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Abstrak 
Teh Oolong (Camellia sinensis) adalah teh hasil semioksidasi enzimatis atau tidak bersentuhan lama 
dengan udara saat diolah. Penelitian di lakukan untuk memperoleh data produk teh oolong 
menggunakan bahan daun dari varietas yang berbeda dikarenakan teh oolong pada umum nya di 
buat hanya menggunakan daun teh varietas sinensis. Pada penelitian ini di harap kan memberikan 
pengetahuan baru melaui data yang di peroleh mengenai teh oolong yang di buat dari varietas yang 
berbeda. Menggunakan rancangan blok lengkap (RBL) 2 faktor yaitu, varietas tanaman (A1: sinensis, 
A2: assamika) dan lama waktu oksidasi (B1:15 menit, B2 : 25 menit, B3: 60 menit) pada proses 
pengolahannteh oolong  dengan 4 kali pengulangan. Parameter uji yang di lakukan yaitu, kadar air, 
polifenol, antioksidan, organoleptik meliputi warna, aroma, rasa. Hasil penelitian menunjukan 
varietas berpengaruh terhadap kadar air, polifenol dan antioksidan sedangkan pada organoleptik 
hanya berpengaruh pada warna. Untuk lama waktu oksidasi hanya berpengaruh pada antioksidan. 
 
Kata Kunci: Teh oolong, Varietas, Oksidasi, Antioksidan. 

 
Abstract 
Oolong tea (Camellia sinensis) is a tea that is the result of enzymatic semi-oxidation or does not have 
long contact with air when processed. Research was conducted to obtain data on oolong tea products 
using leaves from different varieties because oolong tea is generally made only using tea leaves of 
the sinensis variety. It is hoped that this research will provide new knowledge through the data 
obtained regarding oolong tea made from different varieties. Using a complete block design (RBL) 
with 2 factors, namely, plant variety (A1: sinensis, A2: assamika) and length of oxidation time (B1: 15 
minutes, B2: 25 minutes, B3: 60 minutes) in the oolong tea processing process with 4 repetitions . 
The test parameters carried out are, water content, polyphenols, antioxidants, organoleptics including 
color, aroma, taste. The research results showed that varieties had an effect on water content, 
polyphenols and antioxidants, while organoleptics only had an effect on color. For a long time, 
oxidation only affects antioxidants. 
 
Keywords: Oolong tea, Varieties, Oxidation, Antioxidants.  

 
PENDAHULUAN 
     Teh merupakan komoditas pertanian utama 

yang memberikan sumber pendapatan yang 

signifikan negara dalam sektor non migas. 

Tanaman teh juga merupakan bahan baku yang 

dapat diolah menjadi produk bidang industri, 

seperti bidang kosmetik, minuman, dan 

makanan. Salah satu tempat pembudidayaan 

tanaman teh di Indonesia adalah di Kebun Teh 

Pusat Penelitian Teh dan Kina (PPTK) 

Gambung. 
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     Sebagai komponen penting perekonomian 

pertanian Indonesia, perkebunan teh 

memainkan peranan penting dalam membangun 

pertanian negara. Perkebunan teh merupakan 

salah satu bentuk perkebunan pertanian yang 

sudah lama ada di Indonesia. Dalam budaya 

Indonesia, teh adalah minuman yang sudah 

lama ada dan menyegarkan, serta kaya akan 

sejarah. Komponen kimia berbeda yang 

terkandung dalam teh berkontribusi terhadap 

warna, rasa, dan aromanya, sehingga 

memberikan pengalaman yang memuaskan 

bagi konsumen. Teh adalah minuman yang 

banyak dicari karena kualitasnya yang 

menyegarkan. Selain penggunaannya sebagai 

bahan minuman, teh banyak digunakan dalam 

bidang kedokteran dan kosmetik (Dewi 

Anjarsari, 2016). 

     Tanaman teh sendiri memiliki 2 varietas 

tanaman, tanaman teh (Camellia sinensis) 

varietas assamika merupakan tanaman yang 

berbentuk pohon maka jika tidak di pangkas 

akan tumbuh besar layakya pohon lain 

sedangkan tanaman teh (Camellia Sinensis) 

varietas sinensis adalah tanaman yang 

berbentuk perdu jika tidak di pangkas tidak akan 

tumbuh besar ke atas namun melebar atau 

bercabang. 

     Teh merupakan minuman yang popular di 

kalangan masyarakat, karena minuman teh 

merupakan minuman yang sering di konsumsi 

masyarakat. Meminum teh sering dilakukan 

pada pagihari sebelum memulai kegiatan. Teh 

baik diminum saat hangat karena dapat 

menyegarkan tubuh dan pikiran (Rohdiana & 

Shabri, 2012). 

     Teh adalah minuman yang dibuat dengan 

cara merebus daun atau batang kering tanaman 

camellia sinensis. Teh adalah minuman yang 

paling umum diminum di kalangan individu. Teh 

dapat bedakan menjadi empat kategori: teh 

hijau, teh hitam, teh oolong, dan teh putih. Empat 

jenis teh dibedakan menurut metode 

pengolahannya masing-masing. Keempat jenis 

teh yang disebutkan memiliki kandungan 

polifenol yang memiliki kemampuan bertindak 

sebagai antioksidan sehingga melindungi tubuh 

dari serangan radikal bebas. 

     Teh dikategorikan menjadi empat kategori 

berdasarkan cara pengolahannya: Teh hitam, 

teh hijau, teh oolong, dan teh putih adalah jenis 

teh yang berbeda. Proses pembuatan teh 

memiliki banyak tahapan yang saling 

berhubungan: pelayuan, penggilingan atau 

penggulungan, penyortiran basah, fermentasi, 

pengeringan, penyortiran kering, dan 

penyimpanan. Variasi durasi fermentasi diamati 

pada teh hitam, teh hijau, dan teh oolong. 

(Wardani & Ferry Fernanda, 2016). 

     Tanaman teh dapat diolah baik dengan cara 

fermentasi maupun tanpa melalui proses 

fermentasi. Melakukan proses fermentasi 

sempurna pada teh akan menghasilkan teh 

hitam. Sebaliknya, teh yang menjalani prosedur 

semi fermentasi akan menghasilkan teh oolong, 

sedangkan teh yang tidak mengalami fermentasi 

akan menghasilkan teh putih dan teh hijau 

(Nugraheni et al., 2022).  

     Teh menunjukkan kualitas unggul jika 

dipanen dari tunas daun awal hingga tunas daun 

ketiga. Ketiga daunnya mengandung katekin 

dalam jumlah besar, senyawa yang 

meningkatkan rasa dan kandungan kafein. 

Empat jenis teh tersebut memiliki kandungan 

polifenol yang menunjukkan sifat antioksidan 

yang dapat membuat tubuh terlindung dari 

serangan radikal bebas.  Teh dipercaya memiliki 

kapasitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan 

sayur dan buah (Anggraini et al., 2018).  

     Teh oolong, berasal dari tanaman Camellia 

sinensis, diproduksi melalui semi-oksidasi 

enzimatik atau dengan meminimalkan paparan 

udara selama pemrosesan. Teh oolong 

(Camellia sinensis) berada di antara teh hijau 

dan teh hitam. Fermentasi parsial terjadi, 

dengan kisaran 30-70%. Akibatnya warna teh 

berubah menjadi coklat kemerahan (Lelita, 

2015).  

     Kandungan dalam teh oolong hampir sama 

dengan kandungan pada teh lainya namun 

seberapa besar persentase zat yang terkandung 

di dalam nya belum banyak orang meneliti hal 

tersebut. 

     Teh adalah bahan minuman alami yang 

sangat populer dalam budaya. Teh terdiri dari 

senyawa bioaktif yang dikenal sebagai polifenol.   
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Biasanya, polifenol yang ditemukan pada 

tumbuhan terdiri dari flavonoid dan asam fenolik. 

Flavonoid, kategori polifenol yang paling luas, 

menunjukkan khasiat tinggi sebagai antioksidan 

(Lelita, 2015).  

     Varietas dan klon tanaman teh juga 

berpengaruh terhadap kandungan serta rasa teh 

tersebut. Pucuk teh varietas Assamica 

mempunyai konsentrasi katekin yang lebih tinggi 

dibandingkan varietas Sinensis. Meski demikian, 

jenis sinensis memiliki wangi yang lebih unggul 

karena kandungan asam aminonya yang tinggi. 

Jenis Assamica menyumbang sekitar 100% 

tanaman teh yang ditanam di Indonesia (Dewi 

Anjarsari, 2016). 

     Varietas asamika merupakan varietas yang 

paling banyak di budidayakan merupakan teh 

dari India untuk itu jenis teh ini telah umum 

digunakan oleh industri-industri teh pada 

produknya (Bayani & Mujaddid, 2015).  

     Penelitian di lakukan untuk memperoleh data 

produk teh oolong menggunakan bahan daun 

dari varietas yang berbeda dikarenakan teh 

oolong pada umum nya di buat hanya 

menggunakan daun teh varietas sinensis. Pada 

penelitian ini di harap kan memberikan 

pengetahuan baru melaui data yang di peroleh 

mengenai teh oolong yang di buat dari varietas 

yang berbeda yang pada umum nya varietas 

assamika jarang sekali di gunakan untuk 

membuat teh oolong. 

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
      Pada proses pengolahan alat yang 
digunakan yaitu, waring, timbangan, withering 
tought, penggulung bambu, rotary drayer, kain 
penggulung, open pengering, gas LPG. Alat-alat 
pada penelitian ini  yaitu timbangan analitik, labu 
ukur 10 ml, labu ukur 50ml, pipet ukur, 
spektrofotometer UV-Vis. 
     Bahan yang digiunakan pada penelitian yaitu, 
daun teh asamika Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Etanol (pa) FeCl3 (pa) 1%, 
pereaksi Folin Ciocalteu (pa), Na2CO3 75% 
(Sodium), asam galat (pa) 100 ppm, aquades. 
 
Pengolahan Teh Oolong 

     Pengolahan teh oolong diawali dengan 

penjemuran selama 30 menit kemudian 

didiamkan di atas WT tanpa menggunakan 

udara setelah didiamkan selama 14-18 jam 

kemudian di masukan ke dalam gulungan rotan, 

tujuan penggulungan menggunakan rotan untuk 

merusak jaringan sel daun hal tersebut 

dilakukan dengan waktu 15 menit setelah itu 

didiamkan selama 15, 25, dan 60 menit agar 

daun mengalami oksidasi setelah teroksidasi 

masukan daun kedalam rotary drayer selama 5 

menit, hal tersebut bertujuan untuk 

menginaktifasi enzim agar proses oksidasi 

terhenti kemudian digulung menggunakan kain 

sebanyak 4-5 kali keluar masuk dengan proses 

5 menit didalm rotary drayer dan 5 menit 

digulung menggunakan kain setelah itu 

masukan kedalam pengering selama 1 jam 

dengan suhu 100oC.  

 

Analisis teh kering 

     Tahapan pada analisis teh kering yaitu 

analisis ini meliputi, analisis kadar air, analisis 

antioksidan, analisis polifenol, analisis 

organoleptik.  

     Analisis kadar air dilakukan dengan masukan 

cawan kedalam oven selama 1 jam dengan suhu 

1050C setelah itu menimbang sampel pucuk 

segar teh seberat 5 gram kemudian masukan 

kedalam oven selama 6 jam setelah itu 

keluarkan dari oven lalu masukan kedalam 

desikator selama 15 menit lalu timbang sampel 

tersebut. 

     Analisis antioksidan dalam teh dilakukan 

untuk mengetahui kadar antioksidan yang 

terkandung didalamnya. Analisis ini dilakukan 

dengan menggunakan metode DPPH. 

     Metodologi Uji Antioksidan DPPH Metode 

penyerapan radikal DPPH digunakan untuk 

menilai aktivitas antioksidan. Larutan standar 

yang telah di simpan dalam ruangan gelap 

dengan waktu 30 menit, terjadi perubahan 

warna dari ungu tua menjadi kuning pada larutan 

DPPH dalam methanol yang menunjukan 

adanya aktivitas antioksidan. Menggunakan 

spektrofotometri Uv-Vis dengan panjang 

gelombang maksimal 517 nm, aktivitas 

antioksidan daun teh pada setiap sampel dinilai 

dengan mengukur serapan larutan masing-

masing sampel dan larutan standar (vitamin C). 
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Untuk mengukur aktivitas antioksidan di setiap 

sampel, kami mengukur persentase 

penghambatan serapan DPPH. Selanjutnya 

ditentukan nilai IC 50 untuk memastikan 

konsentrasi larutan sampel yang diperlukan 

untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH 

(Leslie & Gunawan, 2019).  

     Analisis polifenol dilakukan untuk 

mengetahui kadar polifenol didalam teh oolong 

tersebut, analisis ini dilakukan dengan 

menggunakan kolorimetri menggunakan reagen 

folin-ciocalte. 

     Analisis organoleptik dilakukan oleh panelis 

ahli hal tersebut dilakukan untuk mengetahui teh 

yang telah di buat apakah telah sesuai dengan 

standar yang telah ditetapkan. 

 

Analisis Data 
     Rancangan blok lengkap (RBL) yang terdiri 
dari dua faktor dengan 4 kali pengulangan. 
Faktor 1: varietas tanaman   
A1 : Sinensis   
A2 : Assamika 
     Faktor 2 : lama waktu oksidasi 
B1 : 15 menit 
B2 : 25 menit 
B3 : 60 menit 
     Kemudian hasil pengamatan dilakukan 
analisis statistika dengan ANAKA. Jika 
berpengaruh nyata diantara perlakuan maka 
dilakukan uji jarak berganda Duncan (JBD) 
dengan jenjang nyata 5% untuk melihat 
pengaruh perbedaan nyata pada tiap perlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air Teh 
Tabel 1. Rerata Uji Kadar Air Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 1.90 1.75 1.83 
B2 1.95 1.85 1.90 
B3 2.78 1.68 2.23 

Rerata A 2.21a 1.76b   

 
     Hasil uji kadar air pada teh oolong jenis 
tanamanan atau varietas tanaman teh 
berpengaruh nyata terhadap kadar air teh 
oolong. Kadar air di pengaruhi oleh varietas 
tanaman teh yang di gunakan. Analisis kadar air 
teh dilakukan dengan metode gravimetri 
memakai oven suhu 105º C. kadar air teh oolong 

memiliki rata-rata 1,68% sampai dengan 2,78%. 
Dengan kadar air tertinggi yang diperoleh yaitu, 
2,78% pada varietas sinensis dengan lama 
waktu oksidasi 30 menit dan kadar air yang 
paling rendah diperoleh pada varietas assamika 
dengan lama waktu oksidasi 30 menit yaitu, 
1,68%. kadar air teh oolong hingga saat ini 
belum memiliki standar yang di tetapkan maka 
menggunakan standar kadar air teh dalam 
kemasan maksimum 5% SNI 01-3836-2013 teh 
kering dalam kemasan. Tingkat kelembapan 
pada makanan merupakan atribut yang penting 
karena dapat mempengaruhi aspek visual, 
sentuhan, dan rasa pada makanan (Fikriyah & 
Nasution, 2021). 
     Waktu oksidasi tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air teh yang dihasilkan. Dapat 
dilihat pada Tabel 1, lama waktu oksidasi selama 
15, 25 dan 60 menit menghasilkan kadar air 
yang tidak berbeda jauh dari sampel lainnya. 
Semakin lama waktu oksidasi maka semakin 
tinggi kadar air yang dihasilkan. 
     Hasil penelitian teh oolong ini menunjukkan 
tidak adanya interaksi antara faktor A (Varietas 
Tanaman) dan faktor B (Lama Oksidasi). Hasil 
menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
oksidasi pada varietas sinensis dan varietas 
asamika, kadar air yang dihasilkan semakin 
tinggi.  
 
Polifenol Teh 

Tabel 2. Rerata Uji Polifenol Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 19.75 22.53 21.14 
B2 19.58 23.58 21.58 
B3 19.18 24.10 21.64 

Rerata A 19.50a 23.40b   

 
Pada analisis polifenol teh memiliki rerata 

19,18% sampai dengan 24,10% dengan kadar 
polifenol tertinggi yaitu 24,10% pada varietas 
assamika dengan lama waktu oksidasi 30 menit 
dan kadar air paling rendah yaitu, 19,18% pada 
varietas sinensis dengan lama waktu oksidasi 60 
menit. 

Pada hasil uji kadar polifenol varietas 
tanaman teh berpengaruh sangat nyata 
terhadap kadar polifenol teh. Hal tersebut 
dikarenakan kandungan polifenol pada teh 
dapat dipengaruhi oleh varietas tanaman. 
Dimana teh dengan varietas assamika memiliki 
kadar air lebih tinggi varietas sinensis. Pada 
tabel 2. kandungan polifenol pada varietas 
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sinensis lebih rendah dibandingkan dengan 
polifenol pada varietas assamika. Kandungan 
polifenol juga dipengaruhi oleh musim 
kesuburan tanah. Pada saat melakukan 
penelitian tersebut keadaan iklim cukup ekstrim 
dikarenakan kekeringan atau sedang dalam 
masa kemarau ekstrim. Hal tersebut sejalan 
dengan penelitian Rohdiana & Shabri (2012), 
menyatakan polifenol tanaman teh varietas 
asamika memiliki kandungan yang lebih tinggi 
dibandingkan varietas sinensis. 

Waktu oksidasi tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar polifenol teh yang dihasilkan. 
Dapat dilihat pada Tabel 2, lama waktu oksidasi 
selama 15, 25 dan 60 menit menghasilkan kadar 
polifenol yang tidak berbeda jauh dari sampel 
lainnya. 

Hasil penelitian teh oolong ini menunjukkan 
tidak adanya interaksi antara faktor A (Varietas 
Tanaman) dan faktor B (Lama Oksidasi).   
 
Aktivitas Antioksidan 

Tabel 3. Rerata Aktivitas Antioksidan Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 51.18 57.21 54.19c 

B2 44.87 52.20 48.53b 

B3 42.28 48.30 45.29a 

Rerata A 46.11a 52.57b   

 
Pada analisis antioksidan rata-rata yang di 

dapat yaitu,42,28% sampai dengan 57,21%. 
Antioksidan hasil tertinggi di yang diperoleh 
pada sampel varietas assamika dengan lama 
waktu oksidasi 15 menit dengan nilai 57,21%. 
Sedangkan nilai terendah dari aktivitas 
antioksidan diperoleh pada sampel daun teh 
varietas sinensis dengan lamawaktu oksidasi 60 
menit dengan nilai 42,28%. Pada analisis tabel 
8. menunjukan bahwa varietas teh berpengaruh 
sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan, 
selain varietas lama waktu oksidasi juga 
berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas 
antioksidan. Pernyataan tersebut sejalan 
dengan penelitian (Anggraini et al., 2018). 
Perbedaan aktivitas antiokasidan pada jenis teh 
ini diakibatkan oleh bahan baku pucuk teh dan 
proses pengolahan yang berbeda. 

Pada uji antioksidan dipengaruhi oleh 
fermentasi atau oksidasi. Hal tersebut dilihat dari 
tabel 3. Pada waktu oksidasi 15 menit didapat 
hasil 54,19 pada oksidasi 25 menit didapat hasil 
48,53 dan pada waktu 60 menit 45,29. Lama 
fermentasi atau oksidasi mempengaruhi 

aktivitas antioksidan karena proses oksidasi 
menyebabkan hilangnya sebagian komponen 
antioksidan dikarenakan reaksi oksidasi 
enzimatis. Penelitian yang dilakukan sejalan 
dengan hasil penelitian Lelita (2015). Semakin 
singkat proses fermentasi atau oksidasi maka 
semakin tinggi aktivitas antioksidannya.  

Hasil penelitian teh oolong ini menunjukkan 
tidak terdapat interaksi pada faktor A (Varietas 
Tanaman) dan faktor B (Lama Oksidasi). Hasil 
menunjukkan bahwa semakin singkat waktu 
oksidasi pada varietas sinensis dan varietas 
asamika, aktivitas antioksidan yang dihasilkan 
semakin tinggi. 
 
Organoleptik Warna 
Tabel 4. Rerata Organoleptik Warna Seduhan 

Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 5.00 5.08 5.04 

B2 4.81 5.21 5.01 
B3 4.79 4.98 4.88 

Rerata A 4.87a 5.09b   

 
Pada tabel di atas nilai rerata kesukaan 

panelis terhadap warna seduhan berkisar 4,79 
dengan kriteria netral hingga 5,21 dengan 
kriteria agak suka. Warna seduhan teh yang 
memiliki nilai kesukaan tertinggi diperoleh pada 
varietas assamika dengan lama waktu oksidasi 
25 menit dengan nilai 5,21 dengan kriteria agak 
suka. Warna seduhan teh terendah diperoleh 
pada varietas sinensis dengan lama waktu 
oksidasi 25 menit. 

Varietas tanaman teh berpengaruh nyata 
terhadap warna seduhan teh hal tersebut di 
sebabkan oleh kandungan katekin yang berbeda 
pada varietas sinensis dengan assamika. 
Kandungan katekin pada varietas asamika yang 
memiliki kandungan katekin lebih tinggi 
dibandingkan dengan varietas sinensis. Pada 
varietas sinensis yaitu, 5,00, 4,81, dan 4,79. 
Sedangkan pada varietas assamika yaitu 5,08, 
5,21, dan 4,98. Kadar katekin dipengaruhi oleh 
varietas, klon teh, ketinggian tempat dan waktu 
panen teh. 

Waktu oksidasi tidak berpengaruh nyata 
terhadap warna seduhan teh yang dihasilkan. 
Dapat dilihat pada Tabel 4, lama waktu oksidasi 
selama 15, 25 dan 60 menit menghasilkan 
warna seduhan teh yang tidak berbeda nyata 
dari sampel lainnya. 
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Hasil penelitian teh oolong ini menunjukkan 
tidak adanya interaksi antara faktor A (Varietas 
Tanaman) dan faktor B (Lama Oksidasi). Hasil 
menunjukkan bahwa semakin singkat waktu 
oksidasi pada varietas sinensis dan varietas 
assamika, warna seduhan teh yang dihasilkan 
semakin tinggi tingkat kesukaan panlis. 
 
Organoleptik Aroma 
Tabel 5. Rerata Organoleptik Aroma Seduhan 

Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 4.71 4.81 4.76 
B2 4.68 4.76 4.72 
B3 4.41 4.80 4.61 

Rerata A 4.60 4.79   

 
     Pada organoleptik aroma nilai rata-rata 
aroma seduhan berada diantara 4,41 dengan 
kategori netral sampai 4,81 dengan kategori 
netral. Aroma seduhan teh yang mendapat nilai 
kesukaan paling tinggi diperoleh varietas 
assamika dengan waktu oksidasi 15 menit 
dengan nilai 4,81 dengan kategori netral 
mendekati agak suka. Penilaian terendah 
terhadap seduhan teh diperoleh pada varietas 
sinensis dengan waktu oksidasi 60 menit 
dengan nilai 4,41.  
     Pada uji organoleptik aroma pada paktor A 
(varietas tanaman) tidak berpengaruh nyata 
terhadap aroma teh yang dihasilkan. Hal ini 
disebabkan aroma yang di hasilkan cenderung 
beraroma teh pada umum nya. Hasil kesukaan 
panelis terhadap aroma teh tersebut cenderung 
ke tingkat netral, hal ini dikarenakan karena 
panelis telah terbiasa dengan aroma teh, 
sehingga panelis tidak terlalu suka dengan 
aroma teh yang dihasilkan. 
     Dalam lama waktu oksidasi juga tidak 
berpengaruh terhadap aroma teh yang 
dihasilkan. Hal ini disebabkan lama waktu 
oksidasi tidak menghasilkan aroma yang 
spesifik atau has. Sehingga hasil kesukaan 
panelis masih netral dapat di lihat pada Tabel 5. 
Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma dari 
faktor B (lama waktu oksidasi) yaitu 4,76, 4,72 
dan 4,61. 
     Hasil penelitian uji organoleptik kesukaan 
aroma dari teh oolong ini menunjukkan tidak 
adanya interaksi antara faktor A (varietas 
tanaman teh) dan faktor B (lama waktu oksidasi). 
Hasil yang didapat bahwa semakin lama singkat 
oksidasi pada teh oolong menyebabkan 

kesukaan panelis terhadap teh oolong semakin 
disukai. 
 
Organoleptik Rasa 

Tabel 6. Rerata Organoleptik Rasa Seduhan 
Teh 

Perlakuan 
Hasil Rerata Rerata 

B A1 A2 

B1 3.59 3.90 3.93 
B2 4.06 3.53 3.79 
B3 4.15 4.23 4.19 

Rerata A 4.05 3.88   

 
Pada organoleptik rasa nilai rata-rata 

kesukaan panelis berdasar kesukaan teh yaitu, 
antara 3,53 dengan kriteria agak tidak suka 
sampai 4,23 dengan kriteria netral. Pada 
penilaian ini seduhan teh yang memiliki 
penilaian paling tinggi yaitu pada perlakuan 
varietas assamikia pada waktu oksidasi 60 menit 
dengan nilai 4,23. Nilai terendah yang diperoleh 
pada varietas assamika dengan waktu oksidasi 
25 menit dengan nilai 3,53.  

Pada uji organoleptik rasa pada faktor A 
(varietas tanaman) tidak berpengaruh nyata 
terhadap rasa teh yang dihasilkan. Hal ini 
disebabkan rasa yang di hasilkan cenderung 
berasa teh pada umum nya. Hasil kesukaan 
panelis terhadap rasa teh tersebut cenderung ke 
tingkat agak tiadak suka, hal ini dikarenakan 
karena panelis telah terbiasa dengan rasa teh, 
sehingga panelis tidak terlalu suka dengan rasa 
teh yang dihasilkan. 

Dalam waktu oksidasi juga tidak berpengaruh 
terhadap rasa teh yang dihasilkan. Hal ini 
disebabkan lama waktu oksidasi tidak 
menghasilkan rasa yang spesifik atau has. 
Sehingga hasil kesukaan panelis masih netral 
dapat di lihat pada tabel 18. Rata-rata kesukaan 
panelis terhadap rasa dari factor B (lama waktu 
oksidasi) yaitu 3,93, 3,76, dan 4,19. 

Hasil penelitian uji organoleptik kesukaan 
rasa dari teh oolong ini menunjukkan tidak 
adanya interaksi antara faktor A (varietas 
tanaman teh) dan faktor B (lama waktu oksidasi). 
Hasil yang didapat bahwa semakin lama waktu 
oksidasi pada teh oolong menyebabkan 
kesukaan panelis terhadap teh oolong semakin 
tinggi. Pada organoleptik rasa teh penilaian 
paling rendah di pengaruhi oleh proses 
fermentasi atau oksidasi pada teh mereduksi 
kandungan katekin pada teh yang 
mengakibatkan semakin rendah oksidasi maka 
rasa semakin pahit atau sepat dibandingkan 
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dengan oksidasi yang tinggi (Anggraini et al., 
2018). 

 
KESIMPULAN 

     Varietas tanaman teh berpengaruh sangat 
nyata terhadap kadar polifenol teh. Teh varietas 
assamika memiliki kandungan polifenol 23,40 
lebih tinggi dibandingkan dengan teh varietas 
sinensis 19,50. Namun lama waktu oksidasi 
tidak berpengaruh terhadap kadar polifenol teh. 
Sedangkan aktifitas antioksidan teh dipengaruhi 
oleh varietas tanaman teh dan juga lama waktu 
oksidasi pada pengolahan teh. Aktivitas 
antioksidan varietas assamika 52,57 lebih tinggi 
dibandingkan dengan varietas sinensis 46,11. 
Selain itu semaki lama waktu oksidasi maka 
semakin rendah aktivitas antioksidan teh oolong 
tersebut dengan rerata 15 menit 54,19, 25 menit 
48,53 dan 60 menit 45,29. 
     Pada analisis kadar air teh oolong memiliki 
rata-rata 1,68% sampai dengan 2,78%. Telah 
sesuai dengan standar kadar air teh dalam 
kemasan maksimum 5% SNI 01-3836-2013 teh 
kering dalam kemasan. Pada analisis polifenol 
teh memiliki rerata 19,18% sampai dengan 
24,10% dengan kadar polifenol tertinggi yaitu 
24,10% dan pada analisis antioksidan rata-rata 
yang didapat yaitu 42,28% sampai dengan 
57,21%. 
 

SARAN 

     Saran penelitian selanjutnya adalah 
melanjutkan ke analisis yang lebih kompleks 
selain dari segi bahan yang menggunakan 
varietas bisa juga menggunakan klon teh yang 
lebih beragam. Untuk analisis kimia lebih 
kompleks dengan kandungan yang beragam. 
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