadar tanin teh daun jambu air sekitar 21,06% sampai
23,65%. Semakin lama oksidasi enzimatis kadar tanin akan semakin menurun.
Menurut Anggraini et al. (2018), proses oksidasi enzimatis pada pengolahan teh
hitam akan mereduksi kandungan senyawa katekin sehingga teh hitam memiliki

rasa sepat/pahit yang ringan dibandingkan dengan teh yang lain. Rasa yang dimiliki
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terbentuk karena adanya kandungan tanin yang memiliki rasa sepat pada seduhan
teh daun jambu air. Aftertertasete pada seduhan teh daun jambu air dengan
perlakuan peremasan dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki
skor sekitar 5,40 hingga 2,78. Lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,92 (kuat).
Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 6,41 (kuat). Lama oksidasi 3
jam memiliki skor rerata 4,76 (kuat). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama
oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 3,19 (lemah). Lama oksidasi enzimatis 2 jam
memiliki skor rerata 3,02 (lemah) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor
rerata 2,78 (lemah). Kontrol seduhan teh hitam komersial 2,0 (lemah). Standar
referensi yang digunakan untuk kuat dengan skor 4 sampai 10 menggunakan
parameter larutan jambu air mentah yang dipanaskan 50°C. Sedangkan standar
referensi lemah dengan skor 1 sampai 3 menggunakan rebusan pucuk jambu air.
Aftertaste kontrol seduhan teh hitam lebih rendah dibandingkan dengan seduhan
teh daun jambu air. Hal ini disebabkan kandungan tanin teh hitam komersial lebih
rendah dibandingkan teh daun jambu air yaitu 18,02%.

Dampak peremasan mengakibatkan aftertaster sepet lebih lemah
dibandingkan teh daun jambu air tidak diremas. Hal ini disebabkan kandungan tanin
yang diremas lebih rendah dibandingkan yang tidak diremas. Nilai kadar tanin yang
tidak diremas lama oksidasi 23,65% sedangkan yang diremas 22,07%. Hal ini
menujukan proses peremasan mengakibatkan aftertaste semakin menurun akibat
kurangnya kandungan tanin. Aldizal (2017), mengemukakan bahwa proses
penggulungan/peremasan akan mengeluarkan cairan sel, kemudian senyawa
katekin dan turunannya berubah menjadi theaflavin dan terkondensasi menjadi

thearubigin. Jika dibandingkan kontrol seduhan teh hitam komersial aftertaste lebih
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lemah dibandingan dengan seduhan teh daun jambu air. Hal ini disebabkan
kandungan tanin dalam teh hitam komersial lebih rendah dibandingkan dengan teh
daun jambu air.
4.3.2.8 Rasa manis

Rasa manis pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan
dan lama oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 1,96
hingga 4,07. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 1,96 (tidak ada rasa manis). Lama oksidasi 2 jam memiliki
skor rerata 2,26 (tidak ada rasa manis). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata
2,88 (tidak ada rasa manis). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1
jam memiliki skor rerata 3,34 (rasa manis sangat lemah). Lama oksidasi enzimatis
2 jam memiliki skor rerata 3,75 (rasa manis sangat lemah) dan Lama oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 4,07 (rasa manis sangat lemah). Kontrol
seduhan teh hitam komersial 2,1 (tidak ada rasa manis). Semakin lama oksidasi
maka rasa manis mendekati teh hitam. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan
fruktosa dan sukrosa pada teh daun jambu air. Standar refernsi yang digunakan
referensi tidak ada rasa manis menggunakan air putih sedangkan rasa manis sangat
lemah menggunakan larutan gula 2 gr/10 mL air panas. Rasa manis yang terdeteksi
teh daun jambu air diduga karena kandungan sukrosa pada daun jambu air. Menurut
kandungan senyawa yang terdapat pada daun jambu air diantaranya air, nitrogen,
protein, mineral anorganik, fruktosa dan glukosa. Hal ini menjunjukan rasa manis
pada teh daun jambu air berasal dari kandungan sukrosa dan fruktosa. Rasa manis
teh daun jambu air lebih kuat dibandingkan dengan kontrol teh hitam komersial..

4.3.2.9 Rasa Jambu
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Rasa jambu pada teh daun jambu air dapat menunjukan bahwa semakin
lama oksidasi enzimatis maka rasa jambu semakin kuat. Hal ini disebabkan dengan
proses penyeduhan akan melarutkan komponen rasa jambu air yang lebih kuat.
Rasa jambu pada seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan dan lama
oksidasi enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 6,09 hingga 8.59.
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 6,09 (rasa jambu kuat). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 6,24 (rasa
jambu kuat). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 6,51 (rasa jambu kuat).
Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 7,67
(rasa jambu kuat). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 7,88 (rasa
jambu kuat) dan lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 8,59 (rasa
jambu kuat) dan kontrol seduhan teh hitam komersial 1,28 (tidak berasa jambu).
Standar referensi yang digunakan untuk rasa jambu kuat yaitu jus buah jambu air
matang. Sedangkan standar referensi tidak berasa jambu yaitu menggunakan air
putih. Seduhan teh hitam komersial tidak berasa jambu. Hal ini disebabkan standar
referensi yang digunakan yaitu jus jambu air matang. Sehingga seduhan teh hitam
komersial tidak berasa jambu.

Proses peremasan/penggilingan teh akan mengakibatkan rasa jambu dapat
semakin meningkat. Menurut Manaharan et al. (2012), proses penggulungan teh
dapat mempengaruhi rasa yang dihasilkan. Proses peremasan teh daun jambu air
memiliki rasa jambu air yang lebih kuat dibandingkan dengan teh daun jambu air
yang tidak diremas. Hal ini disebabkan proses peremasan akan mengubah senyawa
katekin menjadi turunannya yaitu theaflavin dan thearubgin. Menurut Shi et al.

(2021), dua theaflavin dan thearubigin memberikan pengaruuh karakteristik rasa,
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warna dan aroma pada seduhan teh. Standar refernsi yang digunakan rasa jambu
yang kuat seperti buah jambu air matang.
4.3.2.10 Body (Sensasi menelan)

Body adalah sentuhan perasaan berat atau ringan cairan di mulut, terutama
dirasakan antara lidah dan langit-langit mulut (Purba et al., 2018). Body pada
seduhan teh daun jambu air dengan perlakuan peremasan dan lama oksidasi
enzimatis 1 jam, 2 jam dan 3 jam memiliki skor sekitar 3,14 hingga 1,67. Perlakuan
teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 3,14
(mudah ditelan). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 2,87 (mudah ditelan).
Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 2,18 (mudah ditelan). Perlakuan teh daun
jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 2,05 (mudah ditelan).
Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 1,91 (mudah ditelan) dan lama
oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 1,67 (mudah ditelan) dan kontrol
seduhan teh hitam 1,53 (mudah ditelan). Semakin lama oksidasi maka body akan
semakin menurun. Standar referensi yang digunakan untuk mudah ditelan yaitu air
putih. Body terkait kandungan lemak pada bahan. Menurut Noviani et al. (2021),
kadar lemak daun jambu air sangat sedikit yaitu 0,2 %. Menurut Tsai et al. (2007),
teh dengan pengolahan proses oksidasi enzimatis ringan saat ditelan. Hal ini
menunjukan bahwa body teh daun jambu air dengan lama oksidasi enzimatis maka
akan menghasilkan body(sensasi menelan) yang lembut serta ringan saat ditelan.

Proses peremasan mengakibatkan body semakin menurun. Hal ini
menujukan bahwa teh daun jambu air memiliki body yang ringan. Menurut Tanjung
et al. (2016), teh hitam memiliki body yang ringan hal ini disebabkan karena proses

peremasan akan mereduksi kandungan katekin sehingga teh hitam memiliki rasa
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sepat dan sensasi ditelan yang ringan. Selain itu, kandungan lemak yang sangat
sedikit sehingga menghasilkan body yang sangat mudah ditelan. Jika dibandingkan
dengan kontrol seduhan teh hitam komersial memiliki body yang tidak jauh
berbeda.
4.3.2.11 Warna kekuningan

Warna kuning seduhan teh daun jambu air menunjukan bahwa semakin
lama oksidasi maka warna kuning menjadi meningkat. Hal ini disebabkan proses
oksidasi akan terjadi perubahan senyawa katekin menjadi theaflavin (Tanjung et
al., 2016). Senyawa theaflavin dan thearubigin yang akan menentukan warna.
Menurut Li et al. (2010), yang menentukan warna kuning pada proses pengolahan
teh hitam yaitu senyawa theaflavin. Warna kekuningan pada seduhan teh daun
jambu air memiliki skor yang didapatkan dari penilaian panelis didapatkan rerata
skor warna 4,39 hingga 7,73. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama
oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 4,39 (kuning keemasan). Lama oksidasi 2 jam
memiliki skor rerata 4,74 (kuning keemasan). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor
rerata 5,51 (kuning keemasan). Perlakuan teh daun jambu air diremas lama oksidasi
1 jam memiliki skor rerata 5,73 (kuning tua). Lama oksidasi enzimatis 2 jam
memiliki skor rerata 7,22 (kuning tua). Lama oksidasi enzimatis 3 jam memiliki
skor rerata 7,73 (kuning tua ) dan kontrol seduhan teh hitam komersial 8,47 (warna
kuning tua). Standar referensi yang digunakan parameter kuning keemasan yaitu
minyak bimoli sedangkan kuning tua yaitu madu. Kontrol seduhan teh hitam
memiliki warna kung yang lebih gelap dibandingkan dengan teh hitam jambu air.

Proses oksidasi enzimatis akan mengubah sebagian tanin menjadi

turunannya yaitu theaflavin dan thearubigin. Theaflavin dalam seduhan teh akan

109



memberikan warna kuning (Dong et al., 2018). Proses peremasan mengakibatkan
warna kuning pada teh daun jambu air semakin gelap. Adanya senyawa thearubigin
sehingga cairan teh menjadi coklat gelap (Nurjanah et al., 2018). Seduhan teh daun
jambu air memiliki warna kuning yang lebih terang dibandingkan dengan serbuk
teh daun jambu air. Sedankan jika dibandingkan kontrol seduhan teh hitam
memiliki warna kuning yang gelap. Hal ini menujukan bahwa senyawa theaflavin
terkondensasi menjadi therubigin sehingga warna kuning lebih gelap.
4.3.2.12 Warna kecoklatan

Warna kecoklatan pada seduhan teh daun jambu air memiliki skor 3,89
hingga 7,73. Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam
memiliki skor rerata 3,89 (putih). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 4,44
(putih). Lama oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 5,63 (coklat gelap). Perlakuan
teh daun jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,45 (coklat
gelap). Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 6,62 (coklat gelap).
dan perlakuan teh daun jambu air diremas dengan lama oksidasi enzimatis 3 jam
memiliki skor rerata 7,61 (coklat gelap) dan kontrol 8,47 (coklat gelap). Standar
referensi yang digunakan parameter coklat gelap dengan skor 5 sampai 10
menggunakan seduhan larutan teh hitam. Sedangkan referensi yang digunakan
parameter putih menggunakan air putih. Semakin lama oksidasi maka akan semakin
meningkat seperti seduhan teh hitam. Hal ini disebabkan semakin lama oksidasi
maka senyawa katekin berubah menjadi theaflavin yang kemudian berubah
thearubigin. Semakin banyak senyawa theaflavin yang terkondensasi menjadi
thearubigin maka seduhan teh akan semakin gelap. Menurut Dong et al. (2018),

senyawa therubigin akan memberikan warna coklat gelap. Kontrol seduhan teh
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hitam komersial memiliki warna coklat yang lebih tua. Hal ini menujukan senyawa
thaflavin terkondensasi menjadi thearubigin sehingga kemungkinan jumlah
thearubigin yang makin banyak akibatnya warna seduhan semakin coklat
kemerahan. Menurut (Rohdiana & Al-ghifari, 2015), senyawa thearubigin berperan
dalam memberikan warna coklat kemerahan pada seduhan teh.

Proses peremasan mengakibatkan warna coklat pada teh daun jambu air
semakin gelap. Hal ini disebabkan karena proses peremasan akan mengeluarkan
cairan sel, sehingga senyawa katekin dan turunannya berubah menjadi theaflavin.
Kemudian akan terkondensasi menjadi therubigin. Adanya senyawa thearubigin
sehingga larutan teh menjadi coklat gelap (Nurjanah et al., 2018). Standar referensi
warnacoklat gelap seperti larutan teh hitam. Seduhan teh hitam komersial memiliki
warna coklat yang lebih gelap dibandingkan dengan seduhan teh daun jambu air.
4.3.2.13 Warna kemerahan

Warna kemerahan pada seduhan teh daun jambu air memiliki skor yang
didapatkan dari penilaian panelis didapatkan rerata skor warna 3,89 hingga 7,42.
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 3,8 agak (putih). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 4,06 (putih). Lama
oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 4,55 (agak kemerahan). Perlakuan teh daun
jambu air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 6,05 (agak kemerahan).
Lama oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 5,52 (agak kemerahan). Lama
oksidasi enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 7,42 (sangat merah). Standar referensi
yang digunakan parameter putih yaitu susu putih. Sedangkan agak kemerahan yaitu
seduhan teh hitam dan parameter sangat merah menggunakan larutan secang.

Semakin lama oksidasi maka warna kemerahan semakin meningkat. Hal ini
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disebabkan semakin lama oksidasi senyawa katekin dan turunanya berubah menjadi
theaflavin dan therubigin. Menurut Hafezi et al. (2006), theaflavin berperan sebagai
penentuan warna kuning, sedangkan thearubigin sebagai menentukan warna coklat
kemerahan. Proses oksidasi enzimatis akan menentukan warna seduhan yang
berasal dari senyawa theaflavin dan thearubigin (Subekti, 2018). Seduhan teh hitam
komersial memiliki warna merah yang lebih gelap dibandingkan teh daun jambu
air.

Proses peremasan mengakibatkan warna merah teh daun jambu air semakin
meningkat. Hal ini disebabkan proses peremasan menyebabkan kerusakan dinding
sel sehingga cairan sel akan keluar. Cairan tersebut bereaksi dengan oksigen yang
kemudian mengubah senyawa katekin menjadi theaflavin dsan thearubigin. Proses
oksidasi enzimatis akan mengubah sebagian tanin menjadi turunannya yaitu
theaflavin dan thearubigin. Semakin banyak senyawa theaflavin terkondensasi
menjad thearubigin maka warna kemerahan teh daun jambu air semakin gelap.
Theaflavin dalam seduhan teh akan memberikan warna kuning (Dong et al., 2018).
Sedangkan senyawa thearubigin berfungsi pemberi warna coklat kemerahan pada
seduhan teh (Obanda et al., 2001).
4.3.2.14 Intensitas warna

Intensitas warna pada seduhan teh daun jambu air memiliki skor yang
didapatkan dari penilaian panelis didapatkan rerata skor warna 3,64 hingga 7,17.
Perlakuan teh daun jambu air tidak diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor
rerata 3,64 (putih). Lama oksidasi 2 jam memiliki skor rerata 3,81 (putih). Lama
oksidasi 3 jam memiliki skor rerata 5,40 (agak gelap). Perlakuan teh daun jambu

air diremas lama oksidasi 1 jam memiliki skor rerata 5,91 (agak gelap). Lama
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oksidasi enzimatis 2 jam memiliki skor rerata 6,79 (agak gelap). Lama oksidasi
enzimatis 3 jam memiliki skor rerata 7,17 (agak gelap). Kontrol seduhan teh hitam
komersial 7,58 (agak gelap). Standar referensi putih menggunakan susu putih.
Sedangkan agak gelap menggunakan teh hitam, dan sangat gelap menggunakan teh
hitam goalpara 5 gr/100mL air panas. Intensitas teh daun jambu air menunjukan
bahwa semakin lama oksidasi maka akan semakin gelap. Menurut Habibah &
Mahadi (2017) , mengemukakan bahwa tingkat kecerahan seduhan teh dipengaruhi
oleh adanya senyawa theaflavin dan thearubigin. Kandungan theaflavin dan
thearubigin akan mempengaruhi kecerahan seduhan teh dimana semakin lama
waktu oksidasi makan akan menurunkan kecerahan sehingga berwarna agak gelap
(Cornelia & Sutisna, 2019). Serbuk teh daun jambu air memiliki intensitas warna
yang lebih terang dibandingkan seduhan teh daun jambu air. Hal ini disebabkan saat
penyeduhan banyak komponen yang terektrak dan larut yaitu theaflavin dan
thearubigin lebih keliatan dibandingkan dengan serbuk teh. Seduhan teh hitam
komersial memiliki intensitas warna yang lebih gelap dibandingkan teh daun jambu
air.

Proses penggulungan/peremasan teh daun jambu air mengakibatkan
intensitas warna semakin gelap. Hal ini disebabkan karena proses peremasan terjadi
perubahan senyawa katekin akan diubah menjadi theaflavin dan thearubigin
sehingga serbuk teh daun jambu air menjadi gelap (Kusuma, 2019). Intensitas
warna seduhan lebih gelap dibandingkan dengan serbuk teh daun jambu air.
Sedangkan dengan kontrol seduhan teh hitam memiliki intensitas yang lebih gelap

dibandingkan dengan seduhan teh daun jambu air.
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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1) Pengaruh lama oksidasi enzimatis terhadap karakteristik fisik, kimia dan
sensoris teh daun jambu air yaitu semakin lama waktu oksidasi enzimatis maka
karakteristik fisik meliputi rendemen, nilai warna L* dan nilai warna b* semakin
menurun, sedangkan bulk density dan nilai warna a* semakin meningkat.
Karakteristik kimia teh daun jambu air yaitu kadar air, pH, kadar tanin, aktivitas
antioksidan dan total fenol semakin lama oksidasi maka akan semakin menurun,
sedangkan kadar abu semakin meningkat. Hasil analisis sensoris deskriptif
serbuk teh daun jambu air memiliki aroma jambu, aroma manis, aroma daun,
semakin lama oksidasi semakin kuat, intensitas warna semakin gelap, warna
kekuningan semakin gelap, warna kehijauan semakin agak gelap, warna
kecoklatan semakin gelap, kenampakan seperti serbuk teh hitam dan tekstur
mudah patah. Hasil analisis sensoris deskriptif seduhan memiliki aroma daun ,
aroma jambu aroma teh, rasa manis, rasa jambu dengan lama oksidasi semakin
kuat, body semakin mudah ditelan, warna kekuningan semakin pudar, warna
kecoklatan semakin agak gelap, warna kemerahan semakin gelap dan intensitas
warna semakin gelap.

2) Pengaruh peremasan terhadap teh daun jambu air terhadap karakteristik fisik,
kimia dan sensoris teh daun jambu air yaitu memiliki karakteristik fisik nilai
rendemen, bulk density dan warna L* dan nilai warna b* lebih rendah

dibandingkan teh daun jambu air teh daun jambu air tidak diremas. Sedangkan
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nilai warna a* lebih tinggi dibandingkan dengan teh tidak diremas. Karakteristik
kimia teh daun jambu air meliputi kadar air, pH, kadar tanin, aktivitas
antioksidan dan total fenol hasil lebih rendah dibandingkan teh daun jambu air
yang diremas, sedangkan kadar abu lebih tinggi. Hasil analisis sensoris serbuk
teh daun jambu air memiliki aroma jambu kuat, aroma manis lemah, aroma daun
kuat, intensitas warna semakin gelap, warna kekuningan semakin gelap, warna
kehijauan semakin agak gelap, warna kecoklatan semakin gelap, kenampakan
seperti serbuk teh hitam dan tekstur mudah patah. Hasil analisis sensoris
deskriptif seduhan memiliki warna yaitu aroma daun, aroma jambu aroma teh,
rasa manis, rasa jambu memiliki aroma lebih kuat dibandingkan teh tidak
diremas, body semakin mudah ditelan, warna kekuningan semakin pudar, warna
kecoklatan semakin agak gelap, warna kemerahan semakin gelap dan intensitas

warna semakin gelap.

5.2 Saran

1.

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjut dengan menggunakan letak daun jambu

air agar mengetahui perbedaan letak daun yang digunakan.

. Sebaiknya dilakukan penelitian lanjut mengenai perhitungan ekonomi atau harga

jual teh daun jambu air ini.

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjut mengenai teknik pengolahan teh daun
jambu air agar mengetahui perbedaan dari berbagai tipe pengolahan teh daun
jambu air.

Pucuk daun jambu air dipetik menunggu musim, sehingga harus dipangkas agar

pucuk daun jambu air tumbuh lebih cepat.
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5. Menganalisis aktivitas antioksidan selain tanin dan total fenol sehingga

mengetahui pengaruh rendahnya ICso pada teh daun jambu air yang diremas.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Data Penelitian Karakteristik Fisik Teh Daun Jambu Air

a. Rendemen

Tanggal Berat Berat Teh Rendeme
. Sampel Daun Daun Jambu Rata-rata STD
Produksi . :
Jambu Air  Air
Senin, 26-4-21 100 21 21
Senin,15-6-21 TF1 100 20 20 20,67 0,58
Senin, 30-6-21 100 21 21
Senin, 26-4-21 100 20 20
Senin,15-6-21 TF2 100 20 20 20,33 0,58
Senin, 30-6-21 100 21 21
Senin, 26-4-21 100 19 19
Senin,15-6-21 TF3 100 20 20 19,67 0,58
Senin, 30-6-21 100 17 20
Senin, 26-4-21 100 17 17
Senin,15-6-21 RF1 100 18 18 17,33 0,58
Senin, 30-6-21 100 17 17
Senin, 26-4-21 100 18 18
Senin,15-6-21 RF2 100 18 18 17,67 0,58
Senin, 30-6-21 100 15 17
Senin, 26-4-21 100 16 17
Senin,15-6-21 RF3 100 17 16 16,33 0,58
Senin, 30-6-21 100 15 16
Rendemen

Perhitungan rendemen :

Berat Daun Jambu Sebelum Di Cabinet

Rendemen = x 100
Berat Teh Daun Teh
= 22X 100
=21
Rendemen
IDuncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3
tf3 3| 16,3333
rfl 3| 17,3333| 17,3333
rf2 3 17,6667
tf3 3 19,6667
tf2 3 20,3333
tfl 3 20,6667
Sig. ,055 ,493 ,066
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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b. Bulk Density

Berat
Perlakua Gelas Berat Volum Bulk
n (Teh) Ukur Sampel e Density Rata-Rata STD
(Kosong) Sampel  (g/cm3)
(9)
89,1154 4,894 41 0,1193
TF1 89,1078 4,875 41 0,1187 0,122
89,1079 4,8438 38 0,1274 0,005
89,1093  4,4454 38 0,1169
TF2 89,1092 4,4848 38 0,118 0,118
89,1082 4,6012 39 0,1179 0,001
89,1084 3,9816 40 0,0995
TF3 89,1085  4,1317 43 0,096 0,096
89,1077 3,9366 43 0,0915 0,004
89,1043 7,8497 40 0,1962
RF1 89,1097 8,2849 40 0,2071 0,206
89,111 8,6212 40 0,2155 0,010
89,1101 7,444 39 0,1908
RF2 89,1098 7,404 40 0,1914 0,191
89,1096 7,2781 40 0,1914 0,000
89,1198 6,9098 40 0,1727
RF3 89,1101 6,2959 41 0,1779 0,174
89,1096 6,8261 40 0,1706 0,004
Perhitungan Bulk Density :
Bulk Density = —cratSampel
Volume sampel
— 4,8940
41
=0,1193
bulkdensity
Duncan?
perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5
TF3 3 ,0957
TF2 3 1176
TF1 3 ,1218
RF3 3 1737
RF2 3 ,1912
RF1 3 ,2063
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Sig. | | 1000 | 321 | 1,000 | 1,000 | 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
c. Warna
Ulan Warn
Sampel gan a Rerata SD
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
TF1 Ul 30,13 896 4,46  30,88333 8,79 4,4 0,702306 0,294449 0,130767
U2 31 845 4,49
U3 3152 896 4,25
9,786 3,8266
TF2 Ul 2192 9,89 3,08 25,14333 667 67 0,187705 0,187705 1,060063
U2 21,99 957 5,04
U3 23,07 9,9 3,36
10,30 13,5833
TF3 Ul 17,08 10,12 2,38  18,19333 333 33 0,168028 0,168028 1,258187
U2 18,9 10,34 4,89
U3 18,6 10,45 3,48
8,593 4,1533
RF1 Ul 25,32 845 467  26,60333 333 33 2,353897 0,481283 0,818189
U2 29,32 9,13 4,58
U3 25,17 8,2 321
3,7166
RF2 Ul 17,2 9,68 3,57 18,57333 10,25 67 1,224187 0,2 0,161658
U2 18,97 9,88 3,69
U3 1955 948 3,89
10,52
RF3 Ul 15,65 10,88 2,27 15,91 333 2,39 0,840714 0,309892 0,252389
u2 16,85 10,32 2,22
U3 15,23 10,37 2,68
NilaiL
[Duncan?
Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3 4 5
RF3 3| 15,9100
TF3 3 18,1933
RF2 3 18,5733
TF2 3 22,3267
RF1 3 26,6033
TF1 3 30,8833
Sig. 1,000 ,719 1,000 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Nilaia
[Duncan?
Subset for alpha =
0.05

perlakuan 1 2
TF3 3 6,7833

RF3 3 7,4367

TF2 3 8,9833
TF1 3 9,1533
RF2 3 9,2133
RF1 3 9,2500
Sig. ,208 623

Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

3,000.
nilaib
[Duncan?
Subset for alpha =
0.05

perlakuan 1 2
RF3 3 2,3900
TF3 3 3,5833 3,5833
RF2 3 3,7167 3,7167
TF2 3 3,8267 3,8267
RF1 3 4,1533
TF1 3 4,4000
Sig. ,053 253
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
3,000.
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Lampiran 2 Data Penelitian Karakteristik Teh Daun Jambu Air

a. Kadar air
Sampel Ulanga CEISJZ; Berat kolig;ag: + S_Et?erlzth s?terZL Kzsjrar Rata- sTD
n kosong sampel berat dioven 6  dioven (%) Rata
sampel Jam +1 Jam
u1 M7 10028 125599 124569 ‘A% 1027 1046
TFL U2 M 10131 127382 126354 L0 1027 0,79
u3 10281 10028 112838 111752 0 1084
u1 HA22 10574 124798 123736 S50 1004 959
T2 U2 M0 10278 123310 122384 2 954 0,14
u3 H%2 10321 126146 125197 7 919
u1 HOTS 10264 127045 126113 50 908 869
TF3 U2 M2 10206 123434 122573 ' g 0,22
U3 M52 10062 122884 122023 o7 856
u1 M 10606 123795 122036 ‘52 809 851
RFL U2 MO0 10306 121274 128212 2% 863 0,30
U3 11788 10581 12,8463 127532 27 gg
2 521
u1 MO 10003 127738 127032 2T 699
RF2 U2 10205 10504 113143 112303 L2 799 732 088
u3 ML 10631 128783 128039 o0 699
u1 MO 10220 128868 128181 L 673
RF3 U2 HOO% 10218 127616 12,686 122’2 74 699 014
u3 HOT0 10028 126023 125339 Y20 683
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Perhitungan Kadar Air :

Kadar Air = (Berat cawan kosong+berat sampel)—Berat Konstan X 100
Berat sampe
Contoh :
Kadar Alr TFl — (11,5571+41,0028)—12,4569 X 100
1,0028
— 12,5599—-12,4569 X 100
1,0028
=10,27%
KadarAir
Duncan?
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

rf3 3 6,9867

rf2 3 7,3233

rfl 3 8,5067

tf3 3 8,6933

tf2 3 9,5900

tfl 3 10,4600

Sig. 334 ,587 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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b. Kadar Abu

Cawan
Kososng Setelah Kadar
Setelah Berat Dikremas  Abu
Sampel Ulangan  dioven Sampel i (%) Rata-rata STD
TF1 Ul 13,2543  2,0123 13,343 4.4 4,433333  0,066583
U2 13,2821  2,0207 12,1943 4,39
U3 12,6157 2,0231 12,707 4,51
TF2 Ul 11,7464 2,0638 11,8384 4,46 4,503333  0,051316
U2 15,8479 2,078 15,9379 4,49
U3 14,7992 2,0824 14,894 4,56
TF3 Ul 13,2538 2,0045 13,3505 4,64 4,643333  0,025166
U2 11,7812  2,0045 11,8738 4,62
U3 11,4766  2,0506 11,8423 4,67
RF1 Ul 15,019 2,001 15,1133 4,71 4,626667  0,119304
U2 15,2578  2,0429 15,3497 4,49
U3 15,6988 12,0125 15,7129 4,68
RF2 Ul 12,6155 2,0375 12,7129 4,78 4,796667  0,020817
U2 14,6762 2,0078 14,7725 4,79
U3 14,7988 2,0261 14,8966 4,82
RF3 Ul 15,1121  2,0662 15,6588 5,39 5,316667  0,110151
U2 15,0002 2,0638 15,1121 5,37
U3 15,3463 2,0428 15,4525 5,19
Perhitungan Kadar Abu :
_ Berat Setelah Dikremasi—Berat Cawan Kosong
Kadar Abu = Berat Sampel X 100
- 13,3430—-12,2543 x 100
2,0123
=4,40 %
KadarAbu
Duncan?
perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
TF1 3 4,4333
TF2 3 4,5033 4,5033
RF1 3 4,6267
TF3 3 4,6433
RF2 3 4,7967
RF3 3 5,3167
Sig. ,280 ,052 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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c. pH

pH
Duncan®
perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
RF3 3 | 3,9633
RF2 3 | 4,0033 | 4,0033
RF1 3 4,0267
TF3 3 4,1633
TF2 3 4,2600
TF1 3 4,4833
Sig. ,088 299 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

Sampel Ulangan pH rata-rata STD

TF1 Ul 4,45 4,483333 0,057735
U2 4,45
UK] 4,55

TF2 Ul 4,25 4,26 0,01
U2 4,27
UK] 4,26

TF3 Ul 4,15 4,163333 0,011547
U2 4,17
U3 4,17

RF1 Ul 4,02 4,026667 0,011547
U2 4,04
UK] 4,02

RF2 Ul 4 4,003333 0,005774
U2 4
UK] 4,01

RF3 11 3,97 3,963333 0,020817
U2 3,98
U3 3,94
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d. Aktivtas Antioksidan

Ulanga

Sampel n Rumus IC50 (mg/ml) Rerata  Sd

TF1 Ul y = 0,3401x + 47,142 8,40 7,95 0,42
U2 y =0,3405x + 47,32 7,87
U3 y =0,3582x + 47,287 1,57

TF2 Ul y = 0,7048x + 46,356 517 535 0,50
U2 y = 0,7047x + 46,504 4,96
U3 y =0,6167x + 46,356 5,91

TF3 Ul y = 0,7955x + 47,588 3,03 3,65 0,85
U2 y =0,5213x + 48,282 3,30
U3 y = 0,6951x + 46,784 4,63

RF1 Ul y =0,4351x + 47,9 4,83 3,77 0,92
U2 y =0,769x + 47,569 3,16
U3 y =0,6974x + 47,682 3,32

RF2 Ul y = 1,3795x + 46,292 2,69 2,34 0,33
U2 y = 1,4643x + 47,026 2,03
U3 y =1,116x + 47,427 2,31

RF3 Ul y = 1,8185x + 47,494 1,38 1,75 0,52
U2 y = 1,0409x + 47,556 2,35
U3 y =1,1196x + 48,279 1,54

AktivitasAntioksidan
[Duncan?
Subset for alpha = 0.05

perlakuan 1 2 3 4

RF3 3 1,7567

RF2 3 2,3433

TF3 3 3,6533

RF1 3 3,7700

TF2 3 5,3467

TF1 3 7,9467

Sig. 277 ,825 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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e. Total Fenol

Total Fenol
[Duncan
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 2 3 4 5
RF3 3| 71,6696
TF3 3 75,0036
RF2 3 75,7440 75,7440
RF1 3 76,7663
TF2 3 80,2107
TF1 3 85,3671
Sig. 1,000 ,248 ,120 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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pengenceran

mL Konsentrasi Sampel Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Sampel Ulangan gr bahan  ekstrak (gr/mL) (mL) Absorbansi (mg) (mg) Fenol (ug)
TF1 ul 5,0218 100 0,050218 1 0,754 50,22 1,26 216,34
u2 5,0218 100 0,050218 1 0,744 50,22 1,26 212,90
u3 5,0218 100 0,050218 1 0,756 50,22 1,26 217,03
TF2 ul 5,0395 100 0,050395 1 0,72 50,40 1,26 204,62
u2 5,0395 100 0,050395 1 0,715 50,40 1,26 202,90
u3 5,0395 100 0,050395 1 0,712 50,40 1,26 201,86
TF3 ul 5,0722 100 0,050722 1 0,685 50,72 1,27 192,55
u2 5,0722 100 0,050722 1 0,68 50,72 1,27 190,83
u3 5,0722 100 0,050722 1 0,678 50,72 1,27 190,14
RF1 ul 5,0481 100 0,050481 1 0,698 50,48 1,26 197,03
u2 5,0481 100 0,050481 1 0,685 50,48 1,26 192,55
u3 5,0481 100 0,050481 1 0,691 50,48 1,26 194,62
RF2 ul 5,0045 100 0,050045 1 0,678 50,05 1,25 190,14
u2 5,0045 100 0,050045 1 0,684 50,05 1,25 192,21
u3 5,0045 100 0,050045 1 0,675 50,05 1,25 189,10
RF3 ul 5,0273 100 0,050273 1 0,589 50,27 1,26 159,45
u2 5,0273 100 0,050273 1 0,594 50,27 1,26 161,17
u3 5,0273 100 0,050273 1 0,588 50,27 1,26 159,10
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pengenceran

mL Konsentrasi Sampel Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Sampel Ulangan gr bahan  ekstrak (gr/mL) (mL) Absorbansi (mg) (mg) Fenol (ug)
TF1 ul 5,0218 100 0,050218 1 0,754 50,22 1,26 216,34
u2 5,0218 100 0,050218 1 0,744 50,22 1,26 212,90
u3 5,0218 100 0,050218 1 0,756 50,22 1,26 217,03
TF2 ul 5,0395 100 0,050395 1 0,72 50,40 1,26 204,62
u2 5,0395 100 0,050395 1 0,715 50,40 1,26 202,90
u3 5,0395 100 0,050395 1 0,712 50,40 1,26 201,86
TF3 ul 5,0722 100 0,050722 1 0,685 50,72 1,27 192,55
u2 5,0722 100 0,050722 1 0,68 50,72 1,27 190,83
u3 5,0722 100 0,050722 1 0,678 50,72 1,27 190,14
RF1 ul 5,0481 100 0,050481 1 0,698 50,48 1,26 197,03
u2 5,0481 100 0,050481 1 0,685 50,48 1,26 192,55
u3 5,0481 100 0,050481 1 0,691 50,48 1,26 194,62
RF2 ul 5,0045 100 0,050045 1 0,678 50,05 1,25 190,14
u2 5,0045 100 0,050045 1 0,684 50,05 1,25 192,21
u3 5,0045 100 0,050045 1 0,675 50,05 1,25 189,10
RF3 ul 5,0273 100 0,050273 1 0,589 50,27 1,26 159,45
u2 5,0273 100 0,050273 1 0,594 50,27 1,26 161,17
u3 5,0273 100 0,050273 1 0,588 50,27 1,26 159,10
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dalam 1ml/20mi dalam 5g/100ml
Yfenol/gr
Konsentrasi fenol ~ Xfenol dalam 1 mL ~ Xfenol dlm 100 mL  Xfenol/gr sampel (ng sampel (mg
(mg) (ng) (ng) GAE/qgr) GAE/qgr) Rata2 STDEV
0,22 8653,79 865379,31 172324,53 172,32 171,59 1,77
0,21 8515,86 851586,21 169577,88 169,58
0,22 8681,38 868137,93 172873,86 172,87
0,20 8184,83 818482,76 162413,49 162,41 161,23 1,11
0,20 8115,86 811586,21 161044,99 161,04
0,20 8074,48 807448,28 160223,89 160,22
0,19 7702,07 770206,90 151848,68 151,85 150,76 0,98
0,19 7633,10 763310,34 150489,01 150,49
0,19 7605,52 760551,72 149945,14 149,95
0,20 7881,38 788137,93 156125,66 156,13 154,30 1,78
0,19 7702,07 770206,90 152573,62 152,57
0,19 7784,83 778482,76 154213,02 154,21
0,19 7605,52 760551,72 151973,57 151,97 152,25 1,26
0,19 7688,28 768827,59 153627,25 153,63
0,19 7564,14 756413,79 151146,73 151,15
0,16 6377,93 637793,10 126865,93 126,87 127,23 0,88
0,16 6446,90 644689,66 128237,75 128,24
0,16 6364,14 636413,79 126591,57 126,59
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f.

Kadar Tanin

kadar tanin
Duncan®
perlakuan Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5
RF3 3 21,0900
RF2 3 21,8667
TF3 3 22,0100
RF1 3 22,0667
TF2 3 22,6000
TF1 3 23,6467
Sig. 1,000 1,000 217 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
Sampel Ulangan Rata-rata Std
TF1 Ul 23,5781 23,6463 0,06436
u2 23,6548
U3 23,7060
TF2 Ul 22,5504 22,6004 0,05
U2 22,6004
U3 22,6504
TF3 Ul 21,9654 22,0076 0,03866
u2 22,0413
U3 22,0160
RF1 Ul 22,1169 22,0657 0,0512
u2 22,0145
U3 22,0657
RF2 Ul 21,8571 21,8657 0,03915
U2 21,9084
U3 21,8315
RF3 Ul 21,0305 21,0893 0,06346
U2 21,0809
U3 21,1565
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Lampiran 3 Data Penelitian Organoleptik Serbuk Teh Daun Jambu Air

Aroma_Jambu

Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
640 10 | 2,5690
427 10 5,3969
368 10 5,6970
050 10 6,8636
729 10 7,7121 | 7,7121
815 10 8,0909 | 8,0909
972 10 8,8939
Sig. 1,000 ,587 ,128 493 ,149
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aroma_Manis
Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
640 10 | 3,3515
427 10 5,4242
368 10 7,5908
050 10 17,7424 | 17,7424
729 10 8,2575 | 8,2575
815 10 8,2727 | 8,2727
972 10 8,6515
Sig. 1,000 1,000 ,612 ,097 ,217

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aroma_Daun

Duncan?

Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
640 10 | 3,6691

427 10 6,8636

368 10 7,8485
050 10 8,0484
729 10 8,1666
815 10 8,6212
972 10 8,7424
Sig. 1,000 1,000 ,103
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Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aroma_Harum
Duncan?
Perlaku N Subset for alpha =
an 0.05
1 2
972 10 2,6266
815 10 2,7733
729 10 3,0667
050 10 3,2418
368 10 3,2970
427 10 3,4636
640 10 5,0000
Sig. ,093 1,000
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
10,000.
Aroma_Segar
Duncan?
Perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
640 10 | 4,4600
427 10 | 5,1061 | 5,1061
368 10 5,7121
050 10 6,0393
729 10 7,9999
815 10 8,1333
972 10 8,2363
Sig. 273 ,136 ,707

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Intensitas Warna

Duncan®

Perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
427 10 | 4,4133

368 10 | 5,2727 | 5,2727

050 10 | 5,7157 | 5,7157

729 10 6,5122 | 6,5122
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815 10 6,6203 | 6,6203
972 10 7,3042
640 10 7,7878
Sig. 087 087 105

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Warna_ Kekuningan

Duncan?

Perlaku Subset for alpha = 0.05

an 1 2 3 4 5 6
427 10 | 4,4818

368 10 5,8666

050 10 6,3363 | 6,3363

729 10 6,8000 | 6,8000

815 10 7,5326 | 7,5326

972 10 8,1333 | 8,1333
640 10 8,6330
Sig. 1,000 271 278 ,088 ,161 242

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Warna Hijau

Duncan?

Perlaku Subset for alpha = 0.05

an 1 2 3 4
427 10 | 8,1515

368 10 8,5515

050 10 8,5576

729 10 8,7151

815 10 9,0303

972 10 9,1727

640 10 9,6931
Sig. 1,000 ,313 ,350 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Warna_Coklat

Duncan?

Perlaku Subset for alpha = 0.05

an 1 2 3 4
427 10 | 2,3561

368 10 | 3,0601

050 10 4,6934

729 10 4,8532
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815 10 5,3457 | 5,3457
972 10 6,3693
640 10 8,4205
Sig. 281 ,348 ,119 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Kenampakan
Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
427 10 | 6,1827
368 10 | 6,7103 | 6,7103
050 10 6,7724
729 10 7,8120
815 10 7,8430
972 10 8,4482
640 10 8,6965
Sig. ,056 ,819 ,909 ,363
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Tekstur

Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
427 10 | 7,1751
368 10 | 7,2068
050 10 | 7,3930
729 10 7,7811
815 10 7,9557
972 10 8,5781
640 10 9,2634
Sig. ,202 277 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.
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Data Organoleptik Serbuk Teh Daun Jambu Air

Kode Aroma  Aroma Aroma Aroma Intensitas Warna Warna  Warna

Sampel Jambu/Fruity  Manis Daun Harum  Segar Warna Kuningan Hijau Coklat  Kenampakan  Tekstur
2;1':217 53969 54242 6,8636 3,4636 5,1061 4,4133 4,4818 88,1515 2,3561 6,1827  7,1751
8?326) 56970 7,5908 7,8485 3,2970 55,7121 5,2727 5,8666  8,5515  3,0601 6,7103  7,2068
8;%) 6,7676  7,7104 8,1178 3,2687 6,1414 5,7953 6,3367 8,5926  4,8370 6,7589  7,3620
(R7|;%)) 7,7121  8,2575 8,1666  3,0667  7,9999 6,5122 6,8000 8,7151  4,8532 7,8120 17,7811
(R8F125) 8,0909 8,2727 8,6212 2,7733  8,1333 6,6203 7,5326  9,0303  5,3457 7,8430  7,9557
(RQI;:Z) 8,8939 8,6515 8,7424  2,6266  8,2363 7,3042 8,1133  9,1727  6,3693 8,4482 8,5781
écé)lr(])t)rOI 25690 3,3514 3,6691 50000 4,4600 7,71878 8,6330 9,6931  8,4205 8,6965 9,2634
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Lampiran 4 Data Penelitian Organoleptik Seduhan Teh Daun Jambu Air

Aroma_Daun

Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
640 10 | 2,8889
427 10 6,4852
368 10 6,8135
050 10 7,4568
729 10 8,1573
815 10 8,5565
972 10 9,1853
Sig. 1,000 225 1,000 141 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.
Aroma_Jambu
Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
640 10 | 2,6634
427 10 6,3221
368 10 6,9091
050 10 7,2835
729 10 7,8798
815 10 8,3156 | 8,3156
972 10 8,5789
Sig. 1,000 1,000 ,158 ,101 ,319

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aroma_Harum

Duncan?

Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
972 10 | 2,1317

815 10 | 2,4808 | 2,4808

729 10 3,4961

640 10 4,8174
050 10 4,9270
368 10 5,1034
427 10 5,3878
Sig. 521 ,065 ,344
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Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aroma_Sepet

Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 3
640 10 | 2,3064
972 10 3,5193
815 10 4,2872
729 10 4,4545 | 4,4545
050 10 4,8172 | 4,8172 | 4,8172
368 10 5,1659 | 5,1659
427 10 5,4126
Sig. 1,000 1,000 ,193 ,080 ,143
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.
Aroma Teh
Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4 5
427 10 | 5,5806
368 10 | 6,0951 | 6,0951
050 10 | 6,3273 | 6,3273 | 6,3273
729 10 6,6618 | 6,6618
815 10 6,9805 | 6,9805
972 10 7,6628
640 10 9,5935
Sig. ,053 142 ,091 ,063 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Rasa_Sepet
Duncan?
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
640 10 | 1,3625
972 10 | 2,0932
815 10 3,4165
729 10 4,0574 | 4,0574
050 10 4,7601 | 4,7601
368 10 4,8747
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427

10

5,4044

Sig.

213 ,058 ,066

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Aftertaste Sepet

Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
640 10 | 19012
972 10 | 2,6213 | 2,6213
815 10 3,0275
729 10 3,1971
050 10 4,7621
368 10 6,4189
427 10 6,9243
Sig. ,179 ;312 1,000 ,344
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Rasa Manis
Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
427 10 | 1,9672
640 10 | 2,1617
368 10 | 2,2634
050 10 | 2,8818 | 2,8818
729 10 3,3041 | 3,3041
815 10 3,7507 | 3,7507
972 10 4,1202
Sig. ,082 ,088 ,109
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Rasa Jambu

Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
640 10 | 1,2870
427 10 6,0951
368 10 6,2402
050 10 6,5161
729 10 7,6773
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815 10 7,8806
972 10 8,8484
Sig. 1,000 ,350 ,630 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Body
Duncan®
Perlaku N Subset for alpha =
an 0.05
1 2
640 10 1,5368
972 10 1,8639
815 10 1,9131
729 10 2,0583
050 10 2,1872
368 10 2,8745
427 10 3,1486
Sig. ,090 421
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
10,000.
Warna_Kekuningan
Duncan?
Perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
427 10 | 4,3910
368 10 | 4,7472 | 47472
050 10 5,5136
729 10 5,7313
815 10 7,2207
972 10 8,1525 | 8,1525
640 10 8,4719
Sig. 471 ,062 ,062 ,518
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.
Warna_Kecoklatan
Duncan®
Perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3 4
427 10 | 3,8987
368 10 | 4,4465 | 4,4465
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050 10 5,6325 | 5,6325

729 10 6,4525 | 6,4525
815 10 6,6296 | 6,6296
972 10 7,4995
640 10 7,8050
Sig. 489 ,137 ,238 ,122

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Warna_Kemerahan

Duncan?

Perlaku N Subset for alpha = 0.05
an 1 2 3
427 10 | 3,8645

368 10 | 4,0615

050 10 | 4,5522

729 10 6,0587

815 10 6,5203 | 6,5203
972 10 7,3303 | 7,3303
640 10 7,6527
Sig. 327 ,070 ,106

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.

Intensitas Warna

Duncan?

Perlaku N Subset for alpha = 0.05

an 1 2 3 4
427 10 | 3,6458

368 10 | 3,8153

050 10 5,4079

729 10 5,9190 | 5,9190

815 10 6,7936 | 6,7936 | 6,7936
972 10 7,2748 | 7,2748
640 10 7,5844
Sig. ,809 ,064 ,070 ,290

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10,000.
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Data Organoleptik Seduhan Teh Daun Jambu Air

Warna Warna Warna
Kode  Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Rasa Aftertast Rasa Rasa Kekuninga Kecoklata Kemeraha Intensita
ampel Daun  Jambu Harum sepet Teh Sepet e Sepet Manis Jambu Body n n n s Warna
TF1
(427 6,4853 6,3221 15,3878 5,4126 5,5806 5,4045 6,9243 1,9672 6,0951 3,1486 4,3910 3,8987 3,8645 3,6458
TF2
(386) 6,8135 6,9091 15,1034 5,1659 6,0951 4,8747 6,4189 2,2634 6,2402 2,8745 4,7472 4,4465 4,0615 3,8153
TF3
(050) 7,4568 17,2835 14,9270 4,8172 6,3273 4,7602 4,7621 2,8818 6,5161 2,1872 5,5135 5,6325 4,5522 5,4079
RF1
(729) 8,1573 17,8798 3,4961 4,4545 6,6618 4,0574 3,1971 3,3041 7,6773 2,0583 5,7313 6,4525 6,0587 5,9190
RF2
(815) 8,5565 8,3156 2,4808 4,2872 16,9805 3,4165 3,0275 3,7570 17,8806 11,9131 7,2207 6,6296 5,5203 6,7936
RF3
(972) 9,1853 18,7589 2,1317 3,5193 17,6628 2,0932 2,6213 4,1202 18,8484 11,7609 8,1525 7,4995 7,7470 7,6914
Kontro
| (640) 2,8889 2,6634 48174 23064 95935 1,3625 19013 2,1617 12870 15368 8,4719 7,8050 7,6527 7,5844
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Lampiran 5 Perhitungan Antioksidan

gr/ml
gr mL ml ambilan 49r/20 59r/ 20
Sampel Ulangan  Bahan pengenceran Konsentrasi (gr/mL) sampel gr konsentrasi | 1 gr/20 mL 2gr/20mL  3gr/20mL  mL mL
TF1 Ul 5,0218 100 0,050218 5 0,25109 0,0125545 0,02511 0,03766  0,05022 0,06277
U2 5,0218 100 0,050218 5 0,25109 0,0125545 0,02511 0,03766  0,05022 0,06277
U3 5,0218 100 0,050218 5 0,25109 0,0125545 0,02511 0,03766  0,05022 0,06277
TF2 Ul 5,0395 100 0,050395 5 0,251975 | 0,01259875 0,0252 0,0378  0,0504 0,06299
U2 5,0395 100 0,050395 5 0,251975 | 0,01259875 0,0252 0,0378  0,0504 0,06299
U3 5,0395 100 0,050395 5 0,251975 | 0,01259875 0,0252 0,0378  0,0504 0,06299
TF3 Ul 5,0722 100 0,050722 5 0,25361 0,0126805 0,02536 0,03804 0,05072 0,0634
u2 5,0722 100 0,050722 5 0,25361 0,0126805 0,02536 0,03804 0,05072 0,0634
U3 5,0722 100 0,050722 5 0,25361 0,0126805 0,02536 0,03804 0,05072 0,0634
RF1 Ul 5,0481 100 0,050481 5 0,252405 | 0,01262025 0,02524 0,03786  0,05048 0,0631
u2 5,0481 100 0,050481 5 0,252405 | 0,01262025 0,02524 0,03786  0,05048 0,0631
U3 5,0481 100 0,050481 5 0,252405 | 0,01262025 0,02524 0,03786  0,05048 0,0631
RF2 Ul 5,0045 100 0,050045 5 0,250225 | 0,01251125 0,02502 0,03753  0,05005 0,06256
u2 5,0045 100 0,050045 5 0,250225 | 0,01251125 0,02502 0,03753  0,05005 0,06256
U3 5,0045 100 0,050045 5 0,250225 | 0,01251125 0,02502 0,03753  0,05005 0,06256
RF3 Ul 5,0273 100 0,050273 5 0,251365 | 0,01256825 0,02514 0,0377 0,05027 0,06284
u2 5,0273 100 0,050273 5 0,251365 | 0,01256825 0,02514 0,0377 0,05027 0,06284
U3 5,0273 100 0,050273 5 0,251365 | 0,01256825 0,02514 0,0377  0,05027 0,06284
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mL
sampel
pd tab
reaksi

kons.4 mL + 0,8 mLDPPH (gr/ml)

mg/mL

konsentrasi sampel (mg/mL)

1gr/20
ml

29gr/20
ml

3gr/20 4 gr/20
ml ml

59r/ 20
ml

1 gr/20
ml

29r/20
ml

39r/20  4gr/20

ml

ml

5gr/ 20
ml

1gr/20
ml

29r/20
ml

3gr/20
ml

4 gr/20
ml

5qr/ 20
ml

B S S A T T T ST > S S S S S S S S o

0,00251
0,00251
0,00251
0,00252
0,00252
0,00252
0,00254
0,00254
0,00254
0,00252
0,00252
0,00252

0,0025

0,0025

0,0025
0,00251
0,00251
0,00251

0,00502
0,00502
0,00502
0,00504
0,00504
0,00504
0,00507
0,00507
0,00507
0,00505
0,00505
0,00505

0,005

0,005

0,005
0,00503
0,00503
0,00503

0,00753 0,01004
0,00753 0,01004
0,00753 0,01004
0,00756 0,01008
0,00756 0,01008
0,00756 0,01008
0,00761 0,01014
0,00761 0,01014
0,00761 0,01014
0,00757 0,0101
0,00757 0,0101
0,00757 0,0101
0,00751 0,01001
0,00751 0,01001
0,00751 0,01001
0,00754 0,01005
0,00754 0,01005
0,00754 0,01005

0,01255
0,01255
0,01255

0,0126

0,0126

0,0126
0,01268
0,01268
0,01268
0,01262
0,01262
0,01262
0,01251
0,01251
0,01251
0,01257
0,01257
0,01257

2,5109
2,5109
2,5109
2,51975
2,51975
2,51975
2,5361
2,5361
2,5361
2,52405
2,52405
2,52405
2,50225
2,50225
2,50225
2,51365
2,51365
2,51365

5,02180
5,02180
5,02180
5,03950
5,03950
5,03950
5,07220
5,07220
5,07220
5,04810
5,04810
5,04810
5,00450
5,00450
5,00450
5,02730
5,02730
5,02730

7,53270
7,53270
7,53270
7,55925
7,55925
7,55925
7,60830
7,60830
7,60830
7,57215
7,57215
7,57215
7,50675
7,50675
7,50675
7,54095
7,54095
7,54095

10,04360
10,04360
10,04360
10,07900
10,07900
10,07900
10,14440
10,14440
10,14440
10,09620
10,09620
10,09620
10,00900
10,00900
10,00900
10,05460
10,05460
10,05460

12,5545
12,5545
12,5545
12,5988
12,5988
12,5988
12,6805
12,6805
12,6805
12,6203
12,6203
12,6203
12,5113
12,5113
12,5113
12,5683
12,5683
12,5683

0,62773
0,62773
0,62773
0,62994
0,62994
0,62994
0,63403
0,63403
0,63403
0,63101
0,63101
0,63101
0,62556
0,62556
0,62556
0,62841
0,62841
0,62841

1,25545
1,25545
1,25545
1,25988
1,25988
1,25988
1,26805
1,26805
1,26805
1,26203
1,26203
1,26203
1,25113
1,25113
1,25113
1,25683
1,25683
1,25683

1,88318
1,88318
1,88318
1,88981
1,88981
1,88981
1,90208
1,90208
1,90208
1,89304
1,89304
1,89304
1,87669
1,87669
1,87669
1,88524
1,88524
1,88524

2,5109
2,5109
2,5109
2,51975
2,51975
2,51975
2,5361
2,5361
2,5361
2,52405
2,52405
2,52405
2,50225
2,50225
2,50225
2,51365
2,51365
2,51365

3,13863
3,13863
3,13863
3,14969
3,14969
3,14969
3,17013
3,17013
3,17013
3,15506
3,15506
3,15506
3,12781
3,12781
3,12781
3,14206
3,14206
3,14206
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Absorbansi Aktivitas Antioksidan

Absorbansi Konsentrasi % Inhibisi
Sampel Ulangan Kontrol 1ml/20ml  2ml/20ml  3mi/20ml  4ml/20ml  5ml/20ml 1 2 3 4 5
TF1 ul 0,932 0,49 0,49 0,486 0,485 0,478 47,4249 47,4249 47,8541 47,9614 48,7124
U2 0,932 0,489 0,487 0,485 0,484 0,48 47,5322 47,7468 47,9614 48,0687 48,4979
U3 0,932 0,488 0,488 0,486 0,485 0,479 47,6395 47,6395 47,8541 47,9614 48,6052
TF2 Ul 0,901 0,478 0,478 0,47 0,485 0,482 46,9478 46,9478 47,8357 46,1709 46,5039
U2 0,901 0,476 0,475 0,473 0,46 0,465 47,1698 47,2808 47,5028 48,9456 48,3907
U3 0,901 0,479 0,478 0,472 0,47 0,482 46,8368 46,9478 47,6138 47,8357 46,5039
TF3 Ul 0,912 0,475 0,474 0,47 0,47 0,455 47,9167 48,0263 48,4649 48,4649 50,1096
U2 0,912 0,476 0,466 0,462 0,46 0,462 47,8070 48,9035 49,3421 49,5614 49,3421
U3 0,912 0,478 0,476 0,476 0,468 0,457 47,5877 47,8070 47,8070 48,6842 49,8904
RF1 Ul 0,902 0,478 0,467 0,458 0,463 0,473 47,0067 48,2262 49,2239 48,6696 47,5610
U2 0,902 0,468 0,466 0,458 0,456 0,461 48,1153 48,3370 49,2239 49,4457 48,8914
U3 0,902 0,467 0,466 0,459 0,455 0,456 48,2262 48,3370 49,1131 49,5565 49,4457
RF2 Ul 0,912 0,48 0,478 0,464 0,475 0,479 47,3684 47,5877 49,1228 47,9167 47,4781
u2 0,912 0,472 0,472 0,455 0,45 0,471 48,2456 48,2456 50,1096 50,6579 48,3553
U3 0,912 0,469 0,475 0,456 0,452 0,458 48,5746 47,9167 50,0000 50,4386 49,7807
RF3 Ul 0,91 0,467 0,458 0,446 0,36 0,452 48,6813 49,6703 50,9890 60,4396 50,3297
U2 0,91 0,472 0,464 0,46 0,455 0,456 48,1319 49,0110 49,4505 50,0000 49,8901
U3 0,91 0,459 0,457 0,453 0,444 0,467 49,5604 49,7802 50,2198 51,2088 48,6813
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KURVA TF1 (U1)
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KURVATF2 (U1)

Konsentrasi (mg/ml)
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KURVA RF1 (U1)
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KURVA RF2 (U1)

Konsentrasi( mg/ml)
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KURVA RF3 (U1)
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Lampiran 6 Kurva Standar Total Fenol

Kurva Larutan Standar

0,9 y =0,0029x + 0,1266
08 R = 0,9424

0 50 100 150 200 250
Konsentrasi (1 gr/ml)
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Lampiran 7 Prosedur dan Parameter Jambu Air Uji Organoleptik Deskkriptif Teh

1.

2.

&

Dilakukan Focus Group Discussion (FGD) kepada para panelis untuk
meyamakan persepsi parameter deskriptif yang muncul

Setelah dilakukan FGD, kemudian dilakukan pemilihan parameter apa saja
yang ada pada sampel, kemudian diujikan dengan dosen pembimbing.
Parameter yang digunakan uji deskriptif teh daun jambu air yaitu warna
Pembuatan borang uji deskriptif dengan parameter yang telah ditentukan
Pembuatan parameter uji deskriptif.

Dilakukan uji deskriptif oleh panelis.

Melakukan FGD

Pemilihan Parameter

Pembuatan Borang

Pembuatan Parameter

A

Melakukan Uji
Deskriptif oleh Panelis
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Lampiran 8 Borang Uji Deskriptif Serbuk Teh Daun Jambu Air

Nama Panelis : Pria/Wanita
Hari/Tanggal : Usia
Nama Produk . Serbuk Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat aroma jambu air/fruity dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

yang disediakan

Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
427 ' ' —
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
386 | | ]
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
050 | | ]
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
729 | | |
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
815 | | _
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
640 | | |
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
Tidak beraroma Aroma jambu Aroma jambu air kuat
972 | | |
1 5 10
(air putih) (pucuk daun jambu air) (Jambu Air Matang)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Manis dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
427 [ ! )
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C)
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
386 | | |
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C )
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
050 | | |
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C )
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
729 ' ' —
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C )
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
815 | | |
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C)
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
640 L | |
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C )
Tidak beraroma Aroma manis lemah Aroma manis kuat
972 ' ' —
1 5 10
(Air putih) ( Larutan gula 50°C) (Larutan Madu TJ + air 50°C )
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
) Usia
: Serbuk Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Daun dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
427 ' ' |
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
386 | | |
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
050 | | |
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
729 L | |
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
815 ' ' —
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
640 L | |
1 5 10
(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
Tidak beraroma Aroma daun lemah Aroma manis kuat
972 ' ' —
1 5 10

(Air putih) ( Pucuk daun jambu air 50°C (Botol) (Daun jambu Air tua50°C botol)
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Pria/Wanita
Usia

Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Petunjuk
Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Harum/Wangi dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

yang disediakan

Kode Skor Nilai

Tidak beraroma  Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
427 . I —
1 5 10

(Air putin)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma ~ Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
386 | | ]
1 5 10

(Air putih)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma  Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
050 | | ]
1 5 10

(Air putih)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma  Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
729 | | |
1 5 10

(Air putih)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma  Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
815 | | |
1 5 10

(Air putih)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma ~ Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
640 | | |
1 5 10

(Air putih)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)

Tidak beraroma  Aroma daun jambu air lemah Aroma daun jambu air kuat
972 | | |
1 5 10

(Air putin)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (SerbukTeh Wangi Sariwangi)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Segar dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

Petunjuk

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
427 | | |
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
386 | | |
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
050 | | |
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
729 | | |
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
815 | | _J
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
640 | | |
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
Tidak beraroma Aroma Segar Lemah Aroma Segar kuat
972 | | 1
1 5 10
(Air putih) (Buah Jambu Segar) (Lrt. As.Sitrat 50° botol)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
: Usia
: Serbuk Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Intensitas Warna Gelap Terang dengan memberi nilai dengan cara di

silang pada garis yang disediakan

Kode Skor Nilai

Putih Gelap lema Sangat Gelap
427 ' : —
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
386 | | ]
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
050 | | ]
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
729 | | |
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
815 ' ' —
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
640 ' ' —!
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

Putih Gelap lema Sangat Gelap
972 ' : !
1 5 10

(Tepung Tapioka) (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Sebuk arang)

175




Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Warna Kuning dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

yang disediakan

Kode Skor Nilai
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
427 ' : —
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
386 - ' —
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
050 ' : —
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
729 ' ' —
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
815 ' ' —
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
640 - . .
1 3 5 10
(Kulit pisang) (Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
Kuning Terang Kuning Kegelapan Kuning pudar  Gelap
972 ' : —
1 3 5 10

(Kulit pisang)

(Biskuit Marie) (KitKat Grentea) (Serbuk arang)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Warna Hijau dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

Petunjuk

disediakan
Kode Skor Nilai
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
427 I L -
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
386 | | |
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
050 | | |
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
729 | | 1
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
815 | | |
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
640 | | |
0 8 10
(Daun Slada) (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
Hijau terang Hijau Gelap Sangat Gelap
972 | | |
0 8 10
(Daun Slada)  (Pisang Gepok Mentah) (Serbuk arang)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita

Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Warna Coklat dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
427 ' ' —
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
386 | | 1
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
050 | | ]
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
729 | | |
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
815 | | |
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
640 | | |
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
Coklat Terang Coklat Gelap Sangat Gelap
972 | | |
1 3 10
(Buskuit Marie)  (Serbuk Teh Hitam Tong Tji) (Serbuk arang)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Kenampakan dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
427 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
386 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
050 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
729 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
815 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
640 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh Hitam Tji )
Seperti Tepung Seperti Teh Hitam
972 | |
1 10
(Air putih) (Serbuk Teh HitamTji )
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Serbuk Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi

penilaian terhadap sifat Tekstur dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang disediakan

Kode Skor Nilai
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
427 | |
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
386 | I
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
050 I |
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
729 | |
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
815 | |
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudah Patah Sangat mudah patah/hancur
640 | |
1 10
(Kayu Secang) (Daun Kering)
Mudar|1 Patah Sangat mludah patah/hancur
972

1
(Kayu Secang)

10
(Daun Kering)

180




Lampiran 9 Borang Uji Deskriptif Seduhan Teh Daun Jambu Air

Nama Panelis

Hari/Tanggal
Nama Produk

: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Jambu/Fruity dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

Petunjuk

yang disediakan

Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
427 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
386 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
050 | |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
729 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
815 | |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
640 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
Tidak beraroma Aroma Jambu Air
972 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air dipanaskan 50° (botol))
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Serbuk Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Daun/Green dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Daun
427 |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
386 |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
050 I |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
729 | |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
815 | |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
640 |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
Tidak beraroma Aroma Daun
972 |
1 10
(Air putih) (Air Rebusan Daun Jambu Tua 50° Botol)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Harum dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Harum
427 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
386 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
050 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
729 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
815 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
640 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Melati Sariwangi)
Tidak beraroma Aroma Harum
972 |

1

(Air putih)

10
(Seduhan Teh Melati Sariwangi)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Sepet dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Sepet
427 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah)
Tidak beraroma Aroma Sepet
386 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah)
Tidak beraroma Aroma Sepet
050 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah )
Tidak beraroma Aroma Sepet
729 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah )
Tidak beraroma Aroma Sepet
815 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah )
Tidak beraroma Aroma Sepet
640 |
1 10
(Air putih) (Buah Jambu Air Mentah )
Tidak beraroma Aroma Sepet
972 |

1

(Air putih)

10
(Buah Jambu Air Mentah )
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Aroma Teh dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak beraroma Aroma Teh
427 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
386 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
050 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
729 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
815 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
640 | |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
Tidak beraroma Aroma Teh
972 |
1 10
(Air putih) (Seduhan Teh Hitam Tong Tji)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Rasa Sepet dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
427 | |
1 3 10
(Air putin)  (Rebusan pucuk Jambu 50° (Larutan Jambu Air Mentah 50°)
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
386 '
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  (Larutan Jambu Air Mentah)
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
050 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  (Larutan Jambu Air Mentah)
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
729 | |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  (Larutan Jambu Air Mentah)
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
815 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  (Larutan Jambu Air Mentah)
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
640 '
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  (Larutan Jambu Air Mentah)
Tidak ada rlasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jalmbu Air Kuat
972

1

(Air putih)

3
(Rebusan pucuk Jambu Air)

10
(Larutan Jambu Air Mentah)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita

Usia

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Rasa Aftertanste Sepet dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

Petunjuk

yang disediakan

Kode Skor Nilai
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
427 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
386 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
050 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
729 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
815 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
640 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
Tidak ada rasa Rasa Jambu Air Lemah Rasa Jambu Air Kuat
972 |
1 3 10
(Air putih) (Rebusan pucuk Jambu Air)  ( Larutan Jambu Air Mentah))
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
) Usia
: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Rasa Manis dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
427 | | | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
386 | | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
050 | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
729 | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
815 | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rasa Rasa Manis sgt lemah Rasa manis lemah  Rasa manis kuat
640 | | |
1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
Tidak ada rlasa Rasa I\/llanis sgt lemah Rlasa manis lemah Rellsa manis kuat
972

1 3 5 10
(Air putih) (Lrt.Gula 6gr/10ml) ( Lrt.Gula 2gr/10ml) ( Lrt.Madu TJ Sachet 10ml)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Rasa Jambu dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Tidak ada rasa Rasa jambu
427 |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
386 |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
050 |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
729 | |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
815 |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
640 |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
Tidak ada rasa Rasa jambu
972 | |
1 10
(Air putih) (Jus jambu)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “ Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Body (Sensasi menelan) dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis

yang disediakan

Kode Skor Nilai

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
427 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
386 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
050 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
729 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
815 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
640 | |
1 10

(Air putih) (susu kental manis)

Mudah ditelan Tidak Mudah ditelan
972 | I
1 10

(Air putih) (susu kental manis)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
: Usia
: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat warna kekuningan dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
427 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
386 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
050 | | 1
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
729 ' ' —J
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
815 ' L —
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
640 | | 1
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
Putih Kuning Keemasan Kuning Tua
972 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Minyak Bimoli) (Madu)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
: Usia
: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat warna kecoklatan dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
427 I L -
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250/ml)) (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
386 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr250/ml))  (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
050 | | ]
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
729 ' L —
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr250/ml)) (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
815 | | _
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr250/ml)) (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
640 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Susu Coklat)
Putih Lrt.Teh Hitam Lrt.Coklat Tua
972 | | |
1 5 10

(Susu Putih)

(Lrt. Teh Hitam 2gr250/ml))

(Susu Coklat)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Seduhan Teh Daun Jambu Air

Pria/Wanita
Usia

Petunjuk

Amatilah “Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat warna kemerahan dengan memberi nilai dengan cara di silang pada garis yang

disediakan
Kode Skor Nilai
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
427 ' I —
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
386 | | ]
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
050 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
729 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
815 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt. Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
640 | | |
1 5 10
(Susu Putih) (Lrt. Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
Putih Agak Kemerahan Lrt.Secang
972 ' : —
1 5 10

(Susu Putih)

(Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml) (Larutan Secang 2gr/100ml)
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Nama Panelis
Hari/Tanggal
Nama Produk

Pria/Wanita
: Usia
: Seduhan Teh Daun Jambu Air

Petunjuk

Amatilah “Seduhan Teh Daun Jambu Air” yang disediakan peneliti. Kemudian berikan deskripsi
penilaian terhadap sifat Intensitas Warna (Gelap-Terang) dengan memberi nilai dengan cara di silang

pada garis yang disediakan
Kode Skor Nilai
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
427 ' : —
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
386 | | ]
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
050 | | |
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
729 | | |
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
815 | | |
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
640 | | |
1 5 10
(Air Putih) (Lrt. Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
Putih Agak Gelap Sangat Pekat
972 | | 1
1 5 10
(Air Putih) (Lrt.Teh Hitam 2gr/250ml)) (Larutan Teh Hitam Kental)
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Lampiran 10 Foto Kegiatan Penelitian

1. Pemetikan
daun jambu
air

2. Sortasi teh
daun jambu
air

=
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3. Pencucian
daun jambu
air

4, Proses
Pelayuan
Teh daun
Jambu Air
dengan
metode
steaming
suhu 115°C
selama 1
menit.

5. Perajangan
teh daun
jambu air
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6. Teh diremas
dan Tidak
Diremas

7. Proses
oksidasi teh
daun jambu
air dengan
RH 98% dan
suhu 27°C

8. Proses
pengeringan
teh daun
jambu air
dengan
cabinet dryer
suhu 50°C
selama 5
Jam.
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9. Analisis
Kadar Air

10. Analisis
Rendemen

11. Analisis
Kadar Abu
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12. Analisis
Bulk
Density

13. Analisis
Fenol

14. Analisis
Antioksidan
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15. Analisis pH

16. Melakukan
FGD

17. Analisis
Organoleptik
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Lampiran 11 . Foto Serbuk dan Seduhan Teh Daun Jambu Air

TF1

RF1 RF2
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