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Received: Abstract: The research aims to investigate the effect of tea plant clone varieties and enzyme
oxidation time on the chemical properties of black tea produced and favorite organoleptic test.
The produdfPn of black tea involves several stages, including withering, rolling, oxidation,

Revised: and drying. This study uses a complete Randomized Block Design (RCBD) with 2 factors: clone
variety (GMB 3, TRI 2024, Seedling) and enzyme oxidation time (60 minutes, 120 minutes 180
minutes), with 2 replications. The parameters measured include moisture, total ash content,

Accepted: antioxidant activity, total polyphenol content, and hedonic sensory evaluation. The best
sample in terms of moisture content, was found to be GMB 3 with an enzyme oxidation time
of 60 minutes, with a moisture content of 1,37%. The best sample in terms of total ash content

Published: was also GMB 3 with an enzyme oxidation time of 60 minutes, with a total ash content of 4,12%.
The best sample in terms of antioxidant activity was found to be TRI 2024 with an enzyme
oxidation time of 120 minutes, with antioxidant activity of 93,75%. The best sample in terms of
total polyphenol content was GMB 3 with an enzyme oxidation time of 120 minutes, with a
total polyphenol content of 22,45%. Based on the hedonic sensory evaluation, the best sample
interms of taste, scent, and color was found to be seedling type with anenzyme oxidation time
of 180 minutes.

Keywords: antioxidant; GMB 3; polyphenol; seedling; TRI 2024.
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Estrak: Penelitian ini bertujuan untuk ra'lgetahui pengaruh varietas jenis klon pada
tanamnan teh dan waktu oksidasi enzimatis pada pengolahan teh hitam terhadfefgbifat kimia
teh hitam kering yang dihasilkan dan uji organoleptik kesukaan. Pembuatan teh hitam ini
dilakukan dengan bebfpa tahap yaitu pelayuan, penggilingan, penggilingan manual,
oksidasi enzimatis, dan pengeringan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok Lengkap
dengan 2 faktor, yaitu jenis k(GMB 3, TRI 2024, Seedling) : waktu oksidasi enzimatis (60
[5nit, 120 menit, 180 menit) dengan 2 kali ulangan. Parameter uji yang digunakan adalah
kadar air, kadar abu total, aktivitas antioksidan, total polifenol dan uji organoleptik hedonik.
Pada analsiis kadar air memiliki sampel terbaik pada GMB 3 dengan waktu oksidasi 60 menit
dengan kadar air 1,37%, pada analisis kadar abu total memiliki sampel terbaik pada klon GMB
3 dengan waktu oksidasi enzimatis 60 menit dengan kadar abu total 4,12%, pada analisis
aktivitas antioksidan memiliki sampel terbaik pada klon TRI dengan waktu oksidasi enzimatis
120 menit dengan antioksidan 93,75%, pada analisis total polifenol memiliki sampel terbaik
pada GMB 3 dengan waktu oksidasi enzimatis 120 menit dengan total polifenol 22,45%.
Berdasarkan uji organoleptik hedonik, sampel terbaik dari penilaian rasa, aroma, dan warna
seduhan adalah jenis seedling dengan waktu oksidasi 180 menit.

Kata kunci: antioksidan; GMB 3; polifenol; seedling; TRI 2024.




FENDAHULUAN
Latar Belakang

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (2019), Indonesia adalah salah satu
produsen utama minuman yang digemari ini di dunia. Bisnis teh di Indonesia telah
berkembang pesat, dan sebagian besar produksi nya diekspor ke berbagai negara seperti
Cina, Malaysia, Pakistan, Rusi, dan Aarika Serikat. Selain menjadi minuman yang
menyejukan, teh memberikan beberapa manfaat kesehatan seperti menurunkan tekanan
darah, meningkatkan kadar antioksidan, dan menangkal beberapa penyakit. Pecinta teh
menilai komoditas ini sebagai sesuatu yang menguntunngkan karena banyak manfaatnya,
termasuk rasa dan aromanya yang unik.

Selain itu, daun teh (camellia sinensis) dapat dianggap fungsiorfll karena memiliki
antioksidan (Aris et al., 2023). Ada dua jenis teh utama yakni assamica (camellia sinensis var.
assamica) dan sinensis (camellia sinennis var. sinenis). Karena hasil panennya yang lebih tinggi,
teh ass@ca adalah jenis yang paling umum dibudidayakan di Indonesia (Suherman et al.,
2021). Pusat Penelitian Teh dan Kina EBPTK) Gambung telah menciptakan klon varietas
assamica sejak tahun 1988. PPTK saat ini memiliki 11 klon teh dari varietas assamica, mulai dari
GMB 1 hingga GMB 11.

Selain klon GMB, terdapat klon lain yang berasafjiari varietas assamica. Salah satunya
yaitu TRI 2024 yang berasal dari Sri Lanka. Klon ini memiliki kandungan polifenol, asam
amino, dan kafein yang tinggi dibandingkan TRI 2025. Lalu terdapat jenis teh yaitu jenis
seedling atau klon yang belum diketahui jenis varietasnya. Namun tanaman teh ini berasal
dari seleksi pohon induk tanaman biji sapuan yang merupakan tipe hibrida ataupun sudah
diketahui varietas melalui morfologi, namun hal ini masih belum pasti apakah jenis ini
termasuk varietas assamica atau varietas sinensis.

Produsen membuat§rbagai macam teh yang dibedakan berdasarkan tingkat oksidasi.
Teh secara umum dapat dibagi menjadi tiga kategori yaitu teh hijau, teh oolong, dan teh
hitam, tergantung pada cara atau proses yang digunakan untuk menggfjhnya (Fikriyah &
Nasution, 2021). Pratama et al., (2022), mengungkapkan bahwa terdapat sekitar 78% teh yang
diproduksi di Indonesia adalah teh hitam, diikuti oleh teh hijau sebesar 20%, sedangkan 2%
sisanya terdiri dari teh ooldig dan teh putih. Daun teh yang difermentasi penuh yang
digunakan untuk membuat teh hitam tidak difermentasfjnenggunakan mikroba sebagai
sumber enzim. Sebaliknya, proses ini menggunakan enzim polifenol oksidase yang
ditentukan di da@) teh. Enzim ini mengoksidasi katekin dalam daun segar selama proses
fermentasi atau oksidasi enzimatis. Katekin terurai menjadi senyawa theaflavin, yang
memberikan warna merah kekuningan dan thearubigin yang memberikan warna merah
kecoklatan. Ketika dikonsumsi, zat-zat tersebut akan memberikan dampak yang
menyejukkan (Friskilla & Rahmawati, 2018).

Setelah pucuk teh yang sudah layu ditempatkan ke dalam open top roller, proses oksidasi
enzimatis berlangsung antara 110 sampai 250 menit. Laju oksidasi enzimatis yang terlalu
lambat akan menghasilkan air seduhan teh yang kurang segar karena kafein dan thearubigin
terus berinteraksi, yang mengurangi reaksi antara kafein dan theaflavin. Menurut Obanda et
al.,, (2001), menyatakan bahwa komponen theaflavin yang stabil dan teh hitam berkualitas
tinggi harus diproduksi @ila suhu 20°C selama 60 menit pada tingkat kelembapan udara
diatas 90%. Lebih lanjut, penelitian oleh Asil et al., (2012), menunjukkan bahwa komponen
theaflavin yang stabil dan teh hitam berkualitas tinggi dapat diperoleh dengan periode
oksidasi enzimatis selama 60 menit pada suhu 25°C.

Tujufgy
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh varietas jenis klon dan waktu oksidasi
enzimatis terhadap sifat kimia pada teh yang dihasilkan terutama teh hitam.




METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan adalah teh hitam yang dibuat dari pucuk teh seedling, klon GMB
3, klon TRI 2024, air, asetonitril, metanil, reagen Folin-Ciocalteu, larutan natrium karbonat,
larutan standar asam galat, dan larutan DPPH. Alat yang digunakan adalah withering through,
mistycool, thermometer, hydrometer, keranjang tampah, timbangan analitik, moisture content,
pengering, cawan, desikator, muffle furnance, open top roller, ultrasonikator, kertas saring, labu
ukur, spektrofotometri, kuvet, vortex mixer, tabung reaksi, tray, ayakan, dan oven.

Meto

Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok Lengkap (RBL), yang terdiri atas dua
faktor. Faktor pertama adalah jenis klon (yang digunakan (klon GMB 3, klon TRI 2024, dan
seedling) dan faktor kedua adalg$) waktu oksidasi enzimatis (60 menit, 120 menit, dan 180
menit) yang diulang sebanyak 2 kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air,
kadar abu total, aktivitas antioksidan, total polifenol, serta uji organoleptik hedonik dan
parameter yang dinilai adalah rasa, aroma, dan warma seduhan. Data dianalisis menggunakan
@i analisis varian (ANOVA) menggunakan software Microsoft Excel dan aplikasi SPSS dan
lebih lanjut menggunakan uji jarak berganda duncan (DMRT) pada jenjang nyata 5%.

Pembuatan Teh Hitam Kering

Pucuk daun teh P+2 dari klon GMB 3, klon TRI 2024, seedling dihamparkan diatas alat
pelayuan selama 10 hingga 15 jam, dan dibalik sekali untuk memastikan proses pelayuan
seragam. Langkah selanjutnya adalah menggiling selama 60 menit dengan mesin open top
roller. Lalu dilakukan penggilingan secara fisik dengan tangan. Selanjuinya teh diletakkan di
atas tampah untuk proses oksidasi enzimatis dan dibiarkan sesuai perlakuan yaitu 60 sampai
180 menit. Pengering dan saringan digunakan untuk menyelesaikan langkah pengeringan.
Teh yang telah dikeringkan akan beraroma seperti teh dan berwarna hitam. Teh hitam kering
vang sudah dihasilkan, dilakukan analisis sebagai berikut:

1. Kadar Air (Prawiragfjtmaja et al., 2021)

Teh hitam kering ditimbang sebanyak 5 gram dan masukkan ke dalam cawan kosong
yang sudah diketahui beratnya (wo). Cawan yang Ig#§isi sampel (w1) dimasukkan ke dalam
oven pada suhu 105°C, tunggu hingga 6 jam. Lalu sampel dipindahkan ke dalam desikator
Eituk didinginkan dengan waktu 30 menit atau sampai benar-benar dingin. Timbang

mbali cawan yang berisi sampel (w>). Kadar air dihitung menggunakan Persamaan 1.
wl-w2

Kadar air (%) = ~———x100% (1)
Dimana:

wo = bobot cawan kosong (g)

w1 = bobot sampel sebelum dikeringkan (g)

w = bobot sampel setelah dikeringkan (g)

2. Kadar AbfjTotal (Prawira-Atmaja et al., 2021)

Cawan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 1 jam, kemudian
dinginkan pada desikator selama 15 menit kemudian ditiifEpng (Mo). Sebanyak 5 gram
sampel teh ditimbang dalam cawan (M:). Kemudian letakkan di atas pemanas hingf sampel
berubah warna menjadi abu-abu keputihan. Sampel kemudian ditempatkan dalam oven pada
suhu 550°C selama 2 jam. Keluarkan sampel dan didinginkan dengan menambahkan air
suling hingga seluruh bagian bagian sampel dalam gelas kimia basah secara merata. Airnya
diuvapkan sampai kering dalam penang@fjair kemudian dimasukkan kembali pada oven
selama 1 jam. Kemudian dikeluarkan, didinginkan dalam desikator selama 1 jam, dan
ditimbang dengan neraca analitik. Kadar abu total dihitung menggunakan Persamaan 2.
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Kadar abu total (%) = 1= x = x 100% %)

Dimana:

M1 = bobot sampel uji (g)
M1 = bobo berat abu (g)
BK = berat kering (g)

3.  Aktivitas Antioksidan (Theafelicia & Wulan, 2023)

DPPH ditimbang dalam metanol dengan konsentrasi 0,03 mg dan dilarutkan dalam 50
ml metanol. L an dihomogenkan dengan cara diaduk dalam beaker glass, kemudian
dimasukkan ke dalam botol kaca gelap dan disimpan pada lemari peffjngin. Menimbang
sampel 1 gram, larutkan mengguanakn metanol 10 ml. mengambil 1 ml Iafan induk,
masukkan pada tabung reaksi dan tambahkan 1 ml larutan DPPH. Inkubasi dalam ruang
gelap selama 30 menit kemudiafg@ncerkan hingga 5 ml menggunakan metanol ggntuk blanko
dibuat dengan menggunakan 1 ml larutan DPPH dan 4 ml metanol. Ukur menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan dihitung
menggunakan Persamaan 3 (3)

.. . . absorbansi blanko— absrobansi sampel
Aktivitas Antioksidan (%) = : B2 x 100%
absorbansi blanko

4. Tggal Polifenol (Prawira-Atmaja et al., 2019).

Sebanyak 1 ml ekstrak dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Reagen Folin (10%), yang
diencerkan dengan air suling ditambahkan ke dalam 5 ml dan diaduk selama 5 menit lagi
hingga membentukglarutan berwarna biru. Pembentukan warna distabilkan dengan
mcnam}:n1kan 4 ml larutan natrium karbonat 7,5% (NaxCOs 37,5 gram ditambah 500 ml air
suling). Sampel kemudian disimpan dalam gelafgelama 2 jam dan pengukuran serapan
dilanjutkan menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 740 nm. Jumlah total
polifenol ditentukan dari persamaan kurva standar menggunakan larutan asam galat dengan
rentang konsentrasi 1-100 mg/L. Perhitungan total polifenol menggunakan Persamaan 4.

((Absarban -a)/b) x (37) X (roas X 50

Totak Polifenol (%) = 00 EE % 100% (4)

berat sampel (mg)

5. Uji Organoleptik Hedonik (Badan Standardisasi Nasional, 2016).

Disajikan 18 sampel teh hitam berbeda dengan kode yang berbeda. Panelis kemudian
diminta menilai kesukaan mereka terhadap aroma saat mencium, kesukaan terhadap rasa
dengan mencicipinya, dan warna seduhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Air

Rata-rata dari §Fjtor varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis terhadap kadar
air teh hitam kering dapat dilihat pada Gambar 1. Berdasarkan ANOVA, pengaruh varietas
jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis berpengaruh nyata terhadap kadar air teh hitam
kering.
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Gambar 1. Rata-rata kadar air

Rata-rata kadar air yang diperoleh pada klon GMB 3 = 2,51%, TRI 2024 = 4,84%, dan
Seedling = 1,68%. Hasil rata-rata terendah dihasilkan pada jenis seedling. Faktor kekeringan
mungkin menjadi penyebabnya. Kekeringan yang parah akan menghambat pemanjangan sel
karena akan mneghambat aliran air dari xylem (Maritim et al., 2015). Perkembangan tanaman
menjadi terhambat oleh kekeringan karena mengganggu proliferasi sel. Selain itu, selama fase
vegetatif, kekeringan dapat menghambat pemanjangan batang, mengurangi luas daun, dan
mengurangi akumulasi biomassa tanaman dengan menurunkan laju evatranspirasi dan
fotosintesis secara drastis (Cui et al., 2021). Klon TRI 2024 merupakan klon kontrol dengan
memiliki rerata kadar air terbesar. Hal ini disebabkan karena klon TRI 2024 merupakan klon
dari varietas Assamica yang memiliki produktivitas tinggi.

Kandungan air pada pucuk dari berbagai klon teh bervariasi dari 77,2% hingga 77,5%,
dengan daun pertama berkisar antara 74,2% hingga 75,3% dan daun kedua dari 69,2% hingga
70,8% (Kc et al., 2020). Hal ini menunjukkan bahwa interaksi genteik dan lingkungan
menghasilkan kemampuan tahan air yang sedikit berbeda antar klon. Selainffili, kedua
kondisi ini juga mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan tanaman teh, yang dapat
meningkatkan atau menurunkan produksi. Fakigfdingkungan yang mempengaruhi produksi
pucuk tanaman teh adalah suhu, kelembapan udara, intensitas cahaya, dan curah hujan.
Terdapat hubungan antara faktor tersebut, curah hujan memiliki potensi untuk
mempengaruhi fungsi fisiologis dan biokimia tanaman termasuk transpirasi dan fotosintesis
(Putri et al., 2015).

Proses transpirasi pada tanaman teh ini menjadi bukti, bahwa air bergerak melalui
tubuh tanaman selama transpirasi dan dilepaskan ke lingkungan sebagai uap air
(Desborough, 1997). Proses tranpirasi dimulai ketika akar tanaman mengambil air dari tanah,
vang kemudian diangkut ke daun oleh batang dan dilepaskan ke atmosfer sebagai uap air.
Lingkungan, perlakuan tanaman, sifat tanah, dan fitur vegetasi dapat mempengaruhi laju
transpirasi (Prijono & Laksamana, 2016). Laju transpirasi yang lebih cepat ditunjukkan oleh
waktu transpirasi yang lebih cepat. Menurut penelitian Wijayanto et al., (2015), laju
transpirasi varietas Assamica umumnya lebih tinggi dibandingkan dengan varietas sinensis.

Kemudian kadar air yang dihasilkan cenderung naik namun terjadi penurunan. Setelah
60 menit, rerata kadar air yang didapat 2,25%, setelah 120 menit, 3,17%, dan setelah 180 menit
2,61%. Setelah 120 menit oksidasi enzimatis, terjadi penurunan kadar air yang dari yang
sebelumnya meningkat. Kadar air yang didapat meningkat seiring dengan kadar air yang
lebih lama. Menurut penelitian Hamida et al., (2022), semakin lama bubuk teh dibiarkan
mengalami oksidasi enzimatis, maka semakin banyak kelembapan yang dikandungnya. Hal
ini mungkin terjadi karena air tanaman teh menguap akibat kelembapan ruangan oksidasi
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enzimatis yang rendah. Chen et al., (2020) menemukan bahwa setelah empat jam fermentasi
teh hitam, kadar air daun teh menurun dari 51,42 + 0,04% % menjadi 50,93 £ 0,01%.

Kadar air SNI 1902:2016 tentang Teh Hitam yaitu maksimum 7%. Dalam penelitan ini,
diperoleh kadar air the hitam berkisar 1,37-4,25%, yang memberi arti bahwa kadar air teh
hitam sudah memenubhi kriteria Standar Nasional Indonesia (SNI). Hubungan antara aktivitas
kadar air defffhn umur simpan bahan pangan sangat erat. Tingkat aktivitas air yang tinggi
dan rendah akan mempengaruhi umur simpan dan kualitas bahan, semakin rendah nilai
aktivitas air, maka semakin lama umur simpan bahan pangan tersebut (Leviana & Paramita,
2017). Untuk meningkatkan daya tahan dan masa simpan produk, sangat penting dilakukan
penurunan kadar air. Kadar air pada bahan kering akan membuat bahan tersebut menjadi
tahan lama. Sebaliknya, jika kadar air terlalu tinggi, bakteri dan jamur akan berkembang biak
dan menyebabkan perubahan pada bahan tersebut (Saragih, 2014).

2. Kadar Abu Total

Tabel 1 menyajikan rata-rata kadar abu total teh hitam kering dari faktor varietas jenis
klon dan waktu oksidasi enzimatis. Berdasafffin ANOVA, pengaruh varietas jenis klon dan
waktu oksidasi enzimatis tidak berpengaruh terhadap kadar abu total yang dihasilkan.

Tabel 1. Rata-rata kadar abu total

Perlakuan Hasil Rerata Rata-rata
60 menit 120 menit 180 menit

GMB 3 4,12 +1,54 5,06 £ 0,01 5,00 £0,08 4,73 £ 0,54

TRI 2024 5,17 £ 0,15 5,38 £ 0,06 5,28 £0,08 5,27 £ 0,09

Seedling 542 +0,15 5,46 +0,18 5,35 +£0,03 541012
Rata-rata 4,90 + 0,61 5,30 £ 0,08 5,21 £ 0,06

46

gta—rata kadar abu total yang diperoleh adalah GMB 3 = 4,73%, TR12024 = 5,27%, dan
Seedling = 5,41 /gjRata-rata terendah terdapat pada klon GMB 3, hal ini dikarenakan terdapat
korelasi antara kadar air dan kadar abu, dimana kadar air yang didapat pada penelitian ini
relatif tinggi, dengan itu dapat diketahui bahwa kadar abu total klon GMB 3 cukup rendah.
Penelitian Hely et al., (2018), telah menunjukkan bahwa susunan kimiawi suatu bahan
terutama konsentrasi abu akan menurun jika kadar airnya tinggi. Jumlah mineral atau
komponen anorganik dalam suatu zat ditunjukkan oleh kadggjabu totalnya. Kandungan
mineral menurun seiring dengan penurunan kadar abu (Lelita et al.,, 2018). Selain itu, kadar
abu total yang rendah menunjukkan bahwa produk tersebut tidak mengandung kombinasi
zat tambahan (Prawira-Atmaja et al., 2021). Jenis tanaman, proses pengolahan, dan waktu
pemanenan juga berpengaruh terhadap kadar abu yang tinggi (Teshome, 2019).

Rata-rata kadar abu total yang diperoleh pada waktu 60 menit adalah 4,90%, setelah 120
menit 5,30%, dan setelah 180 menit 5,21%. Rata-rata yang diperoleh cenderung naik. Hal ini
menunjukkan bahwa, meskipun tidak banyak, kadar abu total meningkat dengan semakin
lamanya waktu oksidasi enzimatis dan sebaliknya. Menurut Andriy&f et al., (2022) kadar
abu meningkat seiring dengan lamanya waktu oksidasi enzimatis. Tanjung et al,, (2016),
menjelaskan bahwa lama fermentasi (waktu oksidasi enzimatis) teh daun sirsak akan
menghasilkan akdar abu yang lebih tinggi. Kadar abu meningkat dari 7,30% menjadi 7,38%
akibat dari proses oksidasi enzimatis yang berkepanjangan (Kusumaningrum et al., 2013).
Selain itu, lama oksidasi enzimatis juga mengalami peningkatan akibat lama oksidasi
enzimatis dari 36 jam menjadi 42 jam dari 2,26 % menjadi 2,66% (Eviza et al., 2021). Bersamaan
dengan itu, penelitian oleh Imagawa, (1995), menunjukkan bahwa oksidasi enzimatis
tanaman teh (camellia sinensis) meningkat dari satu jam menjadi dua jam, yang menghasilkan
peningkatan kadar abu dari 3,56% menjadi 4,29%. Dari kedua faktor tidak ada pengaruh pada

6




kadar abu total yang dihasilkan, serta tidak terdapat intergf§i dari kedua faktor. Kadar abu
total SNI 1902:2016 tentang Teh Hitam yaitu minimum 4% dan maksimum 8%. Hal ini
menunjukkan bahwa kadar abu total teh hitam yang dihasilkan dalam oenelitian ini sudah
sesuai dengan SNL

3. Aktiivitas Antioksidan

Tabel 2 menampilkan hasil perhitungan rata-rata aktivitas antioksidan teh hitam kering
dari faktor varietas jenis igfih dan waktu oksidasi enzimatis. Berdasarkan ANOVA, pengaruh
varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan teh hitam yang dihasilkan.

Tabel 2. Rata-rata aktivitas antioksidan
Perlakuan Hasil Rerata Rata-rata
60 menit 120 menit 180 menit
GMB 3 92,82 +0,99 2 91,96+ 1,28 2 52,97 £7,63 2 473+£3,30°
TRI 2024 91,98+ 0,21 a 93,75+0,59 a 92,21 £0,56a 527104549
Seedling 93,06 + 0,47 2 92,39+ 0,052 92,29 +£0,83 b 541+0,454
Rata-rata 92,62+0,55= 530+0,642 521+3,01v

Dalam hal ini nilai rata-rata antioksidan yang dicapai GMB 3 adalah 79,25%, E{I 2024
adalah 92,65%, dan Seedling adalah 92,58%. Klon TRI 2024 dari varietas assamica memiliki
@tivitas antioksidan yang paling tinggi dibandingkan dengan yang lain, klon GMB 3
memiliki aktivitas antioksidan yang paling rendah. Hal ini disebabkan klon tersebut
mengandung sejumlah thearubigin yang mengurangi potensi antioksidan karena memiliki
gugus hidroksil yang lebih kecil, sehingga kemampuannya untuk menangkis radikal bebas
lebih kecil (B. A. et al,, 2015). Antioksidan fea wine yang berasal dari varietas sinensis
menunjukkan hasil 80,103% (Ambarsari, 2022). Sedangkan menurut Susanti, (2016), salah satu
sampel teh hitam memiliki aktivitas antioksidan sebesar 84,83%.

Suatu zat yang memiliki kemampuan untuk mengikat zat-zat radikal bebas dan
molekul reaktif agar oksidator dapat terhambat disebut antioksidan (Widya, 2016). Dalam hal
ini diketahui bahwa tanaman teh mengandung bahan kimia fenol yang sebagian besar adalah
senyawa katekin. Di antara komponen polifenol yang ditenfffan dalam pucuk teh yaitu
katekin, sementara itu terdapat turunan senyawa lagi yaitu epigalokatekin galat (EGCG),
epikatekkin galat (ECG), epigalokatekin (EGC), dan epikatekin (EC). Molekul-molekul ini
diketahui memiliki aktivitas antioksidan yang signifikan. Jenis yang lebih umum dari turunan
katek ini adalah EGCG, juga memiliki aktivitas biologis yang sangat kuat pada tingkat
molekuler (Mitrowihardjo et al,, 2012). Anjarsari, (2016), mengemukakan bahwa klon dan
jenis teh memiliki pengaruh terhadap kadar katekin. Jenis pucuk teh Assamica memiliki
konsentrasi katekin yang lebih tinggi dibandingkan dengan varietas sinensis (Syah, 2006).

Jumlah aktivitas antioksidan yang diperoleh dipengaruhi oleh oksidasi enzimatis.
Semakin lama enzim teroksidasi, semakin rendah jumlah antioksidan yang dihasilkan,
meskipun terdapat peningkatan namun tidak signifikan. Hal ini disebabkan karena banyak
molekul metabolit sekunder yang berfungsi sebagai antioksidan diubah atau dihilangkan
selama proses oksidasi enzimatis (Harsanti et al., 2024). PEdua faktor berpengaruh dan
terdapat interaksi, hal ini dikarenakan oksidasi enzimatis y§lg dapat menurunkan kadar
antioksidan ketika proses pengolahan teh hitam. Lain halnya dengan teh hijau yang diproses
tanpa proses oksidasi enzimatis sehingga antioksidan pada teh tetap tinggi. Menurut Nur
Dyah, (2015), aktivitas antioksidan akan menurun seiring dengan lamanya waktu oksidasi
enzimatis.




4. Total Polifenol

Gambar 2 menunjukkan rata-rata dari variasi jenis klon dan parameter waktu oksidasi
enzimatik pada total polifenol teh hitam kering. Jumlah total polifenol dalam teh hitam secara
signifikan dipengaruhi oleh variasi jenis klon dan waktu oksidasi enzimatik, menurut
ANOVA.,
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Gambar 2. Rata-rata total polifenol

Rata-rata kandungan polifenol total yang dihasifjan pada GMB 3 sebesar 20,78%, TRI
2024 sebesar 18,48%, dan Seedling sebesar 17,43%. Klon TRI 2024 memiliki kandungan
polifenol, asam amino, dan kefin yang lebih tinggi dibandingkan dengan klon TRI 2025
(Farida & Muslihatin, 2017). Varietas dan klon merupakan dua unsur yang mempengaruhi
kandungan polifenol pada tanaman teh. Selain itu, varietas Assamica lebih banyak memiliki
katekin dibandingkan dengan firietas sinensis. Menurut Somantri et al., (2012), penelitian
utama menggunakan teh putih dari Kebun Gambung, yang memiliki kadar polifenol tinggi
yaitu 25,52%. Sementara itu, tiga sampel teh hijau dievaluasi kandungan polifenolnya, dan
hasilnya menunjukkan bahwa kandungan polifenol dari sampel teh hijau adalah yang
tertinggi (23,18 %), diikuti oleh sampel teh hitam ortodoks (14,23%) dan sampel teh hitam CTC
(13,93%). Informasi ini dilaporkan pada penelitian sebelumnya oleh Rohdiana et al., (2013).

Proses komponen kimia @glrm daun teh yang bereaksi dengan oksigen disebut oksidasi
enzimatis. Proses ini dibantu oleh enzim polifenol oksidase, yang menghasilkan senyawa
seperti flavin dan rutin, serta senyawa volatil penting yang berperan sebagai pembentuk
aroma pada teh yang dioksidasi (Anggraini, 2017). Polifenol yang dihasilkan pada oksidasi
enzimatis 60 menit sebesar 17,82%, 120 menit sebesar 20,55%, dan 180 menit sebesar 18,33%.
Kandungan polifenol menurun seiring dengan bertambahnya waktu oksidasi enzimatis,
sehingga rata-rata yang diperoleh memiliki kecendrungan menurun. Hal ini disebabkan oleh
katekin dioksidasi menjadi oligomer kompleks seperti bisflavanol, thearubigin, dan theaflavin
dengan bantuan polifenol oksidase (Anjarsari, 2016). Selain itu, pemecahan katekin selama
proses oksidasi enzimatis yang menghasilkan teh hitam menurunkan kadar air dan
meningkatkan aktivitas enzim polifenol oksidase. Enzim ini membantu pembentukan
theaflavin dan thearubigin yang mengurangi jumlah keseluruhan fenol dalam teh (Jolvis Pou,
2016).

Penelitian ini membuktikan bahwa antar faktor varietas jenis klon dan lama waktu
oksidasi enzimatis tidak menunjukkan adanya interaksi atau tidak berpengaruh nyata.
Dengan kata lain, keduanya tidak berdampak signifikan terhadap jumlah polifneol yang
dihasilkan. Total Polifenol menurut SNI 1902:2016 tentang Teh Hitam yaitu minimal 13%. Hal
ini menunjukkan bahwa kandungan total polifenol teh hitam yang diperoleh telah sesuai
memenuhi syarat SNI.




5. Uji Organoleptik Hedonik

Rata-rata dari faktor varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis terhadap uji
organoleptik hedonik teh hitam dapat dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan ANOVA,
pengaruh varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis berpengaruh terhadap
organoleptik rasa, aroma, dan wama seduhan.

GMB3 GMB3 GMB3 TRI2024 TRI 2024 TRI 2024 Seedling Seedling Seedling
(60 (120 (180 (60 (120 (180 (60 (120 (180
menit) menit) menit) menit) menit) menit) menit} menit) menit)

Organoleptik Keseluruhan
%] w =

[y

Rasa ®WAroma M Warna
Gambar 3. Uji Kesukaan Keseluruhan

Rata-rata dari faktor varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis terhadap uji
kesukaan keseluruhan dapat dilihat pada Gambar 3. Menurut rata-rata uji organoleptik,
mayoritas panelis memiliki penilaian yang sama, yaitu netral hingga agak suka,
mengindikasikan bahwa perbedaan tingkat kesukaan di antara mereka tidak terlalu besar.
Hal ini dikarenakan rasa, aroma, dan warna dari sampel minuman tersebut sebanding hampir
mirip.

Rasa

Faktor jenis klon tidak memberikan pengaruh terhadap rasa yang dihasilkan. Namun
hasil pucuk teh cukup bergantung pada klon yang dibudidayakan. Terdapat pengaruh dari
kedua faktor. Dari setiap jenis klon yang digunakan dan waktu oksidasi enzimatis yang lebih
lama memiliki rasa yang tidak terlalu kuat dan pahit, tanggapan panelis terhadap teh hitam
pada dasarnya sama untuk semua perlakuan. 2]

Sedangkan perbedaan flavour atau rasa teh disebebkan karena perbedaan jumlah Eau
komposisi kimia dari daun teh. Faktor-faktor lain yang mempengaruhi hal ini termasuk latar
belakang genetik dari klon, lingkungan seperti iklim dan jenis tanah, serta cara budidaya yang
digunakan dan tergantung juga pada proses di pabrik (Mitfff§ihardjo et al., 2012). Rerata
yang didapat pada faktor jenis klon seedling menunjikkan rasa yang dihasilkan cukup disukai
oleh panelis, hal ini bisa saja terjadi karena banyaknya bulu pada pucukk yang dihasilkan.
Menurut Mitrowihardjo et al, (2012), semakin banyak bulu pada pucuk daun teh,
menunjukkan kualitas (rasa sepat yang lebih besar) dari klon yang bersangkutan meningkat
seiring dengan jumlah bulu pada daun tersebut.

Faktor oksidasi enzimatis memberikan pengaruh pada rasa yang diperoleh, yang
menunjukkan bahwa panellis lebih menyukai rasa teh hitam seiring dengan semakin lamanya
waktu oksidasi enzimatis. Dalam hal ini, oksidasi enzimatis menurunkan kadar katekin yang
membuat rasa pahit yang cepat dihasilkan. Tetapi proses oksidasi enzimatis yang terlalu lama
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akan menghasilkan rasa yang tidak terlalu pahit atau terlalu kuat (Holig, 2015). Saat proses
oksidasi enzimatis pada daun the berlangsung, orthogionone diproduksi melalui oksidasi
epigalokatekin galat, dan senyawa ini berkondensasi menghasilkan bisflavanol. Kondensasi
bisflavanol menghasilkan theaflavin, yang kemudian kondensasi sekali lagi untuk
menghasilkan thearubigin. Karena pengaruh thearubigin, teh yang dihasilkan akan memiliki
rasa dan kekuatan rasa teh yang khas di lidah. Dengan demikian, panelis memberikan
penilaian pada rasa teh hitam dalam kategori sedikit tidak dan netral. Panelis lebih cenderung
netral pada rasa teh hitam yang dihasilkan dengan waktu oksidasi enzimatis 180 menit
dikarenakan rasa teh hitam tidak terlalu pahit atau sepat.

Aroma

Pengaruh faktor jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis tidak memberikan pengaruh
terhadap aroma yang dihasilkan, serta tidak ada interaksi dari kedua faktor. Rata-rata
terendah terdapat pada klon TRI 2024 karena klon ini memiliki lebih sedikit bahan kimia
katekin. Daun teh dikelompokkan berdasarkan kandungan katekin, yiatu zat yang larut
dalam air, dan tidak berwarna yang mempengaruhi rasa, warna, dan aroma teh (Hartoyo,
2003). Pucuk teh Assamica memiliki kadar katekin yang lebih tinggi dibandingkan dengan
sinensis. Namun karena jenis sinensis memiliki lebih banyak asam amino, maka aromanya
lebih harum (Anjarsari, 2016). Setiap perlakuan memberikan hasil bahwa panelis memberi
respon yang hampir sama terhadap aroma teh hitam, hal ini disebabkan karena setiap klon
dengan semakin lama wkatu oksidasi enzimatis memiliki aroma yang normal khas teh.

Panelis lebih menyukai aroma yang waktu oksidasi enzimatis lebih lama. Oksidasi
enzimatis selama 180 menit menghasilkan rata-rata terbesar. Dalam hal ini, penyebab teh
beraroma karena molekul yang mengeluarkan aroma mudah menguap dan mudah
berkurang, sehingga aromanya dapat terdeteksi. Bahan kimia theaflavin, thearubigin, dan
katekin bertanggung jawab atas aroma teh (Friskilla & Rahmawati, 2018). Namun resin adalah
sumber molekul yang memberikan aroma pada teh (Damayanthi et al., 2017). Selain itu, bahan
kimia baru tercipta ketika oksidasi enzimatis yang juga menyebabkan perubahan rasa, aroma,
dan wama. Sehingga penilaian panelis terhadap aroma teh hitam termasuk dalam kategori
netral dan agak suka.

Warna

Faktor varietas jenis klon dan waktu oksidasi enzimatis memberikan pengaruh
terhadap warna seduhan yang dihasilkan, serta terdapat pengaruh dan interaksi dari kedua
faktor. Kadar katekin yang terdapat pada daun t@fjdipengaruhi oleh beberapa faktor, salah
staunya varietas dan klon teh (Anjarsari, 2016). Varietas Assamica memiliki kadar katekin
yang lebih tinggi daripada varietas sinensis. Proses oksidasi enzimatis mengubah senyawa
kimia katekin menjadi beberapa senyawa, termasuk theaflavin, thearubigi, dan thenapthogionone
(Anggraini, 2017). Selain itu, bubuk teh akan berubah menjadi merah tembaga, bukan hijau
sebagai hasil dari proses oksidasi enzimatik. Hal ini disebabkan oleh klorofil yang dipecah
menjadi feofitin (Jolvis Pou, 2016). Feofitin juga mempengaruhi bagaimana teh hitam berubah
warna. Ada kemungkinan bahwa selama proses oksidasi enzimatik, klorofil diubah menjadi
feofitin, menghasilkan bubuk teh yang lebih gelap.

Penilaian panelis pada wama seduhan teh hitam dalam kategori netral dan agak suka.
Serta panelis memberikan pendapat bahwa warna sed uhan teh hitam hampir sampa di setiap
perlakuan. Hal ini dikarenakan warna seduhan yang dihasilkan cenderung memiliki wama
EBning kemerahan hingga merah kecoklatan.
Kesimpulan

Berdasarkan data yang diperoleh dalam penelitian ini, terdapat kesimpulan yang dapat
diambi, yaitu perbedaan jenis klon teh varietas assamica pada pengolahan teh hitam memiliki
pengaruh signifikan terhadap karakteristik kimia teh hitam, termasuk kadar air, aktivitas
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antioksidan, dan total polifenol, namun tidak berpengaruh pada kadar abu. Lalu waktu
oksidasi enzimatis juga memberikan pengaruh signifikan terhadap karakteristik kimia teh
hitam, seperti kadar air, aktivitas antioksidan, dan total polifenol, tetapi tidak berpengaruh
terhadap kadar abu total. Serta pada uji organoleptik kesukaan keseluruhan, terdapat
perlakuan terbaik pada sampel jenis seedling dengan waktu oksidasi enzimatis 180 menit.
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