10

15

20

25

30

35

40

45

50

Nama Pengarang Pertama et al. / Jurnal Riset Industri Hasil Hutan Vol. XX, No.XX, 20XX: XX - XX

Uji Hedonik Teh Gaharu Gyrinops versteegii dengan Berbagai Metode
Pengolahan Daun

Hedonic Test of Agarwood Tea from Gyrinops versteegii with Different Leaves
Processing Method

DiterimaDDMMY'YDisetujui DDMMYY DiterbitkanDDMMYY

ABSTRAK

Teh gaharu dari species Gyrinops versteegii merupakan produk teh herbal hutan yang
potensial untuk dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap teh gaharu G. versteegii dengan perlakukan pengolahan daun yang berbeda.
Terdapat 4 proses pengolahan daun G. versteegii yaitu: daun segar tanpa pengeringan dan
oksidasi (sampel1), daun dengan pengeringan tanpa oksidasi (Sampel2), daun dengan
pengeringan dan oksidasi parsial (Sampel3), daun dengan proses pengeringan dan oksidasi
penuh (sampel4). Uji fitokimia terhadap sampel dilakukan dengan mengukur konsentrasi tannin
menggunakan metode titrimetrik. Panelis memberikan penilaian sampel teh gaharu
menggunakan skala hedonik dan numerik terdiri dari: sangat suka (5), suka (4), cukup suka (3),
tidak suka (2), sangat tidak suka (1). Konsentrasi tannin dianalisis ANOVA dilanjutkan uji DMRT
sementara itu skala numerik dianalisis statistik non-paramterik metode Freidman. Uji hedonik
menunjukkan paling sedikit 70% panelis memberikan penilaian diatas batas penolakan yaitu
skala hedonik cukup suka (3) berdasarkan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dari
sampel. Hal ini menunjukkan penerimaan panelis terhadap produk teh gaharu. Secara
keseluruhan panelis lebih menyukai sampel teh gaharu yang mengalami proses oksidasi
dibandingkan tanpa oksidasi. Hal ini terkait dengan konsentrasi tannin pada sampel teh dengan
proses oksidasi yang lebih tinggi dibandingkan sampel teh tanpa oksidasi. Sampel 4
mendapatkan penilaian tertinggi dari panelis dalam skala numerik. Sampel 4 juga memiliki
konsentrasi tannin tertinggi dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 11%. Dapat disimpulkan
bahwa pengolahan daun dengan pengeringan dan oksidasi penuh merupakan perlakuan yang
dapat menghasilkan teh gaharu dengan kadar tannin optimal dan disukai oleh panelis.

Kata Kunci : Uji Hedonik, Teh Gaharu, [Gyrinops versteegiﬁ, Pengolahan daun

ABSTRACT

Gyrinops Agarwood tea was a potential forest tea product. This research aim is to observe
panelist preference level of Gyrinops agarwood tea with different leaves processing methods.
There werefour agarwood leave processing including: fresh leaves without drying and oxidation
(sample1), dried leaves without oxidation (sample2), dried leaves with partial oxidation
(sample3), dried leaves with full oxidation (sample4). Phytochemical screening on samples was
carried by tannin measurement with titrimetric method. Five scales hedonic score and numeric
score were used by the panelist to express their preference level toward the samples, including
like extremely (5), like slightly (4), neither like nor dislike (3), dislike slightly (2), dislike extremely
(1). Hedonic assay has shown that at least 70% of panelists are given preference scores above
the rejected standard (neither like nor dislike). The panelist gave this preference based on four
parameters, including color, aroma, taste, and texture. Panelists prefer samples with oxidation
then sample without oxidation. This preference was related to the higher tannin concentration
on the sample with oxidation than the sample without oxidation. Sample 4 has got the highest
numeric score from the panelist. This sample also has the highest tannin concentration among
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all samples (11%). It could be concluded that dried and full oxidation on leaf processing could
produce agarwood tea with high tannin concentration and hedonic scores.

Keywords : Hedonic Test, Agarwod Tea, Gyrinops versteegii, Leaves processing

. PENDAHULUAN

Teh herbal adalah seduhan organ tanaman berupa daun, akar, ranting, bunga, buah
ataupun akar. Produk ini tidak dibuat dari tanaman teh (Camelia sinensis) seperti teh
konvensional pada umumnya(Ravikumar, 2014). Karena berasal dari berbagai jenis tanaman,
teh herbal memiliki cita rasa yang unik dan bervariasi. Selain itu produk ini dikenal memiliki
berbagai khasiat medis jika dikonsumsi secara rutin. Hal ini menyebabkan produk — produk teh
herbal semakin populer dan digemari oleh masyarakat (Etheridge & Derbyshire, 2019).

Produk teh herbal telah berkembang pesat di Indonesia. Beberapa jenis produk ini telah
teruji memiliki khasiat medis diantaranya adalah teh daun sirsak (Maharani et al., 2017), teh
rosela (Ekanto & Sugiarto, 2011), teh melati (Jocom et al., 2015), teh bunga krisan (Setiawati et
al.,, 2019), teh daun sukun (Zainuddinnur et al., 2016), teh daun kelor (Pratiwi, 2020), teh
kamomil (Putra & Septa, 2018), dan teh bunga telang (Kusuma, 2019). Produk — produk teh
herbal ini mampu memberikan variasi pada produk teh yang beredar di Indonesia yang pada
awalnya hanya didominasi oleh teh konvensional(Herlambang et al., 2011). Perkembangan
pesat dari produk teh herbal ini menyebabkan produk — produk teh herbal yang awalnya
didominasi dari sektor pertanian mulai merambah ke sektor kehutanan dengan adanya produk
teh herbal hutan.

Produk teh herbal hutan (forest tea) merupakan salah produk teh herbal yang berasal dari
tanaman kehutanan. Produk ini mulai dipopulerkan oleh Pusat Unggulan Iptek Konsorsium
Riset Pengelolaan Hutan Berkelanjutan pada tahun 2015. Produk teh herbal hutan ini sendiri
identik dengan pemanfaatan hasil hutan bukan kayu(Anonim, 2019). Salah satu produk teh
herbal hutan yang dihasilkan dari komoditi hasil hutan bukan kayu unggulan Indonesia adalah
teh gaharu. Produk teh gaharu telah dikembangkan dari spesies Aquilaria malaccensis
beberapa wilayah di Indonesia seperti Pulau Sumatera(Ginting et al.,, 2015), Pulau
Bangka(Karsiningsih, 2016) dan Kalimantan(Pratopo & Thorig, 2020) yang memiliki prospek
untuk berkembang dengan pesat.

Perkembangan teh gaharu telah merambah ke wilayah Pulau Lombok. Teh gaharu di
pulau Lombok tidak diolah dari species Aquilaria malaccensis, melainkan dari spesies Gyrinops
versteegii(\Wangiyana et al., 2018). Species ini merupakan spesies gaharu endemik pulau
Lombok sehingga menjadi opsi utama bahan baku teh gaharu(lswantari et al., 2017). Selain
berbeda dalam hal bahan baku teh gaharu, produk teh gaharu di pulau Lombok tergolong relatif
baru berkembang dibandingkan teh gaharu di pulau Sumatera dan Kalimantan. Hal ini
dikarenakan daun gaharu yang merupakan bahan baku utama pembuatan teh gaharu, masih
dianggap sebagai limbah budidaya gaharu oleh petani gaharu Lombok(Wangiyana & Putri,
2019a). Pelatihan intensif telah berhasil membina petani gaharu Lombok untuk menjadikan teh
gaharu sebagai salah satu bentuk diversifikasi produk dari proses budidaya gaharu(Wangiyana,
Putri, et al., 2019).

Skrining perlu dilakukan terhadap teh gaharu G. versteegii sebagai produk teh herbal
hutan yang relatif baru. Salah satu uji skrining yang penting dilakukan pada produk teh gaharu
adalah uji hedonik(Ginting et al., 2015). Uji ini dilakukan untuk mengukur tingkat kesukaan
konsumen terhadap parameter tertentu dalam pembuatan teh gaharu. Salah satu parameter
penting dalam uji hedonik teh gaharu dari A. malaccensis adalah pengolahan daun yang
merupakan bahan baku teh gaharu(Simatupang et al., 2015). Uji hedonik terhadap teh gaharu
G. versteegii dapat dilakukan dengan mengandopsi parameter yang digunakan pada produk teh
gaharu A. malaccensis. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap teh gaharu G. versteegii dengan perlakukan pengolahan daun yang
berbeda.
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Il. BAHAN DAN METODE

2.2. Bahan

Bahan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun gaharu Gyrinops
versteegii, larutan indigokarmin, larutan KMnO,, asam oksalat, akuades, H,SO, 95%, air
mineral, filter paper qualitative gradefilter papper whatman No. 1, atniseptik food grade, gula
pasir, gelas plastik polipropilen disposable, dan seperangkat kuisioner.

2.3. Pengambilan SampelDaun Gaharu

Daun gaharu G. versteegii diambil dari hutan tanam rakyat diwilayah desa Langko.
Pengambilan sampel daun gaharu dilakukan pada titik koordinat8°33'32” S 116°09'25” E pada
ketinggian 60 m diatas permukaan laut. Daun dipilih dari dari 3 dahan teratas dari pohon
gaharuyang memiliki kondisi sehat serta bebas penyakit. Seleksi daun dilakukan berdasarkan
beberapa kriteria yaitudaun tidak mengalami klorosis dan nekrosis, bebas dari hama dan
penyakit, serta memiliki ukuran panjang 7 cm — 10 cm (Wangiyana & Putri, 2019b)

2.4. Preparasi Sampel Daun Gaharu

Sampel daun dicuci bersih dengan menggunakan antiseptik food grade. Pembilasan
dilakukan minimal sebanyak 2 kali dengan menggunakan air mengalir untuk menjamin daun
bebas dari bahan pengotor di hutan. Pasca pencucian, daun ditiriskan kemudian mendapat
perlakuan seperti pada tabel 1. Daun gaharu tanpa proses pengeringan dan oksidasi langsung
dapat diproses menjadi minuman teh gaharu. Sementara itu, daun dengan proses pengeringan
baik tanpa oksidasi mapun dengan oksidasi di cacah menggunakan mesin pencacah untuk
menghasilkan partikel halus berukuran £ 1 mm. Daun dengan proses pengeringan dikeringkan
pada suhu ruang selama 3 hari hingga bobotnya sebsar 70% dari bobot awal. Daun dengan
perlakuan oksidasi parsial pasca pengeringan disimpan dalam lemari oksidasi selama maksimal
14 hari. Sementara itu daun dengan perlakukan oksidasi penuh pasca pengeringan disimpan
dalam lemari oksidasi selama maksimal 28 hari (Wangiyana, Sawaludin, et al., 2019).

Tabel 1. Perlakukan terhadap daun gaharu

Nama sampel Keterangan perlakuan
Sampel 1 Daun segar tanpa proses pengeringan dan oksidasi
Sampel 2 Daun dengan proses pengeringan tanpa proses oksidasi
Sampel 3 Daun dengan proses pengeringan dan proses oksidasi parsial
Sampel 4 Daun dengan proses pengeringan dan proses oksidasi penuh

2.5. Preparasi Reagen Untuk Pengujian Kadar Tannin

Larutan indigokarmin dan KMnO, merupakan reagen utama yang digunakan dalam
pengukuran kadar tannin. Larutan indigokarmin dibuat dengan melarutkan 6 gr indigokarmin
dalam 500 ml akuades yang telah dipanaskan. Setelah suhu campuran turun, sebanyak 50 mi
H,SO, 95% ditambahkan pada campuran. Volume campuran dibuat menjadi 1 | dengan
penambahan akuades. Larutan Indigokarmin selanjutnya disaring dengan kertas saring
qualitative grade. Larutan KMnO, dibuat dengan cara melarutkan 3,3gram bubuk KMnO,
kedalam 1 liter akuades. Larutan KmnO, selanjutnya distandardisasi dengan menggunakan
asam oksalat melalui metode titrasi. Standardisasi dilakukan untuk memperoleh ketetapan
bahwa 0,0067gr asam oksalat setara dengan 0,1 N KMnO,(Adrianar et al., 2015).

2.6. Pengujian Kadar Tannin Sampel Daun Gaharu

Daun gaharu G. versteegii pasca mendapat perlakukan pengolahan berbeda — beda,
selanjutnya diukur kadar tanninnya dengan metode titrimeterik. Sebanyak 1 gram partikel daun
G. versteegii disuspensikan pada 50 ml akuades kemudian dipanaskan pada temperatur 70°C
selama 5 menit. Campuran didinginkan pada suhu ruang kemudian difilirasi dengan kertas
saring Whatman No.1. Filtrat selanjutnya disentrifugasi pada kecepatan 4000 rpm selama 15
menit. Supernatan diambil kemudian disimpan pada suhu 4°C untuk analis kadar tannin
(Wangiyana et al., 2018).
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Pengujian kadar tannin dilakukan menggunakan metode (Atanassova & Christova-
Bagdassarian, 2009) dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 25 ml supernatan seduhan daun
gaharu dicampur dengan 25 ml larutan indigokarmin dalam labu erlenmeyer 1 liter. Selanjutnya,
ditambahkan 750 ml akuades kedalam campuran. Campuran dititrasi dengan larutan KMnO,
yang sebelumnya telah distandardisasi. Titrasi dilakukan sampai warna campuran yang
sebelumnya bewarna biru berubah menjadi hijau. Beberapa tetes larutan KMnO, selanjutnya
ditambhakan hingga campuran berwarna hijau berubah menjadi kuning emas. Campuran 25 ml
larutan indigokarmin dan 750 ml akuades (tanpa ada sampel supernatan) digunakan sebagai
larutan blanko. Semua sampel dianalisis triplicate dan perhitungan konsentrasi tannin dihitung
dengan menggunakan rumus:

(V-V,)x0,004157 x 250
gx25

%T = x 100%

Keterangan:

V = Volume KMnO4 untuk titrasi sampel

Vo = Volume KMnO4 untuk titrasi blanko

25 = volume sampel

250 = volume volumentric flask

1 mL KMnO4 0,1 N setara dengan 0,004157 gr tannin

2.7. Uji Hedonik Sampel Teh Gaharu

Empat sampel daun G. versteegii dengan proses pengolahan berbeda — beda diseduh
untuk menghasilkan teh gaharu yang akan diuji secara organolpetik. Takaran daun G.
versteegii yang digunakan adalah 0,5% w/v dengan temperatur air mineral yang digunakan
adalah 80°C. Untuk menambah cita rasa, dalam seduhan teh gaharu ditambahkan gula pasir
dengan takaran 5 % w/v (Wangiyana & Sami’'un, 2019).

Uji hedonik dilakukan pada 50 orang panelis dengan rentang usia 18 — 50 tahun. Setiap
panelis diminta tanggapannya tentang kesukaannya terhadap sampel teh gaharu dengan
berbagai pengolahan daun yang berbeda. Terdapat 4 parameter tingkat kesukaan yang diukur
yaitu: warna, rasa, aroma, dan tekstur. Skala tingkat kesukaan yang diberikan oleh panelis
adalah skala hedonik yang dikonversi menjadi skala numerik untuk keperluan analisis data.
Skala numerik dan hedonik yang digunakan dalam penelitian ini disajikan dalam tabel 2. Batas
penolakan yang merupakan batas teh gaharuG. versteegii dengan cara pengolahan tertentu
dianggap tidak disukai oleh panelis adalah berada pada skala numerik dibawah 3(Adrianar et
al., 2015).

Tabel 2. Skala hedonik dan numerk dalam pengujian sampel teh gaharu
Skala hedonik Skala numerik
Sangat suka
Suka
Cukup suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

= IN|W~O

2.8. Analisis Data

Tingkat kesukaan responden berupa skala hedonik dianalisis secara deskriptif dengan
cara ditampilkan dalam bentuk diagram batang yang menunjukkan preferensi panelis terhadap
sampel teh gaharu G. versteegii. Sementara itu tingkat kesukaan responden berupa skala
numerik dianalisis statistik non-paramterik metode Freidman. Data konsentrasi tannin dianalisis
secara kuantitatif dengan menggunakan ANOVA pada a = 0,05. Jika terdapat perbedaan
signifikan antara sampel teh gaharu G. versteegii, analisis dilanjutkan dengan uji beda rerata
antar perlakuan menggunakan analisis Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada a = 0,05. Uji
ANOVA, DMRT, dan Feridman dilakukan dengan menggunakan program Co-Stat for Windows.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN
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Pengolahan daun gaharu G. versteegii menjadi produk teh gaharu merupakan hal yang
sedang dirintis oleh petani gaharu Pulau Lombok(Wangiyana & Putri, 2019b). Teh gaharu
Lombok memiliki keunikan tersendiri karena dibuat dari spesies gaharu G. versteegii, bukan
dari spesies Aquilaria malacensis seperti kebanyakan produk teh gaharu pada umumnya.
Selain itu daun gaharu yang menjadi bahan baku diambil dari habitat hutan yang masih relatif
alami. Karena merupakan produk yang relatif baru, maka riset dan pengembangan terhadap
produk ini perlu dilakukan secara intensif.

Pengolahan daun merupakan salah satu faktor penting dalam pengembangan produk teh
herbal terutama yang menggunakan organ daun sebagai bahan baku. Pada dasarnya
pengolahan teh herbal berbasis daun mengambil prinsip yang sama dengan pengolahan teh
konvensional dari tanaman teh (Camelia sinensis). Daun teh melalui proses pengolahan
berbeda menghasilkan produk teh yang berbeda — beda, diantaranya: teh hijau, teh oolong, dan
teh hitam(Sharma & Dutta, 2018). Hal ini juga terjadi pada proses pengolahan daun gaharu G.
versteegii.

Daun G. versteegii yang diolah dengan 4 perlakukan berbeda menunjukkan karakteristik
berbeda ketika diseduh menjadi teh gaharu terutama dalam hal warna yang merupakan
parameter paling mudah untuk diamati (gambar 1). Proses oksidasi cenderung menghasilkan
produk teh gaharu yang lebih pekat. Demikian halnya dengan oksidasi penuh menghasilkan teh
dengan warna lebih pekat dibandingkan oksidasi parsial.

Gambar 1. Sampel teh gaharu dari daun G. versteegTi pengolaan berbeda (1= daun segar
tanpa pengeringan dan oksidasi, 2 = daun dengan pengeringan tanpa oksidasi, 3 = daun
dengan pengeringan dan oksidasi parsial, 4 = daun dengan pengeringan dan oksidasi penuhﬂ

Pengujian tingkat kesukaan terhadap sampel teh gaharu menghasilkan tingkat kesukaan
responden terhadap sampel teh gaharu yang didominasi oleh skala hedonik cukup suka, suka,
dan sangat suka. Secara kumulatif, ketiga skala hedonik tersebut mendapat penilaian dari
minimal 70% panelis. Jumlah panelis yang memberikan penilaian ketiga skala hedonik tersebut
bervariasi tergantung dari parameter yang dinilai meliputi: warna, aroma, rasa, dan tekstur
(Gambar 2). Berdasarkan parameter warnaresponden dominan memberikan penilaian cukup
suka terhadap sampel 2, suka terhadap sampel 3, dan sangat suka terhadap sampel 4. Pola
penilaian sama juga terjadi pada parameter aroma namun dengan penilaian sama banyak
antara sampel 1 dan 2 pada skala hedonik cukup suka. Pada parameter rasa, responden
dominan memberikan penilaian cukup suka pada sampel 2, suka pada sampel 3 dan sangat
suka pada sampel 1. Pada parameter terakhir yaitu tekstur, responden dominan memberikan
penilaian cukup suka pada sampel 2 serta suka dan sangat suka pada sampel 4.
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Total Prosentase Tingkat Kesukaan Responden

70%
2 (Cukup suka + Suka + Sangat Suka)

Sampel | | Sampel 2 | Sampel 3| Sampel 4
60% Eg Warna 70% 80% 94% 86%
ég Aroma 72% 84% 82% 86%
50% % Rasa 86% 80% 84% 78%
B4 Tekstur 82% 86% 86% 80%
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Gambar 2. Hasil pengukuran skala hedonic oleh panelis terhadap 4 sampel teh gaharu
berdasarkan parameter warna, aroa, rasa dan Tekstur (sampel 1= daun segar tanpa
pengeringan dan oksidasi, sampel 2 = daun dengan pengeringan tanpa oksidasi, sampel 3 =
daun dengan pengeringan dan oksidasi parsial, sampel 4 = daun dengan pengeringan dan
oksidasi penuh).

Konversi skala numerik dilakukan untuk menganalisis penilaian skala hedonik panelis
secara kuantitatif. Berdasarkan konversi skala numerik, tiap sampel teh gaharu rata — rata
memperoleh nilai diatas 3 pada semua parameter penilaian. Hal ini mengindikasikan bahwa
seluruh panelis memberikan penilaian terhadap sampel teh gaharu diatas standar
bataspenolakan(Ginting et al., 2015). Analisis statistik non-parametrik metode Friedman
mengindikasikan adanya perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap 4 sampel teh gaharu.
Perbedaan tingkat kesukaan signifikan pada semua parameter yang diuji meliputi warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan skor skala numerik, panelis lebih menyukai sampel 4
dalam parameter warna, aroma, dan tekstur. Sedangkan sampel 1 lebih disukai dalam
parameter rasa. Secara keseluruhan, dapat dikatakan bahwa panelis lebih menyukai sampel 4
dibandingkan sampel lainnya. Hal ini terlihat dari nilai rerata keseluruhan skala numerik sampel
4 sebesar 3,65 lebih tinggi dibandingkan dengan sampel lainnya dan berbeda nyata (sampel 3
= 3,49, sampel 1 = 3,37, dan sampel 2 = 3,31)

Pengukuran konsentrasi tannin dengan metode titrimetrik menunjukkan hasil bahwa
sampel teh gaharu dari daun gaharu dengan perlakuan metode pengolahan berbeda memiliki
konsentrasi tannin yang berbeda nyata. Konfirmasi dilakukan melalui uji ANOVA yang
dilanjutkan dengan uji DMRT pada a = 0,05. Nilai standard error pada a = 0,05 juga
ditambahkan untuk memperkuat analisis. Hasilnya terlihat bahwa setiap sampel memiliki
konsentrasi tannin berbeda nyata berdasarkan uji DMRT. Konsentrasi tannin tertinggi dimiliki
oleh sampel 4 dengan konsentrasi tannin 11,11% % 0,21% diikuti oleh sampel 3 (8,62% +
0,12%), sampel 2 (7,01% £ 0,45%), dan sampel 1 memiliki konsentrasi tannin terendah (4,07%
1 0,15%).

Hasil bahwa teh gaharu dengan proses oksidasi menghasilkan kadar tannin lebih tinggi
dibandingkan dengan teh gaharu tanpa oksidasi sesuai dengan riset yang dilakukan
oleh(Wangiyana et al., 2018). Dalam riset tersebut dikatakanbahwa proses oksidasi pada daun
gaharu cenderung meningkatkan konsentrasi tannin dari produk teh gaharu yang dihasilkan.
Pada dasarnya proses oksidasi pada teh konvensional memang meningkatkan kadar tannin.
Hal inilah yang menyebabkan kadar tannin teh hitam lebih tinggi dibandingkan teh hijau yang
tidak mengalami proses oksidasi (Khasnabis et al., 2015). Hal ini juga berlaku untuk teh herbal
gaharu.
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Perbedaan konsentrasi tannin memiliki keterkaitan dengan penilaian panelis dalam
bentuk skala numerik. Panelis cenderung lebih menyukai sampel teh gaharu yang memiliki
kadar tannin lebih tinggi (Gambar 3). Semakin tinggi kadar tannin semakin tinggi pula tingkat
kesukaan panelis dalam bentuk skala numerik.Meskipun demikian terdapat pengecualian pada
sampel 1 dan 2 karena sampel 2 yang memiliki kadar tannin lebih tinggi justru mendapat
penilaian lebih rendah dari panelis. Tannin merupakan salah satu kelompok senyawa yang
dijadikan standar penentuan kualitas produk teh konvensional(Akhtar et al., 2013). Kelompok
senyawa ini juga merupakan salah satukomponen penting dalam penilaian terhadap produk teh
herbal termasuk teh gaharu (Ginting et al., 2015). Dengan demikian,kontrol terhadap
konsentrasi tannin pada produk merupakan faktor penting yang berpotensi untuk mempercepat
pengembangan produk teh gaharu di Pulau Lombok.
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Gambar 3. Perbandingan Konsentrasi Tannin dan Penilaian Skala Numerik Panelis terhadap
Sampel Teh Gaharu (sampel 1= daun segar tanpa pengeringan dan oksidasi, sampel 2 = daun
dengan pengeringan tanpa oksidasi, sampel 3 = daun dengan pengeringan dan oksidasi
parsial, sampel 4 = daun dengan pengeringan dan oksidasi penuhﬂ

Berdasarkan penilaian dari panelis baik dalam skala hedonik maupun skala numerik
secara umum menunjukkan penerimaan mereka terhadap produk teh gaharu Gyrinops. Rata —
rata panelis memberikan penilaian diatas batas penolakan untuk semua sampel teh gaharu
dalam parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hal ini menunjukkan prospek
pengembangan produk ini sebagai teh herbal hutan unggulan di pulau Lombok. Penilaian
panelis melalui uji hedonik merupakan faktor penting dalam pengembangan suatu produk di
suatu wilayah sehingga dapat dijadikan dasar suatu produk layak untuk dikembangkan
(Cardello & Jaeger, 2010).

Analisis lebih lanjut menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai produk teh gaharu
yang mengalami proses oksidasi penuh. Hal ini diasosiasikan dengan konsentrasi tannin yang
tinggi pada teh gaharu yang mengalami oksidasi penuh dibandingkan dengan proses
pengolahan lain dalam penelitian ini. Konsentrasi tannin pada sampel 4 sebesar 11%
mendekati konsentrasi tannin produk teh hitam pada umumnya yang memiliki konsentrasi
tannin pada rentang 11,76% - 15,14% berdasarkan pengukuran kadar tannin metode
titrimetrik(Khasnabis et al., 2015). Hal ini menyebabkan sampel 4 secara organoleptik memiliki
kemiripan dengan produk teh hitam sehingga familiar dikalangan panelis. Dengan demikian
pengembangan produk teh gaharu Gyrinops di Pulau Lombok sebaiknya difokuskan pada
metode pengolahan daun yang melibatkan proses oksidasi penuh didalamnya.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan uji hedonik, teh gaharu Gyrinops dengan perlakuan pengolahan daun

berbeda disukai oleh panelis karena mendapat penilaian skala hedonik dan skala numerik
diatas standar penolakan. Akan tetapi teh gaharu yang mendapat perlakuan oksidasi penuh

N
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merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis secara keseluruhan dalam hal parameter
warna, aroma, rasa, dan tekstur serta memiliki konsentrasi tannin tertinggi dibandingkan sampel
teh gaharu lainnya.

Riset selanjutnya terhadap produk teh gaharu sebaiknya difokuskan pada faktor — faktor
yang menunjang proses oksidasi pada pengolahan daun G. versteegii sehingga diperoleh
kondisi optimum yang mampu mendukung dihasilkannya produk teh gaharu berkualitas tinggi.
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Uji hedonik teh gaharu Gyrinops versteegii dengan berbagai metode
pengolahan daun

Hedonictest of agarwood tea from Gyrinops versteegii with different leaves
processing method

| Gde Adi Suryawan Wangiyana® *, | Gusti Agung Ayu Hari Triandini®, Yosephin
Martha Maria Anita Nugraheni®

#Universits Pendidikan Mandalika

Jalan Pemuda No 59A Gomong Baru, Mataram, Indonesia

® Universitas Bhakti Kencana

JI. Soekarno-Hatta No. 754, Bandung, Indonesia

¢ Balai Penelitian dan Pengembangan Teknologi Perbenihan Tanaman Hutan

JI Pakuan Ciheuleut PO. BOX 105, Bogor, Indonesia

*E-mail: dede.consultant@gmail.com

DiterimaDDMMYYDisetujui DDMMYY DiterbitkanDDMMYY

ABSTRAK

Teh gaharu dari species Gyrinops versteegii merupakan produk teh herbal hutan
yang potensial untuk dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap teh gaharu G. versteegii dengan perlakukan pengolahan daun
yang berbeda.Terdapat 4 proses pengolahan daun G. versteegiiyaitu: daun segar tanpa
pengeringan dan oksidasi (sampel 1), daun dengan pengeringan tanpa oksidasi (Sampel
2), daun dengan pengeringan dan oksidasi parsial (Sampel 3), daun dengan proses
pengeringan dan oksidasi penuh (sampel 4). Uji fitokimia terhadap sampel dilakukan
dengan mengukur konsentrasi tannin menggunakan metode titrimetrik. Panelis
memberikan penilaian sampel teh gaharu menggunakan skala hedonik dan numerik terdiri
dari: sangat suka (5), suka (4), cukup suka (3), tidak suka (2), sangat tidak suka (1).
Konsentrasi tannin dianalisis ANOVA dilanjutkan uji DMRT sementara itu skala numerik
dianalisis statistik non-paramterik metode Freidman. Uji hedonik menunjukkan paling
sedikit 70% panelis memberikan penilaian diatas batas penolakan yaitu skala hedonik
cukup suka (3) berdasarkan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dari sampel. Hal
ini menunjukkan penerimaan panelis terhadap produk teh gaharu. Secara keseluruhan
panelis lebih menyukai sampel teh gaharu yang mengalami proses oksidasi dibandingkan
tanpa oksidasi. Hal ini terkait dengan konsentrasi tannin pada sampel teh dengan proses
oksidasi yang lebih tinggi dibandingkan sampel teh tanpa oksidasi. Sampel 4
mendapatkan penilaian tertinggi dari panelis dalam skala numerik. Sampel 4 juga memiliki
konsentrasi tannin tertinggi dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 11%. Dapat
disimpulkan bahwa pengolahan daun dengan pengeringan dan oksidasi penuh
merupakan perlakuan yang dapat menghasilkan teh gaharu dengan kadar tannin optimal
dan disukai oleh panelis.

Kata Kunci : uji hedonic; teh gaharu; Gyrinops versteegii; pengolahan daun

ABSTRACT

Gyrinops Agarwood tea was a potential forest tea product. This research aim is to
observe panelist preference level of Gyrinops agarwood tea with different leaves
processing methods. There werefour agarwood leave processing including: fresh leaves
without drying and oxidation (samplel), dried leaves without oxidation (sample2), dried
leaves with partial oxidation (sample3), dried leaves with full oxidation (sample4).
Phytochemical screening on samples was carried by tannin measurement with titrimetric
method. Five scales hedonic score and numeric score were used by the panelist to
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express their preference level toward the samples, including like extremely (5), like slightly
(4), neither like nor dislike (3), dislike slightly (2), dislike extremely (1).Hedonic assay has
shown that at least 70% of panelists are given preference scores above the rejected
standard (neither like nor dislike). The panelist gave this preference based on four
parameters, including color, aroma, taste, and texture. Panelists prefer samples with
oxidation then sample without oxidation. This preference was related to the higher tannin
concentration on the sample with oxidation than the sample without oxidation. Sample 4
has got the highest numeric score from the panelist. This sample also has the highest
tannin concentration among all samples (11%). It could be concluded that dried and full
oxidation on leaf processing could produce agarwood tea with high tannin concentration

and hedonic scores.

Keywords : hedonic test; agarwod tea; Gyrinops versteegii; leaves processing

. PENDAHULUAN

Teh herbal adalah seduhan organ
tanaman berupa daun, akar, ranting,
bunga, buah ataupun akar. Produk ini tidak
dibuat dari tanaman teh (Camelia sinensis)
seperti teh konvensional pada umumnya
(Ravikumar, 2014). Karena berasal dari
berbagai jenis tanaman, teh herbal memiliki
cita rasa yang unik dan bervariasi. Selain
itu produk ini dikenal memiliki berbagai
khasiat medis jika dikonsumsi secara rutin.
Hal ini menyebabkan produk — produk teh
herbal semakin populer dan digemari oleh
masyarakat (Etheridge & Derbyshire,
2019).

Produk teh herbal telah berkembang
pesat di Indonesia. Beberapa jenis produk
ini telah teruji memiliki khasiat medis
diantaranya adalah teh daun sirsak
(Maharani et al., 2017), teh rosela (Ekanto
& Sugiarto, 2011), teh melati (Jocom et al.,
2015), teh bunga krisan (Setiawati et al.,
2019), teh daun sukun (Zainuddinnur et al.,
2016), teh daun kelor (Pratiwi, 2020), teh
kamomil (Putra & Septa, 2018), dan teh
bunga telang (Kusuma, 2019). Produk —
produk teh herbal ini mampu memberikan
variasi pada produk teh yang beredar di
Indonesia yang pada awalnya hanya
didominasi oleh teh konvensional
(Herlambang et al., 2011). Perkembangan
pesat dari produk teh herbal ini
menyebabkan produk — produk teh herbal
yang awalnya didominasi dari sektor
pertanian mulai merambah ke sektor
kehutanan dengan adanya produk teh
herbal hutan.

Produk teh herbal hutan (forest tea)
merupakan salah produk teh herbal yang
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berasal dari tanaman kehutanan. Produk
ini mulai dipopulerkan oleh Pusat Unggulan
Iptek Konsorsium Riset Pengelolaan Hutan
Berkelanjutan pada tahun 2015. Produk teh
herbal hutan ini sendiri identik dengan
pemanfaatan hasil hutan bukan kayu
(Fadlollah, 2019). Salah satu produk teh
herbal hutan yang dihasilkan dari komoditi
hasil hutan bukan kayu unggulan Indonesia
adalah teh gaharu. Produk teh gaharu telah
dikembangkan dari spesies Aquilaria
malaccensis beberapa wilayah di Indonesia
seperti Pulau Sumatera (Ginting et al.,
2015), Pulau Bangka (Karsiningsih, 2016)
dan Kalimantan (Pratopo & Thorig, 2020)
yang memiliki prospek untuk berkembang
dengan pesat.

Perkembangan teh gaharu telah
merambah ke wilayah Pulau Lombok. Teh
gaharu di pulau Lombok tidak diolah dari
species Agquilaria malaccensis, melainkan
dari spesies Gyrinops versteegii
(Wangiyana et al., 2018). Species ini
merupakan spesies gaharu endemik pulau
Lombok sehingga menjadi opsi utama
bahan baku teh gaharu (Iswantari et al.,
2017). Selain berbeda dalam hal bahan
baku teh gaharu, produk teh gaharu di
pulau Lombok tergolong relatif baru
berkembang dibandingkan teh gaharu di
pulau Sumatera dan Kalimantan. Hal ini
dikarenakan daun gaharu yang merupakan
bahan baku utama pembuatan teh gaharu,
masih dianggap sebagai limbah budidaya
gaharu oleh petani gaharu Lombok
(Wangiyana & Putri, 2019a). Pelatihan
intensif telah berhasil membina petani
gaharu Lombok untuk menjadikan teh
gaharu sebagai salah satu bentuk
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diversifikasi produk dari proses budidaya
gaharu (Wangiyana, Putri, et al., 2019).
Skrining perlu dilakukan terhadap teh
gaharu G. versteegii sebagai produk teh
herbal hutan yang relatif baru. Salah satu
uji skrining yang penting dilakukan pada
produk teh gaharu adalah uji hedonic
(Ginting et al., 2015). Uji ini dilakukan untuk

mengukur tingkat kesukaan konsumen
terhadap parameter tertentu dalam
pembuatan teh gaharu. Salah satu

parameter penting dalam uji hedonik teh
gaharu dari A. malaccensis adalah
pengolahan daun yang merupakan bahan
baku teh gaharu (Simatupang et al., 2015).
Uji hedonik terhadap teh gaharu G.
versteegii  dapat dilakukan  dengan
mengandopsi parameter yang digunakan
pada produk teh gaharu A. malaccensis.
Oleh karena itu penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap teh gaharu G. versteegii dengan
perlakukan  pengolahan daun yang
berbeda.

. BAHAN DAN METODE

2.2. Bahan

Bahan bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daun gaharu Gyrinops
versteegii, larutan indigokarmin, larutan
KMnO,, asam oksalat, akuades, H,SO,
95%, air mineral, filter paper qualitative
grade, filter papper whatman No. 1,
antiseptik food grade, gula pasir, gelas
plastik  polipropilen  disposable, dan
seperangkat kuisioner.

2.3. Pengambilan SampelDaun Gaharu

Daun gaharu G. versteegii diambil
dari hutan tanam rakyat diwilayah desa
Langko. Pengambilan sampel daun gaharu
dilakukan pada titik koordinat 8°33'32” S
116°09'25” E pada ketinggian 60 m diatas
permukaan laut. Daun dipilih dari dari 3
dahan teratas dari pohon gaharuyang
memiliki  kondisi sehat serta bebas
penyakit. Seleksi daun dilakukan
berdasarkan beberapa kriteria yaitudaun
tidak mengalami klorosis dan nekrosis,
bebas dari hama dan penyakit, serta
memiliki ukuran panjang 7 cm — 10 cm
(Wangiyana & Putri, 2019b).

2.4. Preparasi Sampel Daun Gaharu

Sampel daun dicuci bersih dengan
menggunakan antiseptik food grade.
Pembilasan dilakukan minimal sebanyak 2
kali dengan menggunakan air mengalir
untuk menjamin daun bebas dari bahan
pengotor di hutan. Pasca pencucian, daun
ditiriskan kemudian mendapat perlakuan
seperti pada tabel 1. Daun gaharu tanpa
proses pengeringan dan oksidasi langsung
dapat diproses menjadi minuman teh
gaharu. Sementara itu, daun dengan
proses pengeringan baik tanpa oksidasi
mapun dengan oksidasi di cacah
menggunakan mesin pencacah untuk
menghasilkan partikel halus berukuran + 1
mm. Daun dengan proses pengeringan
dikeringkan pada suhu ruang selama 3 hari
hingga bobotnya sebesar 70% dari bobot
awal. Daun dengan perlakuan oksidasi
parsial pasca pengeringan disimpan dalam
lemari oksidasi selama maksimal 14 hari.
Sementara itu daun dengan perlakukan
oksidasi penuh pasca pengeringan
disimpan dalam lemari oksidasi selama
maksimal 28 hari (Wangiyana, Sawaludin,
et al., 2019). Lemari oksidasi adalah wadah
terbuat dari bahan teacblock lapis
antibocor dengan dimensi panjang x lebar
X tinggi = 90 cm x 80 cm x 100 cm. Bagian
depan lemari oksidasi dilapisi filter asap-
debu unwoven yang mampu menyaring
debu dan kotoran namun memungkinkan
oskigen tetap masuk. Suhu dalam lemari
oksidasi sebesar 30°C dan adanya oksigen
memungkinkan daun gaharu mengalami
oksidasi enzimatis secara alami.

Tabel 1. Perlakukan terhadap daun gaharu

Nama Keterangan perlakuan
sampel
Sampel 1 Daun segar tanpa proses
pengeringan dan oksidasi
Sampel 2 Daun dengan proses
pengeringan tanpa proses
oksidasi
Sampel 3 Daun dengan proses
pengeringan dan proses
oksidasi parsial
Sampel 4 Daun dengan proses

pengeringan dan proses
oksidasi penuh
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2.5. Preparasi Reagen Untuk Pengujian

Kadar Tannin

Larutan indigokarmin dan KMnO,
merupakan reagen utama yang digunakan
dalam pengukuran kadar tannin. Larutan
indigokarmin dibuat dengan melarutkan 6
gr indigokarmin dalam 500 ml akuades
yang telah dipanaskan. Setelah suhu
campuran turun, sebanyak 50 ml H,SO,
95% ditambahkan pada campuran. Volume
campuran dibuat menjadi 1 | dengan
penambahan akuades. Larutan
Indigokarmin selanjutnya disaring dengan
kertas saring qualitative grade. Larutan
KMnO, dibuat dengan cara melarutkan
3,3gram bubuk KMnO, kedalam 1 liter

akuades. Larutan KmnO, selanjutnya
distandardisasi dengan menggunakan
asam oksalat melalui metode titrasi.

Standardisasi dilakukan untuk memperoleh
ketetapan bahwa 0,0067gr asam oksalat
setara dengan 0,1 N KMnO, (Adrianar et
al., 2015).

2.6. Pengujian Kadar
Daun Gaharu
Daun gaharu G. versteegii pasca

mendapat perlakukan pengolahan berbeda

— beda selanjutnya diukur kadar tanninnya

dengan metode titrimeterik. Sebanyak 1

gram  partikel daun G. versteegii

disuspensikan pada 50 ml akuades
kemudian dipanaskan pada temperatur
70°C selama 5 menit. Campuran
didinginkan pada suhu ruang kemudian
difiltrasi dengan kertas saring Whatman

No.l. Filtrat selanjutnya disentrifugasi pada

kecepatan 4000 rpm selama 15 menit.

Supernatan diambil kemudian disimpan

pada suhu 4°C untuk analis kadar tannin

(Wangiyana et al., 2018).

Pengujian kadar tannin dilakukan
menggunakan metode (Atanassova &
Christova-Bagdassarian, 2009) dengan
beberapa modifikasi. Sebanyak 25 ml
supernatan  seduhan daun  gaharu
dicampur dengan 25 ml larutan
indigokarmin dalam labu erlenmeyer 1 liter.
Selanjutnya, ditambahkan 750 ml akuades
kedalam campuran. Campuran dititrasi
dengan larutan KMnO, yang sebelumnya
telah distandardisasi. Titrasi dilakukan
sampai warna campuran yang sebelumnya

Tannin  Sampel
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bewarna biru berubah menjadi hijau.
Beberapa tetes larutan KMnO, selanjutnya
ditambahkan hingga campuran berwarna
hijau berubah menjadi kuning emas.
Campuran 25 ml larutan indigokarmin dan
750 ml akuades (tanpa ada sampel
supernatan) digunakan sebagai larutan
blanko. Semua sampel dianalisis triplicate
dan perhitungan konsentrasi tannin
dihitung dengan menggunakan rumus:

(V-V,)x0,004157 x 250
g x25

%T = x100%

Keterangan:

V  =Volume KMnQO, untuk titrasi sampel

Vo = Volume KMnO, untuk titrasi blanko

25 =volume sampel

250 = volume volumentric flask 1 mL KMnO,
0,1 N setara dengan 0,004157 gr tannin

2.7. Uji Hedonik Sampel Teh Gaharu

Empat sampel daun G. versteegii
dengan proses pengolahan berbeda -
beda diseduh untuk menghasilkan teh
gaharu  yang akan diuji secara
organolpetik. Takaran daun G. versteegii
yang digunakan adalah 0,5% w/v dengan
temperatur air mineral yang digunakan
adalah 80°C. Untuk menambah cita rasa,
dalam seduhan teh gaharu ditambahkan
gula pasir dengan takaran 5 % wl/v
(Wangiyana & Sami'un, 2019).

Uji hedonik dilakukan pada 50 orang
panelis dengan rentang usia 18 — 50 tahun.
Setiap panelis diminta tanggapannya
tentang kesukaannya terhadap sampel teh
gaharu dengan berbagai pengolahan daun
yang berbeda. Terdapat 4 parameter
tingkat kesukaan yang diukur yaitu: warna,
rasa, aroma, dan tekstur. Skala tingkat
kesukaan yang diberikan oleh panelis
adalah skala hedonik yang dikonversi
menjadi skala numerik untuk keperluan
analisis data. Skala numerik dan hedonik
yang digunakan dalam penelitian ini
disajikan dalam tabel 2. Batas penolakan
yang merupakan batas teh gaharuG.
versteegii dengan cara pengolahan tertentu
dianggap tidak disukai oleh panelis adalah
berada pada skala numerik dibawah 3
(Adrianar et al., 2015).
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Tabel 2. Skala hedonik dan numerk dalam
pengujian sampel teh gaharu

Skala hedonik

Skala numerik

Sangat suka 5
Suka 4
Cukup suka 3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1

2.8. Analisis Data

Tingkat kesukaan responden berupa
skala hedonik dianalisis secara deskriptif
dengan cara ditampilkan dalam bentuk
diagram batang yang menunjukkan
preferensi panelis terhadap sampel teh
gaharu G. versteegii. Sementara itu tingkat
kesukaan responden berupa skala numerik
dianalisis statistik non-paramterik metode
Freidman dan dianalisis secara deskriptif
dengan spider web analysis. Data
konsentrasi tannin  dianalisis secara
kuantitatif dengan menggunakan ANOVA
pada a = 0,05. Jika terdapat perbedaan
signifikan antara sampel teh gaharu G.
versteegii, analisis dilanjutkan dengan uji
beda rerata antar perlakuan menggunakan
analisis Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada a = 0,05.Uji ANOVA, DMRT,

dan Feridman dilakukan dengan
menggunakan  program  Co-Stat for
Windows.

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengolahan daun merupakan salah
satu faktor penting dalam pengembangan

produk teh herbal terutama yang
menggunakan organ daun sebagai bahan
baku. Pada dasarnya pengolahan teh
herbal berbasis daun mengambil prinsip
yang sama dengan pengolahan teh
konvensional dari tanaman teh (Camelia
sinensis). Daun teh melalui proses
pengolahan berbeda menghasilkan produk
teh yang berbeda — beda, diantaranya: teh
hijau, teh oolong, dan teh hitam (Sharma &
Dutta, 2018). Hal ini juga terjadi pada

proses pengolahan daun gaharu G.
versteegii.

Daun G. versteegii yang diolah
dengan 4 perlakukan berbeda

menunjukkan karakteristik berbeda ketika
diseduh menjadi teh gaharu terutama
dalam hal warna yang merupakan
parameter paling mudah untuk diamati
(gambar 1). Proses oksidasi cenderung
menghasilkan produk teh gaharu yang
lebih pekat. Demikian halnya dengan
oksidasi penuh menghasilkan teh dengan
warna lebih pekat dibandingkan oksidasi
parsial.

Pengujian tingkat kesukaan terhadap
sampel teh gaharu menghasilkan tingkat
kesukaan responden terhadap sampel teh
gaharu yang didominasi oleh skala hedonik
cukup suka, suka, dan sangat suka.
Secara kumulatif, ketiga skala hedonik
tersebut mendapat penilaian dari minimal
70% panelis. Jumlah panelis yang
memberikan penilaian ketiga skala hedonic

Gambar 1. Sampel teh gaharu dari daun G. versteegii pengolahan berbeda (1= daun
segar tanpa pengeringan dan oksidasi, 2 = daun dengan pengeringan tanpa
oksidasi, 3 = daun dengan pengeringan dan oksidasi parsial, 4 = daun dengan

pengeringan dan oksidasi penuh)
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Total Prosentase Tingkat Kesukaan Responden
(Cukup suka + Suka + Sangat Suka)
Sampel | | Sampel 2 | Sampel 3| Sampel 4
Warna 70% 80% 94% 86%
Aroma 72% 84% 82% 86%
Rasa 86% 80% 84% 78%
Tekstur 82% 86% 86% 80%

VRV

0% ”m“
cukup suka sangat  cukup suka sangat = cukup suka sangat  cukup sangat
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Warna Aroma Rasa Tekstur
B sampel 1 B sampel 2 B sampel 3 M sampel 4

Gambar 2. Hasil pengukuran skala hedonik oleh panelis terhadap 4 sampel teh gaharu
berdasarkan parameter warna, aroma, rasa dan Tekstur (sampel 1= daun

segar tanpa pengeringan dan oksidasi,

sampel 2 = daun dengan

pengeringan tanpa oksidasi, sampel 3 = daun dengan pengeringan dan
oksidasi parsial, sampel 4 = daun dengan pengeringan dan oksidasi penuh)

tersebut  bervariasi  tergantung  dari
parameter yang dinilai meliputi: warna,
aroma, rasa, dan tekstur (Gambar 2).
Berdasarkan parameter warna, responden
dominan memberikan penilaian cukup suka
terhadap sampel 2, suka terhadap sampel
3, dan sangat suka terhadap sampel 4.
Pada parameter aroma, responden
memberikan  penilaian  cukup  suka
terhadap sampel 1 dan 2, suka terhadap
sampel 3, dan sangat suka terhadap
sampel 4. Pada parameter rasa, responden
dominan memberikan penilaian cukup suka
pada sampel 2, suka pada sampel 3 dan
sangat suka pada sampel 1. Pada
parameter terakhir yaitu tekstur, responden
dominan memberikan penilaian cukup suka
pada sampel 2 serta suka dan sangat suka
pada sampel 4.

Konversi skala numerik dilakukan
untuk menganalisis penilaian skala hedonik
panelis secara kuantitatif. Berdasarkan
konversi skala numerik, tiap sampel teh
gaharu rata — rata memperoleh nilai diatas
3 pada semua parameter penilaian. Hal ini
mengindikasikan bahwa seluruh panelis
memberikan penilaian terhadap sampel teh

104

gaharu diatas standar batas penolakan
(Ginting et al., 2015).

Analisis  statistik  non-parametrik
metode Friedman mengindikasikan adanya
perbedaan tingkat kesukaan panelis
terhadap 4 sampel teh gaharu. Perbedaan
tingkat kesukaan signifikan pada semua
parameter yang diuji meliputi warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Analisis nilai
rerata skala numerik tiap sampel pada tiap
parameter menggunakan spider web
analysis (gambar 3) menunjukkan sampel
4 disukai oleh panelis dalam hal warna,
aroma, dan tekstur. Sementara itu, sampel
1 lebih disukai oleh panelis dalam hal rasa.
Secara keseluruhan, dapat dikatakan
bahwa panelis lebih menyukai sampel 4
dibandingkan sampel lainnya. Hal ini
terlihat dari nilai rerata keseluruhan skala
numerik sampel 4 sebesar 3,65 lebih tinggi
dibandingkan dengan sampel lainnya dan
berbeda nyata (sampel 3 = 3,49, sampel 1
= 3,37, dan sampel 2 = 3,31). Selain itu,
luasan area sampel 4 merupakan yang
terbesar dalam digram spider web (gambar
3) sehingga menunjukkan bahwa sampel 4
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Gambar 3. Diagram Spider Web Skala Numerik Hasil Penilaian Panelis terhadap
Parameter Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur (sampel 1= daun segar tanpa

pengeringan dan oksidasi, sampel 2 =

daun dengan pengeringan tanpa

oksidasi, sampel 3 = daun dengan pengeringan dan oksidasi parsial, sampel 4
= daun dengan pengeringan dan oksidasi penuh. Rentang skor skala numerik
yang digunakan adalah 1 — 5 dengan batas penerimaan panelis terhadap
sampel teh gaharu pada skor skala numerik 3)

mendapatkan preferensi tertinggi dari
panelis.
Pengukuran konsentrasi  tannin

dengan metode titrimetrik menunjukkan
hasil bahwa sampel teh gaharu dari daun
gaharu dengan perlakuan  metode
pengolahan berbeda memiliki konsentrasi
tannin yang berbeda nyata. Konfirmasi
dilakukan melalui uji ANOVA yang
dilanjutkan dengan uji DMRT pada a =
0,05. Nilai standard error pada a = 0,05
juga ditambahkan untuk memperkuat
analisis. Hasilnya terlihat bahwa
konsentrasi tannin tertinggi dimiliki oleh
sampel 4 dan berbeda nyata dengan
konentrasi tannin sampel lainnya (Tabel 3).

Hasil bahwa teh gaharu dengan
proses oksidasi menghasilkan kadar tannin
lebih tinggi dibandingkan dengan teh
gaharu tanpa oksidasi sesuai dengan riset
yang dilakukan oleh (Wangiyana et al.,
2018). Dalam riset tersebut dikatakan
bahwa proses oksidasi pada daun gaharu
cenderung  meningkatkan  konsentrasi
tannin dari produk teh gaharu yang
dihasilkan. Proses oksidasi enzimatis daun

gaharu secara teoritis mengikuti prinsip
proses oksidasi pada pembuatan teh
konvensional. Proses oksidasi enzimatis
melibatkan oksigen untuk mengoksidasi
senyawa polifenol yang terdapat pada
daun teh. Oksidasi senyawa polifenol
tersebut menghasilkan senyawa teaflavin
dan tearubigin yang merupakan kelompok
senyawa tannin (Rohdiana, 2015). Hal
inilah yang menyebabkan kadar tannin teh
hitam lebih tinggi dibandingkan teh hijau
yang tidak mengalami proses oksidasi
enzimatis (Khasnabis et al., 2015). Hal ini
juga berlaku untuk teh herbal gaharu.

Tabel 3. Uji ANOVA dan DMRT
Pengukuran Kadar Tannin Sampel Teh
Gaharu

Peringkat Sampel %Tannin
1 Sampel 4 11,11 + 0,217
2 Sampel 3 8,62+0,12°
3 Sampel 2 7,01 +0,45°
4 Sampel 1 4,07 +0,15°
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Keterangan: Notasi berbeda pada kolom sama
menunjukkan berbeda nyata a =
0,05 (sampel 1= daun segar tanpa
pengeringan dan oksidasi, sampel
2 = daun dengan pengeringan
tanpa oksidasi, sampel 3 = daun
dengan pengeringan dan oksidasi
parsial, sampel 4 = daun dengan
pengeringan dan oksidasi penuh)

Perbedaan konsentrasi tannin
memiliki keterkaitan dengan penilaian
panelis dalam bentuk skala numerik.
Panelis cenderung lebih menyukai sampel
teh gaharu yang memiliki kadar tannin lebih
tinggi (Gambar 4). Semakin tinggi kadar
tannin  semakin tinggi pula tingkat
kesukaan panelis dalam bentuk skala
numerik. Meskipun demikian terdapat
pengecualian pada sampel 1 dan 2 karena
sampel 2 yang memiliki kadar tannin lebih
tinggi justru mendapat penilaian lebih
rendah dari panelis. Tannin merupakan
salah satu kelompok senyawa yang
dijadikan standar penentuan kualitas
produk teh konvensional (Akhtar et al.,
2013). Kelompok senyawa ini juga
merupakan salah satu komponen penting
dalam penilaian terhadap produk teh herbal
termasuk teh gaharu (Ginting et al., 2015).
Dengan demikian,kontrol terhadap

12

[y
o

Konsentrasi Tannin (%)
[e)]

Sampel 1

sampel 2
% konsentrasi tannin (%)

konsentrasi tannin pada produk merupakan
faktor penting yang berpotensi untuk
mempercepat pengembangan produk teh
gaharu di Pulau Lombok.

Berdasarkan penilaian dari panelis
baik dalam skala hedonik maupun skala
numerik secara umum  menunjukkan
penerimaan mereka terhadap produk teh
gaharu Gyrinops. Rata — rata panelis
memberikan  penilaian  diatas batas
penolakan untuk semua sampel teh gaharu
dalam parameter warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Hal ini menunjukkan prospek
pengembangan produk ini sebagai teh
herbal hutan unggulan di pulau Lombok.
Penilaian panelis melalui uji hedonik
merupakan faktor penting dalam
pengembangan suatu produk di suatu
wilayah sehingga dapat dijadikan dasar
suatu produk layak untuk dikembangkan
(Cardello & Jaeger, 2010).

Analisis lebih lanjut menunjukkan
bahwa panelis cenderung menyukai produk
teh gaharu yang mengalami proses
oksidasi penuh. Hal ini diasosiasikan
dengan konsentrasi tannin yang tinggi
pada teh gaharu yang mengalami oksidasi
penuh dibandingkan dengan proses
pengolahan lain dalam penelitian ini.

3,8

3,7
3,6
3,5
3,4

3,3

Skor Skala Numerik Panelis

3,2

sampel 3 sampel 4

Gambar 4. Perbandingan Konsentrasi Tannin dan Penilaian Skala Numerik Panelis
terhadap Sampel Teh Gaharu (sampel 1= daun segar tanpa pengeringan dan
oksidasi, sampel 2 = daun dengan pengeringan tanpa oksidasi, sampel 3 =
daun dengan pengeringan dan oksidasi parsial, sampel 4 = daun dengan
pengeringan dan oksidasi penuh. Rentang skor skala numerik yang digunakan
adalah 1 — 5 dengan batas penerimaan panelis terhadap sampel teh gaharu

pada skor skala numerik 3)
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Konsentrasi tannin pada sampel 4 sebesar
11% mendekati konsentrasi tannin produk
teh hitam pada umumnya yang memiliki
konsentrasi tannin pada rentang 11,76% -
15,14% berdasarkan pengukuran kadar
tannin metode titrimetrik (Khasnabis et al.,
2015). Hal ini menyebabkan sampel 4
secara organoleptik memiliki kemiripan
dengan produk teh hitam sehingga familiar

dikalangan panelis. Dengan demikian
pengembangan  produk teh gaharu
Gyrinops di Pulau Lombok sebaiknya

difokuskan pada metode pengolahan daun
yang melibatkan proses oksidasi penuh
didalamnya.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan uji hedonik, teh gaharu
Gyrinops dengan perlakuan pengolahan
daun berbeda disukai oleh panelis karena
mendapat penilaian skala hedonik dan
skala numerik diatas standar penolakan.
Teh gaharu yang mendapat perlakuan
oksidasi penuh merupakan sampel yang
paling disukai oleh panelis secara
keseluruhan dalam hal parameter warna,
aroma, rasa, dan tekstur serta memiliki
konsentrasi tannin tertinggi dibandingkan
sampel teh gaharu lainnya.

Riset selanjutnya terhadap produk
teh gaharu sebaiknya difokuskan pada
faktor — faktor yang menunjang proses
oksidasi pada pengolahan daun G.
versteegii sehingga diperoleh  kondisi
optimum yang mampu mendukung
dihasilkannya produk teh gaharu
berkualitas tinggi.
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