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CItUriitiE ERRECTOR'STEAMING AND DRAINING TIME AGAINST GREER
TEA QUALITY

Diva Octavian Tri Putra ", Ngatirah 2, Hilman Maulana 3.

!Affiliations’ name and address, country, postal code
2Affiliations’ name and address, country, postal code
8 Affiliations’ name and address, country, postal code

* E-mail: author _1@abc.ac.id
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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of steaming time and draining time on physical
and chemical quality of green tea, also determine the steaming and draining time that
produces the most preferred green tea by panelists. This study uses the Complete Block
Design (RBL) method with 2 factors. The first factor is length of steaming time with 3 levels,
there are 2 minutes, 3,5 minutes and 5 minutes. The second factor is length of draining time
with 3 levels, 0 hours, 2 hours and 4 hours. The results showed that the steaming time had a
significant effect on the peko percentage and hedonic of taste. However, it didn’t
significantly affect on Kamba density, water content, polyphenols, antioxidant activity and
hedonic of color, aroma and appearance of the brewing dregs. The draining time had a
significant effect on the hedonic taste test. However, it didn’t significantly affect on Kamba
density, water content, polyphenols, antioxidant activity and hedonic color, aroma and
appearance of the brewing dregs. The overall organoleptic test results showed that the
variation of the steaming time that produced the best green tea in 2 minutes was 4,43 with a
neutral category and the variation of the draining time that produced the best green tea in 2
hours was 4,36 with neutral category considering several other test parameters in sample
Al1B2, had the highest value for the peko percentage of 2,59%, as well as the highest
polyphenol content of 24,23% and antioxidant activity at 54,29%.

Keywords: antioxidant, draining, green tea, polyphenol, steaming

PENDAHULUAN

Tanaman teh (Camellia sinensis)
merupakan tanaman perdu berdaun hijau yang
biasa dimanfaatkan untuk membuat minuman
teh, yang merupakan salah satu minuman sehat
paling populer di dunia. Tanaman ini memiliki
2 varietas yakni Sinensis dan Assamica.
Tumbuhan ini diperkirakan berasal dari
wilayah pegunungan Himalaya dan wilayah
pegunungan yang berbatasan dengan Cina,
India, dan Birma.

Di Indonesia, komoditas teh menjadi
salah satu komoditas perkebunan yang besar
dan berkembang pesat dengan segala produk
dan pemanfaatannya. Luas perkebunan teh di
Indonesia pada tahun 2022 mencapai 101.281
Ha dengan rincian luas sebesar 29.561 Ha
(29,19%) adalah Perkebunan Besar Negara
(PBN), 21.407 Ha (21,14%) Perkebunan Besar
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Swasta (PBS) dan 50.313 Ha (49,67%) adalah
Perkebunan Rakyat (PR). Dengan luas
perkerbunan tersebut, total produksi teh
Indonesia pada tahun 2022 mampu mencapai
angka sebesar 124.700 ton. Selain itu, kondisi
terakhir di tahun 2022 terjadi peningkatan
volume ekspor menjadi 44.979 ton dengan
nilai sebesar US$ 89,9 juta dan menembus
pangsa sekitar 1,08% dari total ekspor teh
dunia. Negara terbesar sebagai tujuan ekspor
teh Indonesia antara lain Malaysia dengan
volume ekspor mencapai 8.569 ton (19,1%)
terhadap total volume ekspor teh Indonesia dan
memiliki nilai sebesar US$ 12,6 juta. kedua
adalah Russia dengan volume ekspor sebesar
6.618 ton (14,7%) dengan nilai ekspor sebesar
US$ 10,2 juta. Ketiga adalah United State
dengan volume ekspornya sebesar 3.258 ton
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(Badan Pusat Statistik, 2022).

Pengolahan teh pada dasarnya dibedakan
menjadi 3 jenis, yang pertama yaitu
pengolahan teh hijau, yakni pengolahan teh
tanpa melalui proses oksidasi enzimatis (non-
oksidasi), yang kedua yaitu pengolahan semi-
oksidasi pada teh oolong, dan yang ketiga yaitu
pengolahan full-oksidasi pada teh hitam/black
tea.

Oksidasi enzimatis pada pengolahan teh
merupakan proses reaksi oksidasi senyawa
katekin olen enzim polifenol oksidase.
Senyawa  katekin pada teh  sangat
mempengaruhi dan menjadi senyawa utama
dalam pembentukan mutu dari citarasa,
kenampakan, warna air seduhan hingga rasa
pahit dalam teh itu sendiri. Ketika senyawa
katekin teroksidasi, maka akan timbul berbagai
efek pada teh yang dihasilkan, seperti air
seduhan memerah, rasa menjadi pahit, aroma
grassy pada teh hijau pun juga hilang. Maka
dari itu, perlu dilakukan inaktivasi enzim
polifenol oksidase, tujuannya vyaitu guna
mencegah reaksi oksidasi senyawa katekin
pada proses teh hijau.

Pada industri teh di Indonesia, inaktivasi
enzim polifenol oksidase dalam proses
pengolahan teh dapat dilakukan dengan dua
metode, yakni metode panning
(penggarangan) dan metode steaming. Pada
prakteknya, metode panning dianggap lebih
ekonomis dan efisien dengan alasan bahan
(dalam hal ini daun teh) bersentuhan langsung
dengan plat silinder panas yang langsung
bersentuhan dengan api pembakaran. Bahan
bakarnya pun menggunakan woodpellet yang
berasal dari limbah kayu tanaman teh & pohon
lindung sehingga lebih murah dan mudah
didapat. Namun seringkali metode ini
menghasilkan kualitas teh yang tidak stabil
dari segi mutunya dikarenakan suhu dan
tekanan dari panas yang dihasilkan tidak
merata, sehingga mengakibatkan teh hijau
yang diolah menjadi gosong, ataupun enzim
polifenol oksidasenya tidak terinaktivasi. Oleh
karena itu dikembangkan pengolahan teh hijau
dengan metode steaming.

Berdasarkan penelitian oleh Felicia et
al., (2017) tentang pengaruh ketuaan daun dan
metode pengolahan pada teh herbal daun
alpukat, didapati bahwa kandungan total fenol,
aktivitas antioksidan dan uji organoleptik yang
lebih tinggi didapatkan dari hasil pengolahan
metode steaming, sedangkan nilai kadar air
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panning karena menggunakan suhu tinggi.
Lama waktu steaming berfungsi untuk
inaktivasi enzim polifenol oksidase, tujuannya
guna menghambat proses fermentasi. Dalam
beberapa penelitian, waktu steaming yang
optimal biasanya berkisar 2-6 menit, dengan
suhu yang ideal sekitar 80-100° Celsius. Waktu
steaming yang optimal dapat memecah sel-sel
daun dan menghasilkan teh dengan rasa sepat
dan kualitas yang lebih baik. Waktu tiris
setelah proses steaming pada teh hijau
memiliki peran yang penting dalam menjaga
kualitas teh hijau. Beberapa peran pentingnya
yakni mengurangi suhu daun teh layu yang
masih panas setelah proses steaming. Hal
tersebut penting guna mencegah kerusakan
enzim polifenol oksidase yang dapat
mengaktifkan reaksi oksidatif yang tidak
diinginkan, sehingga menjaga konsistensi rasa
dan aroma teh hijau. Dengan lama waktu
penirisan yang tepat dapat mempertahankan
kandungan senyawa aktif seperti alkaloid,
flavonoid, saponin dan tanin dalam teh hijau
yang dapat memberikan manfaat bagi
kesehatan. Maka dari itu, perlu dilakukannya
penelitian tentang pengaruh lama waktu
steaming dan tiris tehadap kualitas teh hijau
guna menentukan waktu yang optimal untuk
mendapatkan teh hijau yang berkualitas.

BAHAN DAN METODE
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu Withering Trough custom PPTK
Gambung, Thermometer merk Herma,
Hygrometer merk Herma, keranjang tampah,
timbangan analitik merk Bright Crown, rak
pengering custom PPTK, cawan moisture dish
merk Panshoplia, desikator merk Trias
Nathomi Chem, ultrasonikator merk Digital
Wave, kertas saring, labu ukur, teko elektrik,
gelas dan cawan seduh, spektrofotometri merk
Tungsten, kuvet, vortex mixer merk MX-S,
tabung reaksi, tray, tang krus, beaker glass dan
oven.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu pucuk peko, P+1, P+2, B+1, B+2 daun
teh Assamica klon TRI 2024, aquades,
asetonitril, metanol, reagen fenol Follin
Crocalteu, larutan natrium karbonat, larutan
standar asam galat A-E, dan larutan DPPH.
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Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
& unit mini processing Divisi Pengolahan
Hasil & Engineering (PHE) Pusat Penelitian
Teh & Kina, Gambung serta Laboratorium
Fakultas  Teknologi  Pertanian  Institut
Pertanian STIPER Yogyakarta Januari — Juli
2024.

Rancangan Percobaan

Percobaan dirancang dengan Rancangan
Blok Lengkap (RBL) 2 faktorial yaitu lama
waktu steaming sebagai faktor pertama dan
lama waktu tiris withering through sebagai
faktor kedua.

Faktor pertama lama waktu steaming
sebanyak 3 taraf yaitu: A1 = 2 menit, A2 =3,5
menit dan A3 = 5 menit.

Faktor kedua lama waktu tiris sebanyak
3 taraf yaitu: B1 = 0 jam, B2 = 2 jam dan B3 =
4 jam.

Percobaan dilakukan menggunakan 2
faktor tersebut yang terdiri dari 3 taraf faktor
(A) dan 3 taraf faktor (B) dan diulang sebanyak
3 kali, sehingga akan diperoleh 3 x 3 x 3 = 27
satuan eksperimental. Hasil pengamatan
dianalisa statistika dengan ANAKA, apabila
berpengaruh nyata diantara perlakuan maka
dilakukan uji Jarak Berganda Duncan (JBD)
dengan jenjang nyata 5 % untuk melihat
pengaruh perbedaan nyata antara perlakuan.
Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian ini dilakukan dengan
beberapa tahap yaitu: analisis pucuk segar,
pengolahan teh hijau dengan metode steaming,
serta analisis hasil keringan teh hijau sebagai
berikut :

Tahap 1 Analisis Pucuk Segar

Prosedur yang pertama yaitu dilakukan
penimbangan pucuk segar yang telah dipetik,
lalu diambil sampel untuk dilakukan beberapa
analisis pucuk teh hijau seperti analisis kadar
air pucuk segar dan analisis polifenol.

Tahap Il Pengolahan Teh Hijau

Urutan perlakuan pertama adalah A1B1
yang dilakukan sebagai berikut: Pengolahan
teh hijau diawali dengan mematikan enzim
polifenol oksidase dengan pemanasan daun teh
menggunakan metode steaming dengan waktu
steam selama 2 menit (Al). Setelah itu
dilakukan kegiatan penirisan (pendinginan
angin blower) daun teh yang telah di steaming
menggunakan mesin withering trough selama
0 jam atau tanpa tiris (B1). Tahap berikutnya
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adalah penggulungan teh yang berfungsi untuk
mengeluarkan cairan sel pucuk layu. Selain itu,
penggulungan  juga  berfungsi untuk
membentuk tekstur daun agar menjadi
tergulung. Selanjutnya, dilakukan pengeringan
teh dengan menggunakan batch dryer atau rak
pengering. Setelah perlakuan pertama selesai,
dilanjutkan dengan perlakuan yang lain.
Setelah blok | selesai, dilanjutkan dengan blok
Il dan blok Il dengan urutan sesuai pada
TLUE. Teh hijau yang dihasilkan selanjutnya
dianalisis secara fisik, kimia dan organoleptik.
Tahap 111 Analisis Keringan Teh Hijau

Analisis keringan dilakukan beberapa uji
antara lain yaitu uji kadar air keringan teh hijau
(Prawira-Atmaja et al., 2021), analisis
Polifenol (ISO, 2005), uji aktivitas antioksidan
(Tristantini et al., 2016), uji densitas keringan
(Andriyani et al., 2022), analisis persentase
peko keringan (Andriyani et al., 2022), serta
uji organoleptik meliputi warna, rasa, aroma,
dan kenampakan ampas seduhan (Breemer et
al., 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Fisik
1. Densitas Kamba Keringan Teh Hijau
Pada Tabel 1. menunjukkan bahwa lama
waktu steaming tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai densitas kamba yang dihasilkan.
Lama waktu tiris juga tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai densitas kamba keringan teh,
serta tidak ada pengaruh dari interaksi
keduanya terhadap nilai densitas kamba
keringan teh yang dihasilkan.

Tabel 1. Rerata Densitas Keringan Teh Hijau
(gr/ml)

Waktu Waktu penirisan

steaming B1(0jam) B2(2jam) B3 (4 jam)
Al (2 menit) 0,042+0,003 0,040+0,007 0,048+0,010 0,043+0,0035
A2 (3,5 menit) 0,049+0,004 0,046+0,008 0,047+0,005 0,047+0,0021
A3 (5menit) 0,055+0,003 0,051+0,004 0,046+0,012 0,051+0,0046

Rerata B 0,049+0,0002 0,045+0,0017 0,047+0,0036

Rerata A

Pada uji densitas, faktor A (lama waktu
steaming) tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai densitas keringan teh hijau yang
dihasilkan. Proses steaming pada teh hijau
berfokus untuk mencegah oksidasi enzimatis,

bukan untuk mempengaruhi densitas teh
hijau. Sejalan dengan hal tersebut, Yulianto et
al., (2007) mengatakan bahwa proses steaming
suhu tinggi bertujuan untuk menonaktifkan
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daun teh, sehingga tanin yang terdapat dalam
daun teh tetap tersumpan dalam jaringan
tanaman. Hal ini tidak secara langsung
mempengaruhi densitas teh hijau, tetapi lebih
berfokus pada kualitas dan stabilitas senyawa
aktif dalam teh hijau.

Faktor B (lama waktu tiris) juga tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai densitas
keringan teh hijau karena nilai densitas lebih
dipengaruhi oleh proses penggulungan. Proses
ini memiliki peranan besar dalam pengecilan
ukuran partikel teh yang menyebabkan
kenaikan nilai densitas kamba. Korelasi antara
nilai densitas Kamba dengan ukuran partikel
yaitu berbanding terbalik, semakin besar nilai
densitas Kamba, maka semakin kecil ukuran
partikel yang didapatkan. Begitu juga
sebaliknya, apabila nilai densitas teh rendah,
maka ukuran partikel jauh lebih besar dari
seharusnya. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Winata dalam
L & Saragih (2020) bahwa ukuran partikel,
komposisi bahan dan sifat bahan dapat
mempengaruhi densitas kamba. Selain itu,
dapat juga disebabkan oleh  proses
penggulungan dan pengeringan sehingga
mengakibatkan adanya degradasi molekul-
molekul dalam bahan.

Nilai densitas kamba tertinggi 0,055
g/ml dengan kode sampel A3B1 yakni waktu
steaming 5 menit dan waktu tiris 0 jam yang
artinya memiliki ukuran partikel paling kecil
diantara yang lainnya. Sementara nilai densitas
Kamba terendah sebesar 0,040 g/ml dengan
kode A1B2 yaitu waktu steaming 2 menit dan
waktu tiris 2 jam.

2. Analisis Persentase Peko

Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa lama
waktu steaming berpengaruh nyata terhadap
persentase peko teh hijau yang dihasilkan.
Sementara itu, lama waktu tiris tidak
berpengaruh nyata terhadap persentase peko
pada keringan teh, serta tidak ada pengaruh
dari interaksi keduanya (AxB) terhadap
persentase peko keringan teh yang dihasilkan.

Tabel 2. Rerata Persentase Peko Teh Hijau (%

/)
St\(/-:‘\e/:rlrlfltrl:g B1 (0 jam) Waééu(gﬁg::; 5 @jam) | ReramA
rﬁ\eln(if) 17554000 25041053 24462037 2205022
A;\nzeg?{f 21424031 17124005 1650:030 1837*0.15"
A3 (5

a
menit)  1,739+083 16474007 1823036  17o/*0.39

Rerata B 1,879+0,38*  1,984+0,27*  1,976+0,05%
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Pada analisis persentasgpeKo,” Faktor A"

(lama waktu steaming) berpengaruh nyata
terhadap persentase peko yang dihasilkan.
Semakin lama proses steaming, maka
persentase peko yang dihasilkan semakin
berkurang. Hal itu terjadi karena semakin lama
proses steaming atau blanching, maka tekstur
daun teh hijau semakin lunak. Ketika tekstur
semakin lunak, maka pada saat memasuki
proses penggulungan, semakin banyak bagian
peko yang hancur ketika menerima tekanan
dan gesekan pada prosesnya. Hal inilah yang
menyebabkan semakin lama waktu steaming,
maka semakin sedikit persentase peko teh
hijau yang dihasilkan karena hancur.  Hal
tersebut sejalan menurut penelitian yang
dilakukan oleh de Oliveira Tavares et al.,
(2022) dikatakan bahwa selama proses
steaming/blanching, polimer pektik dinding
sel dan lamela tengah berubah sehingga
menyebabkan penurunan kekerasan tekstur.
Pelunakan makanan segar secara ekstensif
disebabkan adanya pektin yang termetoksilasi
sehingga cenderung mengalami depolimerisasi
non-enzimatik dan konversi demetoksilasi
pada suhu tinggi. Secara garis besar, blanching
dapat menghancurkan struktur sel yang
menyebabkan sayuran dan daun menjadi
lunak.

Sementara itu, faktor B (lama waktu
penirisan) tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai persentase peko yang dihasilkan karena
fokus proses penirisan untuk menurunkan suhu
daun yang masih panas sehingga proses
selanjutnya lebih efektif. Pada penelitian ini,
faktor yang mempengaruhi persentase peko
antaralain  proses penggulungan, sistem
pengeringan, mutu pucuk berdasarkan rumus
petikan serta keadaan dan kesuburan tanah.
Menurut Andriyani et al., (2022) nilai
persentase peko pada teh hijau dipengaruhi
oleh banyak faktor seperti, umur pangkas yang
semakin tua akan mempengaruhi peko yang
semakin sedikit dan burung yang semakin
banyak. Selanjutnya sistem pengeringan akhir
yang berupa rotary juga akan menurunkan
persentase peko karena banyak yang hancur
ketika pengeringan. Selain itu, faktor klon teh
dan sifat tanah terhadap toleransi curah hujan
juga  mempengaruhi  terhadap  potensi
pertumbuhan peko teh.

Nilai rata-rata persentase peko tertinggi
sebesar 2,5947% dengan kode sampel A1B2
yakni waktu steaming 2 menit dan waktu tiris
2 jam yang artinya, dalam 1000 gram teh hijau
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kering terdapat 25,9 gram peko. Sementara
nilai rata-rata persentase peko terendah sebesar
1,647% dengan kode A3B2 vyaitu waktu
steaming 5 menit dan waktu tiris 2 jam yang
berarti, dalam 1000 gram teh hijau kering
terdapat 16,5 gram peko. Menurut (Wijoseno
et al., 2014) Indikator kualitas hasil pucuk teh
secara umum ditandai dengan jumlah pucuk
peko per burung dan bobot kering pucuk peko
per burung. Kualitas pucuk teh yang semakin
baik dan menghasilkan grade teh yang paling
bagus ditandai dengan semakin banyak jumlah
atau bobot kering pucuk peko. Maka dari itu
hasil terbaik ditandai dari persentase pekonya
didapatkan pada sampel A1B2.
B. Analisis Kimia
1. Kadar Air Keringan Teh Hijau

Pada Tabel 3. menunjukkan bahwa lama
waktu steaming tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai kadar air kering yang dihasilkan.
Lama waktu tiris juga tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai kadar air keringan teh, serta
tidak ada pengaruh dari interaksi keduanya
terhadap nilai kadar air keringan teh yang
dihasilkan.

Tabel 3. Rerata Kadar Air Keringan Teh
Hijau (%)
Waktu penirisan
B1 (0 jam) B2 (2 jam) B3 (4 jam)
Al1(2 menit) 1,483+0,95 1,908+0,99  1,766+0,55  1,719+0,24
A2 (3,5 menit) 1,548+0,22 1,831+0,36 1,514+0,08 1,631+0,14
A3 (5 menit) 3,180+1,36 1,545+0,91 1,548+0,10 2,091+0,64
Rerata B 2,070+0,58 1,761+0,34  1,609+0,34

Waktu steaming Rerata A

Pada uji kadar air, lama waktu steaming
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar
air keringan teh hijau, namun kadar air teh
kering cenderung menurun seiring makin lama
waktu steaming. Hal tersebut menurut
Yulianto et al., (2007) disebabkan karena
pemanasan yang berkepanjangan tidak hanya
menonaktifkan enzim tetapi juga menguapkan
sebagian besar kelembapan yang ada. Akan
tetapi dalam hal ini, nilai kadar air keringan teh
cenderung lebih dipengaruhi oleh faktor lain di
luar variabel yang telah ditetapkan. Kadar air
keringan teh hijau pada penelitian ini
utamanya dipengaruhi oleh proses
pengeringan seperti lama waktu pengeringan.
Menurut penelitian Winarno dalam Sari et al.,
(2020), panas yang diterima daun teh akan
semakin banyak ketika proses pengeringan
yang dilakukan semakin lama, sehingga total
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kandungan air yang diuapkan semakin banyak
dan kadar airnya menjadi rendah.

Selain itu, lama waktu tiris tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air
keringan teh hijau, namun penirisan lebih lama
cenderung menurunkan kadar air teh kering
walaupun tidak signifikan. Hal itu karena saat
penirisan hanya menggunakan angin blower
dari withering trough tanpa menggunakan
panas, sehingga tidak ada penguapan dari
kandungan air dalam teh. Hal yang cenderung
mempengaruhi kadar air keringan teh hijau
yaitu perbedaan suhu pada alat pengering yang
digunakan. Adanya perbedaan tekanan uap
antara air pada teh (bahan) dengan uap air di
udara menyebabkan terjadinya  proses
penguapan. Pada dasarnya, tekanan uap udara
lebih kecil dibandingkan dengan tekanan uap
air bahan sehingga terjadi perpindahan massa
air dari bahan ke udara. Hal tersebut terkait
dengan semakin tinggi suhu pengeringan maka
semakin besar energi panas yang terbawa
udara, dan semakin besar pula massa cairan
yang menguap dari permukaan bahan yang
dikeringkan (Karina dalam Sari et al., 2020).
Pada penelitian ini proses pengeringan rak
pengering dan lama waktu prosesnya
disesuaikan dengan standar operasional yang
digunakan pada unit mini proccesing PPTK
Gambung.

Didapatkan nilai rata-rata kadar air
tertinggi sebesar 3,81% pada kode sampel
A3B1 yakni waktu steaming 5 menit dan
waktu tiris 0 jam (tanpa penirisan). Sementara
nilai rata-rata kadar air terendah sebesar
1,483% dengan kode Al1B1 vyaitu waktu
steaming 1 menit dan waktu tiris O jam (tanpa
tiris) yang artinya sampel ini merupakan yang
terbaik dari indikator mutu kadar airnya.
Semakin rendah nilai kadar air pada keringan
teh hijau, maka semakin baik juga mutu teh
dan memperpanjang umur simpannya. Kadar
air keringan teh hijau pada penelitian ini sudah
memenuhi standar mutu yang ditetapkan oleh
SNI 3945:2016 yang memiliki syarat mutu
kadar air maksimal sebesar 8% (b/b) (Badan
Standardisasi Nasional, 2016).

2. Kadar Polifenol Teh Hijau

pada Tabel 4. menunjukkan bahwa lama
waktu steaming tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai polifenol yang dihasilkan. Lama
waktu tiris juga tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai polifenol keringan teh, serta
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terhadap kadar polifenol keringan teh yang
dihasilkan.

Tabel 4. Rerata Polifenol Keringan Teh Hijau
(%)

Waktu penirisan

B1 (0 jam) B2 (2 jam) B3 (4 jam)
Al (2menit) 23,87+0,29 24,23+1,17 23,93#0,65 24,01+0,44
A2 (35menit) 23,90+1,06 24,10+0,78 23,97+0,15  23,99+0,46
A3 (5menit)  23,63+1,31 23,97+058 23,53+0,47  23,71+0,45
Rerata B 23,80+0,53 24,10+0,30  23,81+0,35

Waktu steaming Rerata A

Pada uji polifenol, faktor A (lama waktu
steaming) tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar polifenol keringan teh hijau. Dalam hal
ini kadar polifenol keringan teh dipengaruhi
oleh faktor lain di luar variabel yang telah
ditetapkan. Menurut penelitian yang dilakukan
Firyanto et al., (2019), polifenol adalah
senyawa antioksidan yang kuat, lebih kuat dari
vitamin E, C dan Betakaroten. Kandungan
polifenol dan bahan kimia lainnya pada teh
sangat bergantung pada perubahan musim,
kesuburan tanah, teknis dan budaya perawatan,
umur dan ketuaan daun, intensitas sinar
matahari yang diterima, dan faktor pendukung
lainnya.

Faktor B (lama waktu tiris) juga tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar polifenol
keringan teh hijau yang dihasilkan karena
tinggi rendahnya kadar polifenol dalam teh
hijau sangat dipengaruhi dari mutu bahan,
terutama ketuaan daun. Hal tersebut sejalan
dengan penelitian 1zzreen & Fadzelly, (2013)
yang mengatakan bahwa ketuaan atau umur
daun mempengaruhi kandungan dan jenis
polifenol. Pada daun teh (Camellia Sinensis),
kandungan polifenol pada daun muda lebih
tinggi dibandingkan pada daun tua. Seiring
dengan penelitian  tersebut, peneliti
menemukan bahwa polifenol yang didapatkan
pada keringan teh sangat dipengaruhi oleh
umur daun karena pada proses pemetikannya
dilakukan secara manual sehingga didapatkan
petikan halus dengan rumus petikan peko, P+1,
P+2, B+1, B+2 yang sejumlah besar adalah
daun muda.

Didapatkan  nilai  rata-rata  kadar
polifenol tertinggi sebesar 24,23% pada kode
sampel A1B2 yakni waktu steaming 2 menit
dan waktu tiris 2 jam. Sementara nilai rata-rata
kadar polifenol keringan teh hijau terendah
sebesar 23,53% dengan kode A3B3 vyaitu
waktu steaming 5 menit dan waktu tiris 4 jam
Semakin tinggi nilai kadar polifenol pada
keringan teh hijau, maka semakin baik juga
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sebagian beras berasal dari senyawa polifenol
sebagai unsur antioksidan paling besar. Kadar
polifenol keringan teh hijau pada penelitian ini
sudah memenuhi dan melebihi standar mutu
yang ditetapkan oleh SNI 3945:2016 yang
memiliki syarat mutu polifenol minimal
sebesar 15% (b/b) (Badan Standardisasi
Nasional, 2016).
3. Aktivitas Antioksidan Teh Hijau

Pada Tabel 5. Terlihat bahwa lama
waktu  steaming  (pengukusan)  tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
aktivitas antioksidan teh kering vyang
dihasilkan. Lama waktu tiris juga tidak
berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh kering, dan interaksi
keduanya tidak berpengaruh terhadap
aktivitas antioksidan teh kering vyang
dihasilkan.

Tabel 5. Rerata Aktivitas Antioksidan Teh
Hijau (%)
Waktu penirisan
Bl (0jam) B2(2jam) B3 (4 jam)
Al (2 menit) 54,12+1,05 54,29+356  54,29+2 56 54,24+1,26
A2 (3,5menit) 54,71+3,03  54,88+2,53  54,48+0,51 54,69+1,34
A3 (5 menit) 53,62+3,30 53,45+1,62 52,86+1,27 53,31+1,08
Rerata B 54,15+1,23 54,21+0,97 53,88+1,45

Waktu steaming Rerata A

Pada uji aktivitas antioksidan, faktor A
variasi lama waktu steaming tidak berpengaruh
nyata terhadap aktivitas antioksidan teh hijau.
Lama waktu steaming tidak secara signifikan
mempengaruhi aktivitas antioksidan teh hijau
disebabkan metode dan waktu steaming yang
digunakan dapat menurunkan aktivitas enzim
polifenol oksidase secara efektif, sehingga
kandungan polifenol dan aktivitas antioksidan
dalam teh tetap tinggi. Penelitian yang
dilakukan oleh Sumarno et al.,, (2021)
menunjukkan ~ bahwa  steaming  dapat
menginaktifkan enzim-enzim oksidatif yang
terkandung dalam daun teh, sehingga tanin dan
polifenol tetap utuh dan tidak teroksidasi.

Selain itu, faktor B variasi lama waktu
penirisan juga tidak berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan pada teh hijau.
Nilai  aktivitas  antioksidan  cenderung
dipengaruhi oleh faktor lain diluar variabel
penelitian. Menurut penelitian Wibowo et al.,
(2022), penurunan kadar dan aktivitas
antioksidan dapat dipengaruhi oleh proses
produksi daun teh, misalnya proses pemanasan
dan pengeringan yang mempengaruhinya.
Sejalan dengan penelitian tersebut, peneliti
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menemukan bahwa proses pengeringan pada
penelitian ini cenderung memakan waktu yang
lama karena hanya dilakukan 1 tahap di akhir
proses sehingga daun teh cenderung

menerima panas tinggi dalam waktu
yang lama dan mempengaruhi aktivitas
senyawa-senyawa antioksidan didalamnya.

Dari hasil analisis aktivitas antioksidan,
didapatkan nilai rata-rata aktivitas antioksidan
tertinggi sebesar 54,88% pada kode sampel
A2B2 yakni waktu steaming 3,5 menit dan
waktu tiris 2 jam. Sementara nilai rata-rata
aktivitas antioksidan keringan teh hijau
terendah sebesar 52,86% dengan kode A3B3
yaitu waktu steaming 5 menit dan waktu tiris 4
jam. Semakin tinggi aktivitas antioksidan pada
produk keringan teh hijau, maka semakin baik
juga mutu teh, karena kemampuan antioksidan
untuk menangkal zat-zat radikal bebasnya
semakin tinggi.
C. Analisis Organoleptik Hedonik
1. Hedonik Warna Seduhan

Lama waktu steaming (pengukusan)
tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kesukaan panelis pada warna seduhan
produk teh hijau kering yang dihasilkan. Lama
waktu tiris juga tidak berpengaruh nyata
terhadap hasil penilaian panelis terhadap
warna seduhan teh hijau, dan interaksi
keduanya tidak berpengaruh  terhadap
kesukaan warna seduhan teh hijau yang
dihasilkan.

Tabel 6. Rerata Hedonik Warna Seduhan

Waktu penirisan
B2 (2jam) B3 (4 jam)

Al (2 menit) 4,900+0,18 4,850+0,28 4,767+0,20  4,839+0,05

A2 (3,5menit) 4,983+0,24  4,750+0,40  4,750+0,17  4,828+0,12

A3 (5menit) 5,017+0,06 4,800+0,10 4,717+0,08  4,844+0,02
Rerata B 4,967+0,09  4,800+0,15  4,744+0,02

Rerata A

Waktu steaming )

Pada uji organoleptik hedonik warna
seduhan, faktor A (lama waktu steaming) tidak
memiliki pengaruh nyata terhadap kesukaan
panelis pada warna seduhan teh. Hal ini
disebabkan karena warna seduhan teh
cenderung dipengaruhi oleh faktor lain di luar
variabel penelitian. Faktor yang
mempengaruhi perubahan warna seduhan
antaralain seperti lama penyimpanan, suhu, air
dan lama waktu penyeduhan, komposisi grade
teh yang berbeda dan masih banyak faktor
lainnya. Menurut penelitian Prawira-Atmaja et
al., (2020), warna teh hijau yang diseduh
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adalah hijau cerah dan jernih, dan warna hijau
tersebut disebabkan karena efek klorofil dan
quercetin yang terlarut dalam teh vyang
diseduh.

Selain itu, faktor B (lama waktu tiris)
juga tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kesukaan panelis pada warna seduhan
teh hijau. Teh hijau bisa berubah warna
menjadi coklat jika disimpan semakin lama.
Pencoklatan selama penyimpanan minuman
teh termasuk dalam pencoklatan non-
enzimatik, dan penyebab utamanya adalah
autooksidasi dan perubahan struktur flavanol,
yang dapat menyebabkan reaksi pencoklatan
bila dipanaskan (Hidayati et al., 2021).

Dari hasil uji hedonik warna, didapatkan
nilai rata-rata warna air seduhan yang paling
disukai oleh panelis sebesar 5,04 dengan
kategori agak suka pada kode sampel A3B1,
yakni waktu steaming 5 menit dan waktu tiris
0 jam (tanpa penirisan). Sementara nilai rata-
rata warna air seduhan teh hijau yang kurang
disukai panelis sebesar 4,72 dengan kategori
netral mendekati agak suka, yang terdapat pada
kode A3B3 yaitu waktu steaming 5 menit dan
waktu tiris 4 jam.

2. Hedonik Rasa

Pada Uji Hedonik Rasa, faktor A (lama
waktu steaming) berpengaruh nyata terhadap
kesukaan panelis pada rasa teh hijau yang
dihasilkan. Selain itu, faktor B (lama waktu
tiris) juga berpengaruh nyata terhadap
kesukaan rasa panelis pada air seduhan teh.
Sementara itu, tidak terdapat pengaruh dari
interaksi antara AxB.

Tabel 7. Uji Jarak Berganda Duncan (JBD)
Hedonik Rasa Seduhan

Waktu Waktu penirisan

steaming B1 (0 jam) B2 (2 jam) B3 (4 jam)
Al (2 menit) 3,2333+0,21 3,8833+0,40  4,1667+0,51 3,76110,15°
A2 (3,5 menit) 3,2500+0,22 3,2333+0,30  3,5500+0,25 3,3444+0,04°
A3 (5 menit) 3,3500+0,20 3,1500+0,30  3,5167+0,28 3,3389+0,05*

RerataB  3,2778+0,01* 3,4222+0,06*  3,7444+0,18Y

Rerata A

Berdasarkan Tabel 7. Uji Jarak Berganda
Duncan, terlihat bahwa panelis cenderung
lebih menyukai variasi waktu steaming (faktor
A) paling sebentar yaitu Al, steaming selama
2 menit. Semakin lama waktu steaming, nilai
kesukaannya semakin menurun. Hal tersebut
sejalan dengan penelitian Roslan et al., (2020)
yang mengatakan bahwa lamanya waktu
pengukusan (steaming) mempunyai pengaruh
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hijau. Proses mengukus teh hijau bertujuan

untuk menghentikan oksidasi enzim
yang dapat merusak rasa teh. Semakin lama
waktu steaming, semakin besar pula resiko
hilangnya rasa segar asli teh hijau.

Dari data Duncan diatas, makin lama
waktu penirisan (faktor B) maka nilai
kesukaan panelis semakin meningkat. Panelis
cenderung lebih menyukai waktu penirisan
atau pendinginan paling lama, yakni waktu 4
jam dengan kode B3. Makin lama waktu
penirisan sesudah tahap steaming pada teh hjau
dapat mempengaruhi rasa teh yang dihasilkan.
Setelah proses steaming, penirisan yang lebih
lama memungkinkan cairan lapisan luar teh
hijau berkurang lebih banyak. Hal itu
menyebabkan unsur-unsur penyusun rasa teh
hijau banyak meluruh bersama dengan cairan
yang menguap, sehingga tidak terserap
seluruhnya oleh daun teh. (Herliyanti et al.,
2022). Hal tersebut yang menyebabkan rasa
teh hijau yang disukai panelis cenderung lebih
ringan dan halus.

Dari hasil uji hedonik rasa, didapatkan
nilai rata-rata rasa seduhan teh yang paling
disukai oleh panelis sebesar 4,17 dengan
kategori netral pada kode sampel A1B3, yakni
waktu steaming 2 menit dan waktu tiris 4 jam.
Sementara nilai rata-rata warna air seduhan teh
hijau yang kurang disukai panelis sebesar 3,23
dengan kategori agak tidak suka, yang terdapat
pada kode A1B1 yaitu waktu steaming 1 menit
dan waktu tiris 0 jam. Dari hasil uji hedonic
rasa, kecenderungan panelis lebih menyukai
karakteristik teh hijau yang terasa segar serta
halus dan ringan.

3. Hedonik Aroma

faktor lama waktu steaming
(pengukusan) tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kesukaan panelis pada
aroma seduhan produk teh hijau kering yang
dihasilkan. Lama waktu tiris juga tidak
memiliki pengaruh yang nyata terhadap hasil
penilaian panelis pada aroma seduhan teh
hijau, dan interaksi  keduanya tidak
berpengaruh  terhadap kesukaan aroma
seduhan teh hijau yang dihasilkan.
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Tabel 8. Rerata Hedonik Altiive Setiar ">+

Waktu penirisan Rerata A
B1 (0 jam) B2 (2 jam) B3 (4 jam)
Al (2menit)  4,600£0,30 4,300+0,35 4,583+0,20  4,494+0,08
A2 (3,5meni)  4,650+0,22  4,600+0,38  4,600+0,25  4,617+0,08
A3 (5 menit) 4,517+0,10 4,600+0,22  4,550+0,09  4,556+0,07
Rerata B 4,589+0,10  4,500+0,09  4,578+0,03

Waktu steaming

faktor A (lama waktu steaming) tidak
memiliki pengaruh nyata terhadap kesukaan
panelis pada aroma teh yang dihasilkan karena
proses steaming tidak secara langsung
mempengaruhi  komponen  volatil  atau
senyawa aromatis yang terkandung dalam teh.
Komponen volatil ini lebih mudah larut dalam
air dan terlepas selama proses penyeduhan.
Menurut penelitian yang dilakukan oleh
Sasmito (2020), suhu dan waktu penyeduhan
teh hijau sangat berpengaruh pada ekstraksi
senyawa penyusun aroma yang dihasilkan.
Dengan mengetahui suhu optimal penyeduhan,
senyawa polifenol dan flavonoid yang
berkontribusi pada aroma dapat terekstrak
dengan baik. Suhu yang terlalu tinggi dapat
menyebabkan aroma yang kurang menarik.
Waktu penyeduhan yang terlalu singkat
menyebabkan hasil aroma yang tidak
maksimal. Sebaliknya, jika terlalu lama maka
menyebabkan penurunan kualitas aroma.

Selanjutnya, faktor B variasi lama waktu
tiris juga tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kesukaan panelis pada aroma seduhan
teh hijau. Selain suhu dan waktu penyeduhan,
faktor yang memberikan pengaruh terhadap
aroma seduhan teh yakni dari segi kualitas
bahan. Hal tersebut menjadi salah satu faktor
penting pada aroma seduhan teh hijau. Daun
teh yang segar dan memiliki mutu tinggi
cenderung menghasilkan aroma yang lebih
baik. Selain itu, jenis teh hijau berbeda juga
memiliki profil aroma yang bebeda juga
(Anggraini et al., 2018).

Berdasarkan hasil uji hedonik aroma,
nilai rata-rata aroma seduhan yang paling
disukai oleh panelis sebesar 4,65 dengan
kategori netral hingga cenderung agak suka
pada kode sampel AZ2B1, yakni waktu
steaming 3,5 menit dan waktu tiris O jam (tanpa
penirisan). Sementara nilai rata-rata warna air
seduhan teh hijau yang kurang disukai panelis
sebesar 4,30 dengan kategori netral, yang
terdapat pada kode A1B2 vyaitu waktu
steaming 2 menit dan waktu tiris 2 jam.

Submission ID trn:oid:::1:3013262942



ZI'-_I turnitin Page 16 of 19 - Integrity Submission

4. Hedonik Kenampakan Ampas Seduhan

Tabel 9. Rerata Hedonik Kenampakan Ampas
Seduhan

Waktu penirisan Rerata A
Bl (0jam) B2(2jam) B3 (4 jam)
Al (2 menit) 4,71740,08 4,71740,36  4,483+0,20  4,6390,14
A2 (35 menit)  4,700x0,26  4,633x0,38 5117+0,31 4,817+0,06
A3 (5 menit) 4,667+0,26  4,750£0,22  4,533+0,51  4,6500,16
Rerata B 4,694+0,11  4,700£0,09  4,711+0,07

Waktu steaming

Pada uji  organoleptik  hedonik
kenampakan ampas seduhan, lama waktu
steaming (faktor A) tidak memiliki pengaruh
nyata terhadap kesukaan panelis pada
kenampakan ampas seduhan yang dihasilkan
Hal tersebut disebabkan karena kenampakan
ampas seduhan banyak dipengaruhi oleh faktor
lain diluar variabel penelitian seperti kualitas
bahan baku dan proses penyeduhan. Menurut
Thanoza et al., (2016), kualitas pucuk teh yang
digunakan sangat berpengaruh terhadap
kenampakan ampas seduhan. Ampas seduhan
yang lebih baik, dengan warna yang cerah dan
konsistensi yang seragam didapatkan dari daun
teh segar yang memiliki mutu baik. Pucuk
yang rusak atau tidak segar bias
mengakibatkan ampas seduhan yang kurang
menarik, dengan warna yang tidak sesuai
karakter teh hijau, seperti kekuningan yang
pudar.

Selanjutnya, variasi waktu tiris (faktor
B) juga tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap kesukaan panelis pada kenampakan
ampas seduhan teh hijau. Lama waktu
pendinginan (tiris) tidak berpengaruh terhadap
kenampakan ampas seduhan teh hijau karena
proses pendinginan tidak secara langsung
mempengaruhi kualitas atau komposisi fenolik
dalam ampas seduhan. Fenolik dalam teh hijau
dipengaruhi oleh suhu dan lama penyeduhan,
yang memiliki peranan penting dalam
menentukan kenampakan ampas seduhan.
Dengan suhu dan waktu yang optimal,
kenampakan ampas  akan memiliki
karakteristik yang lebih baik, seperti warna
yang lebih cerah (Mitrowihardjo et al., 2012).

Berdasarkan  hasil ~ uji  hedonik
kenampakan ampas seduhan, nilai rata-rata
kenampakan ampas seduhan yang paling
disukai oleh panelis sebesar 5,12 dengan
kategori agak suka pada kode sampel A2B3,
yakni waktu steaming 3,5 menit dan waktu tiris
4 jam. Sementara nilai rata-rata kenampakan
ampas seduhan teh hijau yang kurang disukai
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panelis sebesar 4,48 dengan kategori netral
mendekati agak suka, yang terdapat pada kode
A1B3 yaitu waktu steaming 2 menit dan waktu
tiris 4 jam.
5. Rerata Uji Organoleptik Keseluruhan
Keseluruhan uji organoleptik kesukaan
didapatkan rerata dari parameter warna, rasa,
aroma dan kenampakan ampas seduhan untuk
mendapatkan sampel tertinggi yang terdapat
pada Tabel 10.

Tabel 10. Rerata Uji Organoleptik Hedonik
Keseluruhan Minuman

Warna | Rasa | Aroma |Ampas seduhan| Jumlah | Rerata | Keterangan
Al| 484 | 3,76 | 4,49 4,64 17,73 4,43 Netral
A2| 4,83 | 334 | 462 4,82 17,61 | 4,40 Netral
A3| 484 |334| 456 4,65 17,39 4,35 Netral
B1| 497 [328| 459 4,69 17,53 4,38 Netral
B2 | 4,80 |342| 4,50 4,70 17,42 4,36 Netral
B3| 4,74 | 3,74 | 458 4,71 17,78 4,44 Netral

Berdasarkan data pada Tabel 10. diatas,
rerata yang didapatkan pada uji organoleptik
hedonik secara keseluruhan terlihat bahwa
hasil perbedaan kesukaan terhadap seluruh
panelis tidak terlalu jauh berbeda. Hal ini
disebabkan karena adanya kemiripan baik
warna, rasa, aroma dan kenampakan ampas
seduhan pada sampel. Hasil organoleptik
keseluruhan menunjukkan bahwa variasi lama
waktu steaming yang menghasilkan teh hijau
paling baik pada Al sebesar 4,43 dengan
kategori netral dan variasi lama waktu tiris
yang menghasilkan teh hijau paling baik pada
B2 sebesar 4,36 Kkategori netral dengan
mempertimbangkan  beberapa  parameter
pengujian lain pada sampel A1 memiliki nilai
persentase peko sebesar 2,26%, kadar
polifenol sebesar 24,01% dan aktivitas
antioksidan sebesar 54,24%. Sementara pada
sampel B2 memiliki nilai persentase peko
sebesar 1,98%, kadar polifenol sebesar 24,10%
dan aktivitas antioksidan sebesar 54,21%.
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KESIMPULAN

Berdasarkan data hasil pembahasan yang
didapatkan dalam penelitian ini, dapat ditarik
beberapa kesimpulan yaitu :

1. Lama waktu steaming berpengaruh nyata
terhadap persentase peko teh kering yang
dihasilkan dan uji hedonik parameter rasa.
Namun lama waktu steaming tidak
berpengaruh nyata terhadap densitas
Kamba, kadar air, polifenol, aktivitas
antioksidan dan uji hedonik parameter
warna, aroma dan kenampakan seduhan.

2. Lama waktu tiris berpengaruh nyata
terhadap uji hedonik parameter rasa.
Namun lama waktu tiris tidak berpengaruh
nyata terhadap densitas Kamba, persentase
peko, kadar air, polifenol, aktivitas
antioksidan,  serta  uji  organoleptik
parameter warna, aroma dan kenampakan
seduhan.

3. Berdasarkan hasil uji organoleptik hedonik
keseluruhan dan analisis fisiko kimia
(persentase peko, kadar polifenol dan
aktivitas antioksidan), menunjukkan bahwa
variasi lama waktu steaming yang
menghasilkan teh hijau paling baik terdapat
pada waktu steaming 2 menit sebesar 4,43
kategori netral dengan mempertimbangkan
pengujian fisiko kimia yang memiliki nilai
persentase peko sebesar 2,26%, kadar
polifenol sebesar 24,01% dan aktivitas
antioksidan sebesar 54,24% pada sampel
dengan waktu steaming 2 menit. Sampel
dengan variasi lama waktu tiris yang
menghasilkan teh hijau paling baik terdapat
pada waktu tiris 2 jam sebesar 4,36 kategori
netral dengan mempertimbangkan
pengujian fisiko kimia yang memiliki nilai
persentase peko sebesar 1,98%, kadar
polifenol sebesar 24,10% dan aktivitas
antioksidan sebesar 54,21%.
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