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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Teh herbal adalah salah satu minuman herbal yang banyak dikonsumsi
dan dikenal oleh masyarakat Indonesia karena keunggulannya memiliki sifat fungsional,
salah satunya adalah antioksidan. Sumber antioksidan didapatkan dari beberapa
sumber seperti campuran pericarp manggis, kayu manis, dan cengkeh. Di samping itu,
penggunaan kayu manis dan cengkeh diharapkan dapat meningkatkan tingkat
penerimaan sensoris konsumen terhadap teh herbal yang dihasilkan.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menguji aspek penerimaan panelis terhadap teh
herbal yang dibuat campuran pericarp manggis, kayu manis, dan cengkeh.
Metode: Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan tiga pengulangan, sehingga menghasilkan 27 sampel teh
herbal. Selain itu, analisis data diolah menggunakan metode sidik ragam (ANOVA) dan
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) di SPSS 25.0 software.
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kayu manis dan cengkeh dapat
menghasilkan perbedaan yang signifikan. Semakin banyak penambahan rempah-
rempah kayu manis dan cengkeh akan menghasilkan skor panelis paling rendah. Hal ini
terlihat pada sampel yang mengandung 24 gram perikarp manggis, 3 gram kayu manis,
dan 0 gram cengkeh (B4) memiliki skor panelis paling tinggi dalam aspek warna, rasa,
dan kesepatan. Sedangkan skor panelis terendah didapatkan oleh sampel yang
mengandung 12 gram perikarp manggis, 3 gram kayu manis, dan 3 gram cengkeh.
Kesimpulan: Semakin banyaknya rempah yang ditambahkan, maka dapat mengurangi
skor kesukaan panelis. Jenis penambahan rempah yang paling tidak disukai pada
penelitian adalah cengkeh. Hasil penelitian yang didapatkan dapat digunakan untuk
dilakukan penelitian terkait optimasi pada formulasi terbaik sehingga titik optimum
formulasi dapat diketahui.

sebesar USD 3.290,17 juta pada tahun 2021 dan

Teh herbal merupakan salah satu jenis minuman
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat akhir-akhir ini,
terutama di era pandemi COVID-19. Terjadinya
peningkatan pola konsumsi teh herbal ini menjadi
perhatian utama bagi banyak orang, terutama minuman
herbal yang memberikan manfaat positif bagi kesehatan.
Di pasar global, teh herbal telah dipasarkan di beberapa
wilayah, antara lain wilayah Asia Pasifik, Eropa, Amerika
Utara dan Selatan, Timur Tengah, dan Afrika. Jenis teh
herbal yang dipasarkan secara global dikelompokkan
menjadi beberapa jenis, yaitu berdasarkan bahan baku
yang digunakan, kegunaan, tipe kemasan, jenis produk,
serta cara konsumsinya. Berdasarkan data yang
dipublikasikan melalui Data Bridge Market Research,
pasar teh herbal dapat menyumbang nilai ekonomi

diperkirakan akan mencapai nilai USD 5.445,22 juta pada
tahun 2029. Hasil penilaian ekonomi pasar teh herbal ini
dianalisis berdasarkan harga, data produksi-konsumsi,
serta perilaku konsumen?.

Teh herbal mengacu pada unsur tanaman,
termasuk bunga, daun, biji, akar, atau buah kering yang
bukan berasal dari tanaman teh (Camellia sinensis)2.
Terdapat beberapa tahapan dalam proses produksi teh
herbal, vyaitu  meliputi  tahapan  pemanenan,
pembersihan, pengeringan, penyimpanan bahan baku
pada media vyang tepat, penggilingan, serta
pencampuran. Teh herbal yang terbuat dengan bahan
baku tanaman telah banyak dikonsumsi di seluruh
negara, karena efek terapeutiknya pada tubuh manusia.
Teh herbal terbuat dari tanaman yang telah banyak
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dikenal dan dikonsumsi di seluruh negara dikarenakan
efek terapeutiknya pada tubuh manusia. Sumber bahan
baku yang banyak digunakan dalam produksi teh herbal
antara lain seperti, linden (Tilia cordata), sage (Salvia
officinalis), chamomile (Matricaria chamomilla), fennel
(Foeniculum vulgare), senna (Cassia acutifolia), jahe
(Zingiber officinale), dan mate (llex paraguariensis)3.

Di samping itu, masih dapat ditemui beberapa
bahan baku yang tidak banyak dimanfaatkan dalam
produksi teh herbal, salah satunya adalah penggunaan
bahan baku manggis. Manggis memiliki potensi yang
bermanfaat bagi kesehatan manusia dikarenakan adanya
kandungan fitokimia yang dapat menghasilkan berbagai
pengaruh farmakologis dalam tubuh?®. Konsumsi harian
minuman berbasis manggis menunjukkan adanya
pengaruh efek antioksidan dan anti-inflamasi tanpa
diikuti adanya efek samping terhadap sistem imun, hati,
dan fungsi ginjal. Selain itu, ditemukan juga bahwa kulit
manggis dapat dipertimbangkan sebagai salah satu
sumber bahan baku produksi teh herbal®>. Komposisi
kimia yang terkandung dalam kulit manggis terdiri dari
kadar air 61,83%, kadar abu 3,29% (berat kering), lemak
1,23% (berat kering), serat 21,04% (berat kering), protein
2,66% (berat kering), dan karbohidrat 30,99% (by
different). Jika ditinjau berdasarkan komposisi komponen
bioaktif yang terkandung dalam kulit manggis yaitu
meliputi xanthone (165,90 mg/100 mL), antosianin (17,52
mg/g), serta tanin (3,32%)¢. Komponen bioaktif ini juga
menunjukkan Senyawa bioaktif ini juga menunjukkan
adanya pengaruh farmakologis pada tubuh seperti
antioksidan, anti-kanker, antino-siseptif, anti-inflamasi,
anti-obesitas, anti-hiperglikemik’.

Dengan adanya potensi penggunaan kulit
manggis dalam produksi minuman herbal, oleh karena itu
dibutuhkan adanya karakteristik mutu yang harus dicapai
untuk dapat memenuhi keinginan  konsumen.
Karakteristik mutu yang harus dicapai dalam produk teh
herbal terutama adalah dalam aspek warna, rasa, aroma
yang dimana sangat dipengaruhi oleh adanya senyawa
katekin®. Katekin merupakan senyawa polifenol yang

~

a. Kulit Manggis

b. Kulit Manggis Kering

paling banyak terdapat pada teh dan banyak ditemukan
dalam bentuk epigallocatechin gallate (EGCG),
epicatechin gallate (ECG), epicatechin (EC), dan
epigallocatechin (EGC)°. Di samping itu, karakteristik
sensoris teh herbal juga dapat dipengaruhi oleh adanya
komponen volatil yang dihasilkan dari bahan baku lainnya
yang dicampurkan, seperti kayu manis dan cengkeh.
Kedua bahan baku rempah-rempah tersebut juga dapat
menghasilkan pengaruh antioksidan yang bermanfaat
bagi tubuh.

Hingga saat ini, pengembangan produk teh herbal
dari kombinasi kulit buah manggis, kayu manis, dan
cengkeh masih sangat terbatas. Oleh karena itu,
diadakannya penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
pengaruh formulasi terhadap tingkat penerimaan
sensoris teh herbal yang terbuat dari kombinasi bubuk
kulit buah manggis, kayu manis, dan cengkeh.

METODE
Pembuatan Bubuk Kulit Buah Manggis, Kayu Manis, dan
Cengkeh

Manggis dibeli dari petani lokal di wilayah
Jember, Jawa Timur. Sedangkan, untuk cengkeh dan kayu
manis dibeli melalui penjual lokal di Pasar Tanjung,
Jember, Jawa Timur. Selanjutnya, batang dan daun
manggis dipisahkan dari kulit manggis. Kulit manggis yang
sudah dipisahkan dari batang serta daun juga dipisahkan
dari biji manggis yang ditutup dengan aril, kemudian diiris
kecil-kecil (kurang lebih 2 cm). Potongan-potongan buah
kulit manggis tersebut kemudian dikeringkan di bawah
sinar matahari sampai kadar air di bawah 10%. Kulit
manggis kering, kayu manis, dan cengkeh masing-masing
digiling dan diayak dengan ukuran 20 mesh untuk
menghasilkan partikel bubuk dengan ukuran yang
seragam. Bubuk kulit buah manggis, kayu manis, dan
cengkeh ditimbang sesuai dengan formulasi yang tertera
pada Tabel 1 dan semua bahan dimasukkan ke dalam
food processor untuk dicampur secara merata. Setelah
itu, masing-masing sampel disimpan dalam kemasan
plastik untuk analisis lebih lanjut.

c. Kulit Manggis Kering Yang Telah Diayak

Gambar 1. Pembuatan Bubuk Kulit Manggis

Formulasi Teh Herbal

Kulit manggis ditimbang dan dibedakan menjadi
tiga kelompok perlakuan (Tabel 1), yaitu perlakuan A (12
gram), perlakuan B (24 gram), dan perlakuan C (36 gram).

Tabel 1. Formulasi Teh Herbal Berdasarkan Hasil Pra-Formulasi.

Selanjutnya, kayu manis dan cengkeh ditambahkan
sesuai dengan formulasi yang telah ditetapkan dari hasil
pra-formulasi. Sehingga didapatkan 11 sampel dengan 3
kali ulangan dan diperoleh total 33 sampel teh herbal.

Kode Sampel Formulasi
Kulit manggis (gram) Kayu manis (gram) Cengkeh (gram)
A2 12 15 15
A3 12 3 A
Bl 24 0 3
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Kode Sampel Formulasi
Kulit manggis (gram) Kayu manis (gram) Cengkeh (gram)
B2 o s "
B3 24 3 .
C1 36 3 3
c2 36 15 s
C3 36 3 A

Tes Organoleptik Teh Herbal

Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan
70 panelis semi-terlatih, terdiri dari 35 panelis pria dan 35
panelis wanita dan diberikan lembar penilaian uji
organoleptik hedonik. Tiap panelis diberi arahan untuk
mengevaluasi seluruh karakteristik sensoris teh herbal,
meliputi aroma, rasa, warna, dan kesepatan dari semua
sampel yang disajikan. Rentang skor penilaian yang
digunakan adalah 1 -5 (1: sangat tidak mirip dengan teh;
2: tidak mirip dengan teh; 3: netral; 4: sedikit mirip
dengan teh; 5: sangat mirip dengan teh).

Analisis Data

Seluruh data yang telah terkumpul dianalisis
menggunakan metode Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan
kemudian dilanjutkan dengan uji pembeda Duncan
(DMRT). Analisis dilakukan dengan menggunakan
software SPSS 25,0 dengan taraf kepercayaan 95%. Hasil
uji sampel yang berbeda nyata ditunjukkan dengan nilai
p-value kurang dari 0,05.

Ethical Clearance
Seluruh panelis telah menandatangani surat izin
etis sebagai persetujuan untuk menjadi subjek uji

organoleptik. Di samping itu, seluruh bahan baku yang
digunakan dalam formulasi sampel teh herbal tidak
mengandung racun dan aman untuk dikonsumsi oleh
manusia.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian ini, teh herbal yang dibuat dari
campuran bubuk kulit manggis, kayu manis, dan cengkeh
dievaluasi berdasarkan aspek penerimaan panelis
terhadap karakteristik sensoris, seperti rasa, aroma,
warna, dan mouthfeel. Untuk produk teh herbal,
karakteristik sensoris yang mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen antara lain meliputi aspek aroma,
rasa, warna, dan kesepatan. Penentuan hasil beda nyata
dari tiap karakteristik yang diuji organoleptik dianalisis
dengan menggunakan metode analisis sidik ragam
(ANOVA) kemudian dilanjutkan dengan uji duncan
(DMRT). Hasil pengujian yang menghasilkan beda nyata
hal dapat diartikan bahwa panelis dapat mendeteksi
perbedaan intensitas atribut sensoris teh herbal yang
dibuat dengan campuran kulit buah manggis, kayu manis,
dan cengkeh (Tabel 2).

Tabel 2. Hasil Uji Duncan Dari Pengaruh Perbedaan Formulasi Teh Herbal Terhadap Karakteristik Sensoris

Nilai Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik*

Kode Sampel Aroma Rasa Warna Kesepatan

Al 5,001 3,292 3,042 3,232
A2 3,70 3,572 3,960 3,26

A3 3,37¢ 3,502 3,99 3,24

B1 3,61¢ 3,36° 3,09 2,93

B2 3,140 3,66° 4,19bcd 3,400
B3 3,21 3,36° 4,210 3,192
c1 3,175 3,740 4,41% 3,46bcd
c2 2,96% 3,76° 4,44 3,400
c3 2,81° 4,03 4,89f 3,63

*Perbedaan huruf menunjukkan adanya beda nyata diantara sampel. Huruf “a” menunjukkan sampel yang memiliki nilai
kesukaan panelis paling rendah, sedangkan huruf “f” menunjukkan sampel yang memiliki nilai kesukaan panelis paling tinggi.

Aroma

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa
aroma teh herbal yang paling disukai oleh panelis
ditunjukkan pada Sampel Al yang terbuat dari 12 gram
kulit manggis, 3 gram kayu manis, dan 3 gram cengkeh.
Sebaliknya, aroma teh herbal yang paling tidak disukai
ditunjukkan pada Sampel C3 yang terbuat dari 36 gram
kulit manggis dan 3 gram kayu manis. Di samping itu,
pada sampel teh herbal yang terbuat dari 12 gram kulit
manggis (Sampel A) terlihat bahwa semakin banyak kayu
manis dan cengkeh yang ditambahkan maka akan
meningkatkan aroma khas teh herbal, namun hal ini tidak
ditemukan pada sampel teh herbal yang terbuat dari 24
gram kulit manggis (Sampel B).

Hal tersebut dikarenakan jumlah kulit buah

manggis yang digunakan dalam formulasi hanya 12 gram
(67%) dan tersamarkan dengan penambahan
perbandingan cengkeh (16,5%) dan kayu manis (16,5%)
yang cukup besar dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Komponen eugenol yang terkandung dalam kayu
manis dan cengkeh dapat meningkatkan aroma khas teh
herbal. Hasil serupa ditemui pada penelitian Batubara
dkk.10 yang menghasilkan bahwa penambahan 11,38%
kayu manis dan 45% kapulaga dalam 43,62% teh hitam
dapat menghasilkan aroma teh herbal yang kuat.

Selain itu, pada hasil penelitian juga ditunjukkan
bahwa semakin banyak kulit manggis yang ditambahkan
maka dapat menurunkan aroma khas teh herbal. Hal
tersebut dikarenakan manggis dapat memproduksi
aroma asam yang khas sehingga dapat menyamarkan
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aroma teh herbal. Aroma asam pada manggis dihasilkan
oleh asam organik yang umumnya pada buah-buahan
disebabkan karena adanya asam sitrat, asam malat, asam
tartarat, asam suksinat, dan asam kuinat!12, Hal ini
diperkuat dengan hasil penelitian oleh Andirini dkk.13,
yang dimana menghasilkan bahwa adanya penambahan
ekstrak kayu manis dapat meningkatkan profil rasa asam
yang dihasilkan dari kulit manggis.

Rasa

Menurut Zhang dkk.* menyatakan bahwa rasa
adalah salah satu faktor penting dalam pengujian kualitas
teh. Rasa manis dan umami teh umumnya adalah rasa
yang paling dapat diterima oleh konsumen, sedangkan
rasa pahit dan sepat yang adalah rasa yang tidak disukai
konsumen. Berdasarkan hasil penelitian dapat terlihat
bahwa rasa teh herbal yang paling disukai oleh panelis
ditunjukkan pada Sampel C3 yang terbuat dari 36 gram
kulit manggis dan 3 gram kayu manis. Sebaliknya, rasa teh
herbal yang paling tidak disukai oleh panelis ditunjukkan
pada Sampel Al yang terbuat dari 12 gram kulit manggis,
3 gram kayu manis, dan 3 gram cengkeh. Selain itu, Pada
teh herbal yang terbuat dari 36 gram kulit manggis
(Sampel C) menunjukkan bahwa dengan adanya
penambahan cengkeh yang terlalu banyak dapat
menyebabkan penurunan kesukaan panelis terhadap
rasa teh herbal, namun dengan adanya penambahan
kayu manis memberikan pengaruh yang sebaliknya yaitu
dapat meningkatkan kesukaan panelis terhadap rasa teh
herbal. Sebagai perbandingan, perbedaan yang signifikan
ditemukan pada sampel teh herbal yang terbuat dari 24
gram kulit manggis (Sampel B). Hal ini ditunjukkan pada
perbandingan antara Sampel B3 yang terbuat dari 24
gram kulit manggis dan 3 gram kayu manis dimana
menghasilkan rasa teh herbal yang paling disukai oleh
panelis, sedangkan rasa sampel teh herbal yang paling
tidak disukai oleh panelis ditunjukkan pada Sampel B1
yang terbuat dari 24 gram kulit manggis, 3 gram kayu
manis, dan 3 gram cengkeh.

Penurunan tingkat penerimaan panelis yang
disebabkan adanya penambahan cengkeh ini diduga
karena beberapa panelis yang tidak menyukai rasa
cengkeh yang dapat menghasilkan rasa pedas, sedangkan
campuran antara kulit manggis dan kayu manis
memberikan teh rasa manis dan khas asam manggis. Hasil
ini diperkuat oleh literatur yang menyatakan bahwa kayu
manis dapat menghasilkan sensasi hangat, pedas, harum,
dan sedikit wangi!>. Rasa manis yang terkandung pada
kayu manis dimungkinkan berasal dari kandungan gula
yang telah terkandung di dalamnya, sehingga hal ini yang
mengakibatkan sampel teh herbal yang terbuat dari 36
gram kulit manggis dan 3 gram kayu manis (Sampel C3)
menghasilkan skor penerimaan panelis yang tinggi. Hasil
penelitian serupa ditemukan pada penelitian teh sereh
dengan penambahan kayu manis oleh Arisanti dkk.15 yang
menghasilkan bahwa dengan adanya penambahan kayu
manis dapat meningkatkan parameter penerimaan
konsumen terhadap teh sereh. Hal ini ditunjukkan
melalui perbandingan antara sampel teh sereh dengan
penambahan kayu manis sebesar 50% menghasilkan
parameter penerimaan konsumen lebih tinggi jika
dibandingkan dengan sampel teh sereh tanpa
penambahan kayu manis dan penambahan 25% kayu

manis. Di samping itu, kayu manis dapat mempengaruhi
aspek rasa dikarenakan kayu manis dapat memproduksi
sensasi rasa sedikit pedas pada sampel. Selanjutnya jika
ditinjau terkait pengaruh penambahan cengkeh terhadap
penerimaan konsumen, menurut literatur oleh Alfikri
dkk.’® menyatakan bahwa cengkeh dapat menghasilkan
rasa yang pahit serta aroma pedas yang dimungkinkan
tidak disukai oleh panelis dikarenakan adanya reaksi
antara komponen B-cis-caryophyllene and eugenol.

Warna

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa
warna teh herbal yang paling disukai ditunjukkan pada
dua sampel teh herbal, antara lain Sampel B3 yang
terbuat dari 36 gram kulit manggis serta 3 gram kayu
manis dan Sampel C3 yang terbuat dari 24 gram kulit
manggis serta 3 gram kayu manis. Sebaliknya, warna teh
herbal yang paling tidak disukai ditunjukkan pada Sampel
Al yang terbuat dari 12 gram kulit manggis, 3 gram kayu
manis, dan 3 gram cengkeh. Di samping itu, pada teh
herbal yang terbuat dari 36 gram kulit manggis (Sampel
C) menunjukkan bahwa semakin banyak rempah-rempah
(kayu manis dan cengkeh) yang ditambahkan pada
formulasi teh herbal, maka akan menghasilkan warna teh
yang semakin pekat, sebaliknya perubahan warna teh
menjadi pekat ini tidak ditemukan pada teh herbal yang
terbuat dari 12 gram kulit manggis (Sampel A). Sebagai
perbandingan, sampel B menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan diantara perlakuan. Teh herbal
yang terbuat dari 24 gram gram kulit manggis serta 3
gram kayu manis (Sampel B3) menghasilkan warna yang
paling disukai, sedangkan teh herbal yang terbuat dari 24
gram kulit manggis, 3 gram kayu manis, dan 3 gram
cengkeh (Sampel B1) menghasilkan warna yang paling
tidak disukai. Umumnya, warna yang dihasilkan oleh teh
tergantung dengan bahan-bahan baku yang digunakan
pada produk teh tersebut. Warna teh yang paling disukai
adalah warna coklat-kekuningan?’. Semakin terang
warna air seduhan teh yang dihasilkan, maka semakin
cocok teh dengan preferensi konsumen. Hasil serupa juga
ditemukan pada penelitian yang dilakukan oleh Wijana
dkk.1® yang dimana menyatakan bahwa semakin pekat
warna teh yang dihasilkan maka akan menurunkan skor
warna oleh panelis.

Semakin pekatnya warna teh yang dihasilkan
terjadi karena adanya penambahan rempah-rempah,
kayu manis dan cengkeh pada formulasi teh herbal
sehingga hal ini menyebabkan pigmen-pigmen yang
terkandung di dalam kedua bahan rempah tersebut akan
bereaksi antara satu dengan vyang lainnya dan
menghasilkan warna teh herbal yang lebih pekat. Hal ini
dapat dilihat dari perbandingan antara masing-masing
sampel, dimana sampel teh herbal yang mengandung
masing-masing 3 gram kedua rempah (kayu manis dan
cengkeh) akan menghasilkan skor hedonik yang lebih
rendah dibandingkan dengan sampel teh herbal yang
mengandung sedikit kedua rempah tersebut. dalam satu
formulasi. Hasil serupa juga ditemukan pada penelitian
yang dilakukan oleh (Yulianto dkk., Ranggawati dkk.,
Lutfiani dkk.)1%2021 yang mengamati bahwa kayu manis
mengandung pigmen antosianin dan cinnamaldehyde
yang dapat menghasilkan warna kemerahan. Sehingga
semakin banyak kayu manis yang ditambahkan dalam
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minuman fungsional akan menghasilkan warna yang
semakin gelap karena kelarutan cinnamaldehyde. Sama
halnya dengan cengkih, minyak atsiri yang terkandung
dalam cengkih dapat menghasilkan warna kecoklatan
karena mengandung 12% kalsium oksalat dan 7% tanin di
dalamnya?2, Secara umum, dengan penambahan
rempah-rempah memiliki kemungkinan menghasilkan
warna teh herbal yang lebih gelap. Di samping itu
diketahui pula bahwa kulit buah manggis juga dapat
memberikan pengaruh terhadap perubahan warna pekat
pada teh herbal. Hal tersebut dikarenakan kulit buah
manggis mengandung pigmen antosianin seperti
cyanidin3-sophoroside, dan cyanidin-3-glucoside.
Senyawa ini dapat menghasilkan pigmen merah, ungu
dan biru?3.

Kesepatan

Umumnya produk teh menghasilkan rasa yang
pahit serta sepat dikarenakan adanya reaksi antara
komponen seperti polifenol, kafein, dan beberapa asam
amino. Menurut Ye dkk.2* menyatakan bahwa senyawa
alkaloid, katekin, antosianin, asam fenolat, glikosida
flavonol, serta theaflavin adalah komponen-komponen
yang terkandung pada produk teh vyang dapat
menghasilkan sensasi pahit serta sepat pada mulut.
Berdasarkan hasil penelitian, ditemukan bahwa sensasi
sepat yang paling dapat diterima oleh panelis ditunjukkan
pada Sampel B3 yang terbuat dari 24 gram kulit manggis
dan 3 gram kayu manis. Sebaliknya, sensasi sepat yang
paling tidak dapat diterima oleh panelis ditunjukkan pada
Sampel B1 yang terbuat dari 24 gram kulit manggis, 3
gram kayu manis, dan 3 gram cengkeh. Di samping itu,
pada sampel teh herbal yang terbuat dari 36 gram kulit
manggis (Sampel C) menunjukkan bahwa kesepatan pada
teh herbal dapat mengalami peningkatan seiring
ditambahkannya cengkeh ke dalam formulasi teh herbal,
namun hal ini tidak ditemui pada sampel teh herbal yang
terbuat dari 12 gram kulit manggis (Sampel A). Sebagai
perbandingan, pada sampel teh herbal yang terbuat dari
24 gram kulit manggis (Sampel B) terlihat adanya
perbedaan yang signifikan pada tiap perlakuan. Teh
herbal yang mengandung 24 gram kulit manggis dan 3
gram kayu manis (Sampel B3) menghasilkan tingkat
kesepatan yang paling dapat diterima, sedangkan teh
herbal yang mengandung 24 gram kulit manggis, 3 gram
kayu manis, dan 3 gram cengkeh (Sampel B1)
menghasilkan tingkat kesepatan yang paling tidak dapat
diterima.

Ditinjau dari hasil penelitian yang telah
didapatkan menunjukkan bahwa adanya penambahan
rempah-rempah dalam formulasi dapat menyebabkan
peningkatan rasa sepat pada teh herbal, terutama jika
cengkeh banyak ditambahkan dalam formulasi. Hasil
penelitian serupa ditemukan pada penelitian yang
dilakukan oleh Towaha? yang menyatakan bahwa
cengkeh memiliki komponen eugenol lebih banyak jika
dibandingkan dengan kayu manis dan pala. Kemudian,
menurut Alfikri dkk.2® menambahkan bahwa reaksi yang
terjadi antara  B-cis-caryophyllene dan eugenol
menyebabkan terbentuknya rasa pahit serta aroma
pedas pada teh herbal. Di samping itu, diketahui juga
bahwa kayu manis dan cengkeh adalah salah satu jenis
rempah yang memiliki kadar fenolik yang tinggi2®27. Hasil

penelitian ini juga diperkuat oleh hasil penelitian oleh
Wirnawati dkk.22 yang menghasilkan bahwa dengan
penambahan rempah-rempah, terutama cengkeh
sebagai flavoring agents pada teh jagung dapat
meningkatkan kesepatan pada teh herbal. Peningkatan
rasa sepat akibat penambahan cengkeh ini diakibatkan
adanya komponen alkaloid yang terkandung pada
cengkeh. Selain itu, berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan oleh Fibrianto dkk.2® menunjukkan bahwa
selain dipengaruhi oleh komposisi bahan baku yang
digunakan, peningkatan rasa sepat juga dapat terjadi
dikarenakan metode penyeduhan yang digunakan.
Penyeduhan teh menggunakan air panas dapat
menyebabkan peningkatan rasa sepat pada teh herbal.
Hal tersebut dikarenakan penggunaan panas dapat
memicu terjadinya reaksi oksidasi, epimerisasi, dan
polimerisasi pada teh herbal.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang didapatkan
menunjukkan bahwa secara umum sampel teh herbal
yang paling disukai oleh panelis ditunjukkan pada sampel
teh B3 yang terbuat dari 24 gram kulit manggis, 3 gram
kayu manis, dan 0 gram cengkeh. Pada Sampel teh B3
didapatkan nilai hedonic tertinggi dalam aspek warna,
rasa, serta kesepatan. Kemudian jika ditinjau dari aspek
aroma, terlihat bahwa nilai hedonic aroma tertinggi
ditunjukkan pada Sampel teh Al yang terbuat dari 12
gram kulit manggis, 3 gram kayu manis, dan 3 gram
cengkeh. Sehingga dari hasil tersebut dapat disimpulkan
bahwa dengan adanya penambahan rempah-rempah,
kayu manis dan cengkeh dalam kadar/jumlah yang tepat
dapat meningkatkan tingkat penerimaan panelis.
Rempah yang paling tidak disukai oleh panelis pada
penelitian ini adalah cengkeh, Hasil yang diperoleh dari
penelitian ini dapat digunakan untuk penelitian lebih
lanjut terkait optimasi formula terbaik sehingga dapat
diketahui titik maksimumnya.
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