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ABSTRACT

Tea is one of the most widely consumed beverages in the world. Different types of tea provide
different sensory profiles. The present study aimed to evaluate sensory characteristics of green tea by
analytical sensory evaluations through QDA (Quantitative Descriptive Analysis) and CATA (Check-All-
That-Apply) methods. The sensory characteristics of green tea from three different countries (China,
Thailand and Indonesia) were evaluated using QDA by trained panels and CATA by consumer panels. The
QDA method revealed sensory characteristics of green tea, while CATA method presented information on
consumer preferences towards the most desirable characteristics of green tea. The results showed that
green tea has dominant characteristics of bitter taste, astringent aftertaste, green flavor, fermented flavor
and dry aroma. Moreover, floral aroma and flavor in green tea have considerable influences on the
panelist preferences. However, “nice to have” attribute was not found in the penalty analysis. The “must
have” attribute in green tea was floral aroma, while the “must not have” attributes were burned aroma,
burned flavor and dry aroma.
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ABSTRAK

Teh merupakan salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di dunia. Jenis teh yang
berbeda memiliki profil sensori yang berbeda pula. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi karakteristik
sensori dari teh hijau menggunakan metode analisis deskriptif kuantitatif (Quantitative Descriptive
Analysis/QDA) dan metode check all that apply (CATA). Teh hijau yang digunakan berasal dari tiga
negara yang berbeda yaitu Tiongkok, Thailand dan Indonesia. Karakteristik sensori teh hijau dievaluasi
menggunakan metode analisis deskriptif kuantitatif QDA dengan panelis terlatih dan metode CATA
dengan panelis konsumen. Metode QDA dengan panelis terlatih menghasilkan karakteristik profil sensori
teh hijau yang diuji, sedangkan metode CATA memberikan infromasi karakteristik ideal dan kesukaan teh
hijau menurut konsumen. Hasil analisis menunjukkan karakteristik dominan pada teh hijau adalah rasa
pahit, purnarasa sepat, flavor green (daun), flavor fermented (terfermentasi) dan aroma dry (kering).
Atribut aroma dan flavor floral (bunga) memiliki pengaruh terhadap kesukaan panelis. Atribut nice to have
(akan lebih baik jika ada) tidak ditemukan pada hasil analisis penalti teh hijau. Atribut must have (harus
ada) pada minuman teh hijau adalah aroma floral (bunga) dan atribut must not have (tidak boleh ada)
pada teh hijau yaitu aroma dan flavor burned (terbakar/gosong) dan aroma dry (kering).

Kata Kunci: deskriptif, floral, konsumen, sensori, teh hijau
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PENDAHULUAN

Teh merupakan salah satu minuman yang pa-
ling banyak dikonsumsi setelah air di dunia, dimana
sebanyak lebih 290 milyar liter dijual dalam bentuk
eceran dan layanan jasa boga (Chueamchaitrakun
et al.,, 2018). Konsumsi teh dunia sebagian besar
terkonsentrasi di Asia terutama Tiongkok, India dan
Pakistan. Menurut data Asosiasi Industri Minuman
Ringan (Asrim), jumlah konsumsi teh dalam kemas-
an di Indonesia pada tahun 2014 menduduki urutan
kedua setelah air mineral dalam kemasan yaitu
mencapai 2 miliar liter atau sebanyak 0,5 kg daun
teh per orang per tahun, sedangkan konsumsi air
dalam kemasan mencapai 23,1 miliar liter per tahun
(Agustina, 2015)

Berdasarkan proses pengolahannya, teh terdiri
dari tiga jenis, yaitu teh hitam yang melalui proses
fermentasi penuh, teh oolong yang prosesnya hanya
melalui setengah proses fermentasi, dan teh hijau
yang dalam proses pembuatannya tidak melalui pro-
ses fermentasi (Rohdiana et al.,, 2012). Proses
pengolahan teh ditujukan untuk menghalangi atau
membiarkan terjadinya oksidasi senyawa polifenolik
secara alami pada daun teh (Senanayake, 2013).
Jenis-jenis teh tersebut memiliki karakteristik sensori
(rasa, aroma dan warna) yang berbeda.

Teh hijau merupakan teh yang sering dikon-
sumsi oleh masyarakat khususnya yang bertempat
tinggal di wilayah Asia karena rasa, manfaat kese-
hatan dan merupakan bagian dari tradisi. Teh hijau
diketahui kaya akan komponen polifenol seperti epi-
galo katekin galat yang memiliki aktivitas fungsional
sebagai antioksidan, antibakteri dan antikanker, ser-
ta berkontribusi pada rasa khas dari teh hijau yang
didominasi dengan karakter green (dedaunan), pahit
dan astringent (sepat) (Velayutham et al., 2008). Ke-
sukaan terhadap teh hijau bervariasi tergantung ne-
gara dan segmen konsumen. Tradisi minum teh ter-
utama di negara Jepang telah dikenal sejak kekai-
saran Edo (tahun 1603-1867) dengan tata karma
dan upacara yang cukup sakral dan mendalam. Teh
hijau diproduksi dengan cara menginaktifkan enzim
polifenol oksidase menggunakan panas pada daun
teh segar menggunakan panas atau uap air sehing-
ga mencegah terjadinya oksidasi enzimatik kompo-
nen katekin.

Saat ini pengembangan produk teh hijau masih
terus dilakukan oleh industri pangan. Karakterisasi
profil sensori dilakukan dalam pengembangan pro-
duk teh hijau. Salah satu metode yang digunakan
dalam karakterisasi profil sensori adalah analisis
sensori deskriptif. Analisis sensori deskriptif melibat-
kan 8-20 panelis terlatih dan melalui tiga tahapan
metodologi yaitu generasi deskripsi (description
generation), pelatihan panelis (assessor training)
dan evaluasi sampel (evaluation of samples)
(Lawless dan Heymann, 2010). Analisis sensori

deskriptif bersifat rinci, akurat, reliable dan konsisten
(Meilgaard et al., 2007), akan tetapi membutuhkan
biaya yang besar dan waktu yang lama karena kosa
kata dan pelatihan panelis harus disesuaikan de-
ngan masing-masing tipe produk. Hal tersebut me-
nyulitkan industri yang sering menghadapi keterba-
tasan sumber daya dan waktu, tetapi harus secara
rutin mengaplikasikan analisis sensori deskriptif da-
lam pengembangan produk. Selama mengembang-
kan produk pangan, produsen harus memahami apa
yang dibutuhkan dan diinginkan oleh konsumen, se-
hingga persepsi konsumen mengenai produk terse-
but dapat menjadi jaminan kesuksesan pengem-
bangan produk (Varela et al., 2010). Metode analisis
deskripsi kuantitatif (QDA/quantitative descriptive
analysis) merupakan salah satu metode analisis
sensori deskriptif yang menggunakan kemampuan
panelis dalam mengekspresikan persepsi produk
pangan dengan kata-kata. Pada penelitian Lee dan
Chambers (2007), teh hijau yang berasal dari 9 ne-
gara berbeda yaitu Tiongkok, India, Jepang, Kenya,
Korea, Sri Lanka, Taiwan, Tanzania dan Vietham
telah dideskripsikan menggunakan metode analisis
deskriptif oleh panel terlatih dan memperoleh 31
atribut flavor untuk teh hijau.

Pada saat ini telah berkembang metode anali-
sis profil sensori menggunakan pendekatan konsu-
men. Panelis konsumen dapat menggambarkan po-
tensi suatu produk baru yang sedang dikembangkan
masuk ke pasar (Belusso et al., 2016). Metode ber-
basis konsumen untuk karasterisasi sensori produk
telah berkembang seiring dengan meningkatnya ke-
butuhan untuk mengurangi biaya dan waktu yang di-
gunakan untuk melaksanakan uji deskriptif dengan
panelis terlatih, dan untuk langsung melibatkan
konsumen dalam proses pengembangan produk
(Valentin et al., 2012). Metode evaluasi sensori ber-
basis konsumen yang banyak digunakan saat ini
adalah free-choice profiling (penetapan profil sensori
secara bebas), projective mapping (pemetaan pro-
yeksi), flash profiling (penetapan profil berdasarkan
ranking), sorting (pemilahan) dan check-all-that-
apply (CATA). Metode CATA merupakan metode
yang cepat dan sederhana dalam mengumpulkan in-
formasi mengenai profil sensori suatu produk pa-
ngan berdasarkan persepsi konsumen melalui pem-
berian tanda ceklis untuk keberadaan atribut sensori
yang dimaksud (Ares et al., 2010, Giacalone et al.,
2013). Keunggulan dari metode ini adalah metode
ini dapat digunakan untuk mengambil dan mengana-
lisis data dari jumlah konsumen yang besar secara
cepat dan mudah dilakukan (Ares dan Varela,
2014), namun metode ini juga memilik kelemahan
karena data yang dihasilkan bersifat dikotomis yaitu
“1” untuk menggambarkan kehadiran suatu atribut
sensori dalam produk dan “0” untuk menggambar-
kan ketidakhadiran atribut sensori tersebut (Dooley
et al., 2010). Dengan demikian kelemahan utama

162



DOI: 10.6066/jtip.2019.30.2.161

J. Teknol. dan Industri Pangan Vol. 30(2): 161-172 Th. 2019

dari data CATA yaitu tidak dapat membedakan
produk-produk yang memiliki profil atribut yang se-
rupa (Ares et al., 2014).

Penelitian menggunakan panelis konsumen ter-
hadap teh hijau telah banyak dilakukan oleh bebera-
pa peneliti diantaranya oleh Lee et al. (2010) yang
melakukan riset penerimaan konsumen di beberapa
negara yaitu Amerika Serikat, Korea dan Thailand
terhadap teh hijau yang berasal Tiongkok, Jepang,
Korea, Sri Lanka, Taiwan, Tanzania, Thailand
menggunakan uji hedonik; Lee dan Chambers
(2010) melakukan studi penerimaan konsumen di
Amerika Serikat terhadap 6 jenis teh hijau yang
berbeda menggunakan uji hedonik; dan Kim et al.
(2013) yang melakukan penelitian mengenai persep-
si panelis konsumen yang berasal dari Korea dan
Perancis terhadap beberapa teh hijau komersial
menggunakan Napping®. Napping atau dikenal juga
dengan metode pemetaan proyeksi adalah salah
satu metode cepat untuk melakukan pengidentifika-
sian profil sensori menggunakan panel konsumen
dimana seluruh sampel yang diujikan diproyeksikan
pada ruang dua dimensi (dapat menggunakan ker-
tas berukuran Al atau 60x40 cm) berdasarkan ke-
samaan menurut persepsi konsumen.

Berdasarkan beberapa penelitian yang meng-
gunakan panelis konsumen terhadap teh hijau lebih
sering menggunakan metode uji hedonik atau pe-
nerimaan konsumen dan jarang menggunakan me-
tode CATA dalam memberikan karakteristik yang di-
inginkan konsumen pada teh hijau. Penggunaan uji
hedonik konvensional menggunakan skala kesuka-
an tidak mampu menjelaskan profil sensori yang di-
kehendaki oleh konsumen. Data yang diperolah se-
batas tingkat penerimaan atau kesukaan saja, tanpa
dapat menjelaskan alasan penerimaan konsumen
terhadap atribut sensori yang dideteksi pada produk
pangan. Dengan kata lain data uji hedonik tidak
mampu memberikan gambaran informasi terkait pro-
fil sensori produk pangan.

Metode QDA merupakan metode identifikasi
profil sensori yang berbasis pada produk menggu-
nakan pendekatan panel terlatih, sedangkan metode
CATA merupakan metode yang berbasis pada kon-
sumen. Namun, kedua metode tersebut memiliki tu-
juan yang sama yaitu melakukan karakterisasi profil
sensori terhadap suatu produk pangan. Penelitian
mengenai karakterisasi profil sensori teh hijau di
Indonesia belum pernah dilakukan menggunakan
panel terlatih dan panel konsumen. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian ini bertujuan untuk melakukan
karakterisasi teh hijau yang berasal dari beberapa
negara yaitu Tiongkok, Thailand dan Indonesia
menggunakan metode QDA dengan menggunakan
panelis terlatih dan metode CATA dengan panelis
konsumen. Teh hijau yang digunakan berasal dari
Thailand karena teh hijau komersial di Thailand
memiliki kemiripan dengan teh asal Tiongkok yaitu

varietas Cina (Camellia sinensis var. sinensis) dan
Asam (Camellia sinensis var. assamica) (Chueam-
chaitrakun et al., 2018). Kecenderungan yang sama
juga ditemui di Indonesia. Oleh karena itu penelitian
ini bertujuan untuk melakukan studi identifikasi dan
membandingkan profil sensori produk teh hijau yang
berasal dari Tiongkok, Thailand dan Indonesia.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah 18 teh
hijau yang terdiri dari 4 teh hijau dari Indonesia, 7
teh hijau dari Thailand dan 7 teh hijau dari Tiongkok.
Teh hijau dari Indonesia yang digunakan adalah
produk teh komersial Tong Tji, Gunung Mas Kualitas
1, Gunung Mas Kualitas 2, dan Kepala Djenggot.
Teh hijau komersial dari Thailand yang digunakan
adalah Royal Project, Am Nuay, Mae Kah, Wawee
Nature Group, Chanya, Suwiroon, dan Wavee Tea.
Teh hijau dari Tiongkok yang digunakan adalah teh
Wang Pud Tan, Suwiroon, Wavee Tea, Royal
Project, Doi Chang, Doi Tung, dan Boon Rawd.
Sampel teh hijau Indonesia dipilih yang dikomersil-
kan dalam bentuk daun kering didapatkan pada
September 2016 yang dikemas secara hermetis
dalam kemasan aluminium foil. Sampel teh hijau
Thailand dan Tiongkok diperoleh dari Dr. Piyaporn
Chueamchaitrakun (Mae Fah Luang University,
Thailand) dalam bentuk daun kering pada yang dike-
mas secara hermetis dalam kemasan aluminium foil
dengan masa kadaluarsa selama 1 tahun. Penelitian
ini dilakukan pada bulan Desember 2016 sampai
Mei 2017.

Persiapan sampel teh hijau

Sebanyak 3 g daun teh kering diseduh dalam
air panas (90°C) sebanyak 150 mL selama 5 menit.
Teh kemudian dituang ke dalam pot teh. Dari pot
teh, teh kemudian dituang ke dalam gelas plastik
yang telah diberi kode tiga digit angka acak. Teh
disajikan kepada panelis dalam suhu 40-45°C.

Analisis quantitative descriptive analysis (QDA)
Analisis QDA dilakukan dengan melibatkan 12
panelis terlatih yang telah melalui proses penyaring-
an/skrining untuk uji QDA teh hijau. Dua belas pa-
nelis tersebut merupakan pegawai dan staf laborato-
rium Fakultas Teknologi Pertanian (FATETA) IPB
dengan rentang usia 30-50 tahun berjenis kelamin
perempuan, dan sudah lolos tahapan pembentukan
panel sensori (pra-skrining seleksi dan latihan).
Jumlah awal panelis yang mengikuti kegiatan pra-
skrining adalah sebanyak 60 orang. Kemudian terpi-
lih 42 orang panelis yang lolos tahap pra-skrining
Selanjutnya, panelis yang lolos tahap pra-skrining
memasuki tahap seleksi yang terdiri dari pengujian
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buta warna, rasa dasar, dan aroma dasar. Sebanyak
24 orang panelis lolos pada tahap seleksi Selanjut-
nya, tahap skrining kedua panelis diuji dengan uji
segitiga dan uji ranking. Panelis yang lolos seba-
nyak 14 orang. Namun, yang ikut serta dalam pene-
litian sebanyak 12 orang karena dua orang lainnya
sudah tidak berada atau bekerja di lingkungan IPB.
Pengujian dilakukan secara individu dalam bilik pen-
cicip evaluasi sensori menggunakan skala garis ti-
dak terstruktur 15 cm. Panelis memberikan penilaian
mengenai intensitas atribut sensori seperti yang
dapat dilihat pada Tabel 1. Sampel disajikan bersa-
ma dengan referensi dan kuesioner. Semua sampel
diuji sebanyak dua kali pengulangan.

Analisis check-all-that-apply (CATA)

Analisis profil sensori menggunakan metode
CATA dengan melibatkan 100 panelis konsumen
yang merupakan mahasiswa Institut Pertanian
Bogor (IPB) dengan kriteria panelis laki-laki dan
perempuan berusia 19-24 tahun dengan rasio pe-
rempuan dan laki-laki adalah sekitar 60 dan 40%.
Penetapan panelis lebih ditekanankan pada kriteria
sebagai pengguna atau konsumen minuman teh
hijau, atau minimum menolak untuk mengkonsumsi
teh hijau.

Analisis ini dilakukan terhadap 4 jenis teh hijau
dari hasil analisis QDA yang berada pada empat
kuadran yang berbeda dari hasil pengolahan data
menggunakan analisis komponen utama (principal
component analysis/PCA). Kuesioner diberikan ter-
lebih dahulu kepada panelis sebelum dilakukan pe-
ngujian untuk menilai atribut ideal teh hijau. Panelis
memberikan penilaian dengan memberikan tanda
centang atau ceklis (V) pada atribut sensori yang di-
rasakan dan memberikan penilaian terhadap kesu-
kaan produk dalam bentuk rating hedonik. Nilai ra-
ting hedonik digunakan untuk mengevaluasi penga-
ruh pemilihan atribut pada kesukaan secara ke-
seluruhan (Ares dan Jaeger, 2013).

Tabel 1. Atribut sensori yang diujikan

Analisis data

Hasil analisis QDA ditampilakn dalam grafik ja-
ring laba-laba sehingga dapat terlihat pola atribut teh
hijau dan dipresentasikan dalam bentuk PCA pada
XLSTAT 2016 sehingga diperoleh peta persepsi
yang menunjukkan profil sensori berupa atribut dan
sampel yang ditampilkan dalam bentuk grafik biplot.
Empat sampel dipilih dari masing-masing kuadran
dari grafik biplot untuk diujikan dengan metode
CATA.

Hasil analisis metode CATA diolah mengguna-
kan XLSTAT 2016 menggunakan paket perangkat
analisis CATA yang terdiri dari uji Cochran’s Q, ana-
lisis korespondensi, analisis komponen utama dan
analisis penalti (https://www.xlstat.com).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil sensori teh hijau dengan metode QDA
Karakteristik atribut sensori dideskripsikan oleh
12 panelis terlatih menggunakan metode QDA. Ter-
dapat 10 atribut sensori untuk mendeskripsikan teh
hijau yang diperoleh dari focus group discussion
(diskusi kelompok terarah) menggunakan kelompok
panelis terlatih, yaitu aroma burned (terbakar/
gosong), aroma floral, aroma dry (kering), flavor
burned (terbakar/gosong), flavor green (seperti
daun), flavor fermented (terfermentasi), flavor floral
(bunga) rasa pahit, rasa umami dan aftertaste (pur-
narasa) sepat atau astringent. Hasil analisis sensori
dari 18 teh hijau dideskripsikan dalam bentuk spider
web yang terbagi berdasarkan asal teh hijau
(Gambar 1). Berdasarkan hasil analisis menunjuk-
kan bahwa atribut yang dominan pada teh hijau
yaitu rasa pahit, aftertaste sepat, flavor green, flavor
fermented dan aroma dry. Penjelasan atau deskripsi
atribut sensori tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.

No Atribut Sensori Deskripsi (Penjelasan)
Aroma
1 Burned Aroma berasosiasi dengan sayuran atau biji-bijian yang terbakar atau hangus
2  Floral Aroma berasosiasi dengan bunga melati
3 Dry Kering seperti jerami, aroma tidak ada aroma hijau; berasosiasi seperti batang

kering biji-bijian

Flavor (pada saat diminum)

4  Burned Sesuatu yang berbau tajam yang berasosiasi dengan sayuran atau biji-bijian
yang terbakar atau hangus
5 Green Tajam, sedikit aroma pedas berasosiasi dengan sayuran rebus
6 Fermented Teh fermentasi, seperti oolong atau teh hitam
7  Floral Aroma berasosiasi dengan bunga melati
Rasa
8 Pahit Rasa dasar kafein
9  Umami Rasa dasar MSG
Aftertaste
10 Sepat Sensasi kering di lidah dan permukaan mulut
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Aroma Burned A
5
Aftertaste Aroma Floral
Sepat 4

Rasa Umami Aroma Dry

o = Y
Rasa Pahit ~~ ’ Flavor Burned

Flavor Floral Flavor Green

Flavor
Fermented

—e— Wang Pud Tan (C)
Wavee Tea (C)

Suwiroon (C)
—e— Royal Project (C)

Aroma Burned B
Aftertaste Sepat Aroma Floral
Rasa Umami Aroma Dry
Rasa Pahit Flavor Burned
Flavor Floral Flavor Green
Flavor
Fermented

—e— Kepala Djenggot (1)
—e—Tong Tiji (1)

Doi Chang (C) Doi Tung (C) Teh Gunung Mas kualitas 1 (I)
—e— Boon Rawd (C) —e— Teh Gunung Mas kualitas 2 (I)
Aroma Burned C
8
Aftertaste Aroma Floral
Sepat 6
Rasa Umami Aroma Dry
Rasa Pahit Flavor Burned
Flavor Floral Flavor Green
Flavor
Fermented

—e— Royal Project (T)
Am Nuay (T)

—e— Chanya (T)

—e— Wavee Tea (T)

Mae Kah (T)

—e— Wawee Nature Group (T)

Suwiroon (T)

Keterangan: Grafik terbagi berdasarkan asal teh hijau yaitu A= Tiongkok, B= Indonesia, dan C= Thailand

Gambar 1. Hasil analisis sensori teh hijau menggunakan metode QDA

Teh hijau secara umum memiliki rasa yang le-
bih pahit, memiliki aftertaste sepat, dan kurang ha-
rum dibandingkan dengan teh hitam dan teh oolong
(Han et al., 2016). Rasa pahit dan sepat ditemukan
disetiap sampel teh hijau dalam penelitian Lee dan
Chambers et al. (2007) yang dievaluasi mengguna-
kan analisis deskriptif. Rasa pahit dan sepat dalam
teh hijau disebabkan oleh keberadaan senyawa poli-
fenol (katekin) yang dominan dalam teh. Selain itu
senyawa kafein dan saponin juga memberikan kon-
tribusi terhadap rasa pahit (Lee dan Chambers,
2007). Pada hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
teh hijau yang berasal dari Thailand dan Indonesia
umumnya memiliki intensitas rasa pahit dan after-

taste sepat yang lebih tinggi dibandingkan teh hijau
Tiongkok.

Lee et al. (2013) mengindentifikasi 36 senyawa
aroma dari 24 sampel teh hilau dari berbagai negara
yaitu Tiongkok (7), India (1), Jepang (6), Kenya (2),
Korea (4), Sri Lanka (2), Tanzania (1) and Vietham
(1) yang bertanggung jawab terhadap munculnya
karakteristik aroma pada teh hijau seperti butter,
mild (ringan), green (daun), balsamik, jasmine (me-
lati), plastik, karet, bunga, ros, punget (tajam), nutty
(kacang-kacangan), fruity (buah buahan), citrus (je-
ruk), apel, pahit almond, eter aromatik, sweet clover
(manis), woody (kayu), violet, mint, paint (bau cat).
Aroma dalam teh dikelompokkan dalam aroma
green (dedaunan), aroma floral (bunga), aroma nutty
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(kacang-kacangan), off-flavor atau flavour yang me-
nyimpang seperti flavor stale (apek/lembab), aroma
retort, aroma burned (terbakar/gosong) dan lainnya.
Aroma dan flavor floral dan flavor burned yang di-
deskripsikan dalam penelitian ini memiliki intensitas
yang rendah baik pada teh hijau dari Tiongkok,
Indonesia maupun Thailand. Hasil analisis ini kon-
tras dengan beberapa penelitian yang telah dilapor-
kan, bahwa teh hijau Tiongkok dikenal memiliki aro-
ma floral dan nutty karena terdapat komponen yang
berperan dalam aroma tersebut seperti geraniol,
benzaldehida dan senyawa keton 3,5-oktadien-2-
one jasmone (dengan karakteristik bau atau odor
sebagai jasmin).

Pada profil sensori teh hijau yang ditampilkan
dalam bentuk grafik biplot dari PCA, menggambar-
kan hubungan antar sampel teh hijau dengan atribut
sensorinya dari total 63,36% keragaman data yang
terdiri dari 38,72% (F1) dan 24,64% (F2) (Gambar
2). Sampel yang berdekatan atau berkolerasi positif
memiliki deskripsi yang sama, sedangkan sampel
yang berada pada lokasi yang berlawanan atau ber-
kolerasi negatif mempunyai deskripsi yang berbeda.
Hasil analisis menunjukkan bahwa sampel teh hijau
dari berbagai produsen memiliki karakteristik atribut
sensori yang berbeda. Pada kuadran | terdapat 4
sampel teh hijau yang berasal dari Indonesia (Tong
Tji, Gunung Mas Kualitas 2, Kepala Djenggot) dan
Thailand (Chanya) yang memiliki karakteristik flavor
burned, aroma burned, aroma dry dan flavor fer-
mented yang dominan. Pada kuadran II, sampel teh
hijau yang berasal dari Tiongkok (Boon Rawd, Royal
Project, Doi Tung, Wavee Tea) dan Thailand (Mae
Kah) mendominasi dengan atribut sensori rasa uma-
mi. Karakteristik flavor floral dan aroma floral domi-

nan pada teh hijau yang berasal dari Thailand (Su-
wiroon, Wawee Nature Group) dan Tiongkok (Doi
Chang, Suwiroon, Wang Pud Tan). Pada kuadran IV
terdapat teh hijau yang berasal dari Thailand (Royal
Project, Wavee Tea, Am Nuay) dan Indonesia (Gu-
nung Mas Kualitas 1) dengan karakteristik atribut
sensori rasa pahit, aftertaste sepat dan flavor green.

Hasil PCA ini dapat mengetahui korelasi antar
atribut sensori dimana korelasi yang kuat jika nilai
r20,75 (Limpawattana dan Shewfelt, 2010). Berda-
sarkan matriks korelasi yang diperoleh, atribut sen-
sori rasa pahit dan aftertaste sepat memiliki korelasi
positif yang kuat (r= 0,934). Korelasi positif tersebut
menunjukkan semakin tinggi rasa pahit dalam teh
hijau, maka semakin tinggi pula aftertaste sepat da-
lam teh hijau. Teh hijau dikonsumsi karena aroma,
flavor dan manfaat kesehatan yang dimiliki (Lee dan
Chambers, 2010). Flavor teh sangat dipengaruhi
oleh komponen kimia di dalamnya, seperti polifenol,
kafein, asam organik, dan terpen. Tinggi rendahnya
intensitas rasa pahit dan aftertaste sepat disebab-
kan oleh komponen polifenol yang terdapat dalam
teh hijau. Seperti telah dijelaskan diatas, terdapat 36
senyawa yang berkontribusi pada aroma teh hijau
dari berbagai negara. Katekin (polifenol) dikenal ba-
nyak terdapat pada teh hijau dan memiliki kontribusi
terhadap rasa sepat dan rasa pahit (Lee et al., 2009;
Scharbert dan Hofmann, 2005). Teh hijau kaya akan
flavanol (300-400 mg/g) terutama katekin yang baik
untuk kesehatan manusia (Ananingsih et al., 2013).
Menurut Andriani (2010), daun teh hijau kering me-
miliki kandungan 15-30% senyawa katekin yang ter-
diri dari 59,04% epigalo katekin galat, 19,28% epiga-
lokatekin, 13,69% epikatekin galat, 6,39% epikate-
kin, dan 1,60% galokatekin.

2
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Flavor Burned m kualitas 2,1)
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;@ 0,5 Poi Tung (C). Mae Kafy(T) Royal Pro‘

<t

g 0 ) Wavee Jea gC)

N i [

(:j’ 05 S:eroon (E?avor Floral ~Aroma Floral
L '~ Wang Pud Tan (C)

Wawee Nature Group (T

Rasa Pahit
Aftertaste Sepat
Flavor Green

-1 T ® Royal Project (T)
Teh Gunung Mas
-1,5 T kualitas 1 (1)
) Wavee Tea (Tr Am Nuay (T)
-2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2
F1 (38,72 %)
® Atribut ® Produk

Keterangan: Asal pasar teh hijau C= Tiongkok, T= Thailand dan I= Indonesia

Gambar 2. Grafik biplot sampel teh hijau dan atribut sensori dari hasil analisis sensori menggunakan

metode QDA
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Profil sensori teh hijau dengan metode CATA

Evaluasi sensori teh hijau dengan metode
CATA melibatkan 100 panelis konsumen dan meng-
gunakan 4 sampel teh hijau yaitu Gunung Mas
Kualitas 2, Am Nuay, Wang Pud Tan, dan Mae Kah.
Sampel tersebut mewakili setiap kuadran pada gra-
fik biplot hasil analisis sensori menggunakan metode
QDA. Keempat sampel tersebut juga mewakili dari
semua negara asal teh hijau yang diujikan. Karak-
teristik teh hijau yang diujikan pada metode CATA
sama dengan karakteristik yang diujikan pada meto-
de QDA sebelumnya. Semua karakteristik diujikan
karena belum diketahui atribut-atribut yang meme-
ngaruhi kesukaan konsumen.

Terdapat beberapa analisis dari hasil evaluasi
sensori teh hijau dengan metode CATA diantaranya
uji Cochran’s Q, correspondence analysis (analisis
korespondensi), principal coordinate analysis (anali-
sis koordinat utama), dan penalty analysis (analisis
penalti atau analisis keputusan). Pada hasil uji
Cochran’s Q teh hijau, menunjukkan bahwa atribut
sensori pada keempat produk teh hijau berbeda
nyata pada taraf signifikansi 5% kecuali pada aroma
dry, flavor green dan flavor fermented (Tabel 2).
Hasil analisis tersebut menunjukkan bahwa keempat
jenis teh hijau yang diujikan memiliki profil atribut
sensori yang berbeda.

Correspondence analysis mempresentasikan
teh hijau ideal dan teh hijau komersial dengan grafik
biplot antara produk dan atribut (Meyners et al.,
2013). Berdasarkan hasil analisis, teh hijau ideal se-
harusnya memiliki atribut flavor green, aroma floral
dan flavor floral. Atribut rasa pahit, rasa umami, aro-
ma dry, aroma burned, flavor burned dan flavor fer-
mented diharapkan tidak terlalu tinggi intensitasnya
dalam teh hijau untuk memperoleh teh hijau ideal.

Berdasarkan analisis tersebut, semua sampel teh
hijau tidak berada dalam satu kuadran dengan titik
teh ideal sehingga dapat dikatakan bahwa semua
sampel teh hijau yang diujikan tidak ada yang meng-
gambarkan produk teh hijau ideal menurut panelis
konsumen. Jika dilihat dari keberadaan terdekat
sampel teh hijau dengan titik ideal, teh hijau Wang
Pud Tan (Tiongkok) terlihat paling dekat kebera-
daannya dengan produk teh hijau ideal (Gambar 3).

Pada evaluasi sensori teh hijau menggunakan
metode CATA, dilakukan juga principal coordinates
analysis yang bertujuan untuk menggambarkan atri-
but teh hijau yang berpengaruh terhadap kesukaan
konsumen. Berdasarkan hasil analisis, flavor floral
dan aroma floral merupakan atribut yang memenga-
ruhi kesukaan konsumen (Gambar 4). Kedua atribut
tersebut juga merupakan atribut yang menentukan
teh hijau ideal. Lee dan Chambers (2010) dalam pe-
nelitiannya melaporkan bahwa teh hijau dengan in-
tensitas flavor dan rasa pahit yang rendah lebih di-
sukai oleh konsumen Amerika Serikat. Selain itu,
Lee et al. (2010) menambahkan bahwa tingkat kesu-
kaan teh hijau tergantung pada konsumen dan ne-
gara. Konsumen teh hijau yang berasal dari korea
lebih menyukai teh hijau dengan flavor green dan ra-
sa pahit dengan intensitas sedang, konsumen dari
Amerika Serikat menyukai teh hijau dengan flavor
manis dan tidak menyukai flavor green, sedangkan
konsumen dari Thailand lebih menyukai teh hijau
dengan flavor fruity dan tidak ada flavor green. Ber-
dasarkan hal ini menunjukkan bahwa persepsi kon-
sumen berbeda-beda terhadap teh hijau. Terlepas
dari wilayah asal konsumen, secara umum teh hijau
dengan rasa pahit yang tinggi cenderung tidak disu-
kai.

Tabel 2. Hasil analisis Cochran’s Q test atribut sensori teh hijau

. Sampel

Atribut P-Values Am Nuay Mae Kah Teh Gunung Mas K2 Wang Pud Tan
Aroma
Burned 0,000 0,500° 0,410° 0,770° 0,230°
Floral 0,000 0,250° 0,300° 0,130° 0,530°
Dry 0,469 0,510? 0,550° 0,510° 0,440°
Flavor
Burned 0,000 0,600° 0,390° 0,680° 0,260%
Green 0,090 0,460%" 0,420° 0,570° 0,440%
Fermented 0,263 0,290° 0,380° 0,260° 0,290°
Floral 0,000 0,150%" 0,240° 0,070° 0,470°
Rasa
Pahit 0,000 0,880° 0,700% 0,890° 0,690%
Umami 0,000 0,060% 0,300° 0,130% 0,320°
Aftertaste
Sepat 0,000 0,860° 0,590° 0,820° 0,520°

Keterangan: Angka-angka pada baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf uji 5%
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Gambar 4. Peta korelasi atribut sensori teh hijau dengan kesukaan

Penalty analysis merupakan hasil analisis me-
tode CATA yang dapat digunakan untuk mengidenti-
fikasi seberapa banyak nilai kesukaan secara kese-
luruhan yang berkurang karena deviasi dalam profil
sensori antara sampel dan produk ideal menurut pa-
nelis yang dapat dideteksi dengan pertanyaan pada
metode CATA (Ares et al., 2014). Analisis penalti
mengidentifikasi atribut sensori yang berpotensi me-
nurunkan atau meningkatkan nilai kesukaan produk.
Hasil analisis penalti membagi atribut sensori menja-
di 3 bagian yaitu atribut must have (atribut yang ha-
rus ada), nice to have (atribut yang sebaiknya ada),

dan must not have (atribut yang tidak boleh ada).
Analisis penalti hanya bisa dilakukan jika tersedia
data kesukaan (Meyners et al., 2013). Pada
XLSTAT istilah to-be-avoided (harus dihindari) di-
ganti menjadi must not have (tidak boleh ada). Ber-
dasarkan penelitian dari Plaehn (2012), analisis pe-
nalti menggunakan batasan 20% “cut-off”.

Atribut must have dapat ditentukan dari nilai
mean drops (selisih rataan) dan kondisi P (No) |
(Yes) (atribut yang tidak ada pada produk tetapi ada
pada produk ideal). Atribut yang memiliki kondisi P
(No) | (Yes) lebih dari 20% yaitu aroma burned
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(23%), aroma floral sebesar (32,25%), flavor green
(33,75%), dan flavor floral (31,25%). Berdasarkan
hasil analisis yang divisualisasikan dengan kurva
analisis pada Gambar 5, atribut yang memiliki nilai
mean drops positif antara lain, flavor floral, aroma
floral dan flavor green, sedangkan aroma burned
memiliki nilai mean drops negatif. Atribut sensori
must have harus memiliki nilai koordinat X (% P (No)
| (Yes)) lebih dari 20% dan nilai koordinat Y (mean
drops) positif (Meyners et al., 2013). Berdasarkan
hal tersebut atribut must have pada teh hijau dalam
penelitian ini yaitu flavor floral, aroma floral dan
flavor green. Menurut studi yang dilakukan oleh
Tannady (2015), produk teh hijau siap saji yang me-
miliki akuisisi pasar tertinggi adalah Nu Green Tea
sebesar >55%. Produk teh hijau siap saji Nu Green
Tea memiliki aroma floral dan flavor floral yang kuat
(Tannady, 2015).

Kurva analisis penalti pada Gambar 5 juga me-
nunjukkan atribut nice to have dan must not have.
Atribut yang memiliki kondisi P (Yes) | (No) yang le-
bih dari 20% adalah aroma burned (21,75%), aroma
dry (26,50%) dan flavor burned (29,25%). Atribut ter-
sebut berpotensi menjadi atribut nice to have jika
memiliki nilai mean drops positif, atau atribut must
not have jika memiliki nilai mean drops negatif. Ber-
dasarkan hasil analisis, tidak ada yang berpotensi
menjadi atribut sensori teh hijau nice to have. Se-
baliknya, ketiga atribut tersebut dapat dikategorikan
berpotensi sebagai atribut sensori teh hijau must not
have. Berdasarkan hasil analisis dengan penalty

analysis menunjukkan bahwa flavor floral, aroma
floral dan flavor green perlu diperhatikan sebagai
atribut sensori yang dapat dikembangkan pada teh
hijau. Aroma burned, aroma dry dan flavor burned
berpotensi menurunkan tingkat kesukaan konsu-
men. Menurut hasil penelitian Chueamchaitrakun et
al. (2018) konsumen Indonesia mempertimbangkan
warna, flavor sebagai atribut kunci yang memenga-
ruhi keinginan untuk membeli produk teh hijau. Per-
bedaan varitas teh memiliki perbedaan flavor yang
akan memengaruhi penerimaan dan keinginan untuk
membeli produk.

Perbandingan hasil analisis metode QDA dan
CATA

Hasil analisis metode QDA dan CATA pada
sampel teh hijau menunjukkan atribut yang dominan
pada masing-masing sampel teh hijau yang diujikan.
Berdasarkan perbandingan kedua metode tersebut,
terdapat perbedaan atribut sensori yang dominan
antara menggunakan metode QDA dan metode
CATA dimana, terdapat beberapa atribut yang ter-
identifikasi dalam metode QDA, namun tidak ter-
identifikasi dalam metode CATA. Berdarkan hasil
perbandingan kedua metode analisis (Tabel 3), atri-
but yang teridentifikasi sama antara metode QDA
dan metode CATA yaitu atribut sensori yang seder-
hana yang dapat diidentifikasi oleh panelis konsu-
men juga seperti rasa pabhit, aftertaste sepat, rasa
umami dan aroma burned.
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Gambar 5. Kurva analisis atribut must have, nice to have dan must not have pada teh hijau
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Tabel 3. Atribut dominan dari empat sampel teh
hijau menggunakan metode QDA dan
CATA

Atribut Dominan

Sampel

QDA

CATA

Gunung Mas

Aroma burned
Flavor burned

Aroma burned

Kualitas 2 Flavor fermented -
(Indonesia) - Rasa pahit
- Aftertaste sepat
Rasa pahit Rasa pahit
Aftertaste sepat Aftertaste sepat
Am Nuay
(Thailand) Aroma dry -
Flavor green -
- Aroma burned
Wang Pud Rasa umami Rasa umami
Tan Flavor floral -
(Tiongkok) - Flavor fermented
Mae Kah Rasa umami Rasa umami
(Thailand) Flavor floral -

Flavor fermented

Metode QDA dan CATA memiliki beberapa per-
bedaan. Pada metode QDA, banyaknya produk
yang dievaluasi membutuhkan keahlian panelis da-
lam membuat keputusan dengan sangat tepat. Oleh
karena itu dibutuhkan panelis terlatih pada metode
ini namun berjumlah tidak terlalu banyak dan dibu-
tuhkan waktu yang lebih lama dibandingkan dengan
metode CATA (Stone dan Sidel, 2004). Metode
CATA hanya membutuhkan panelis konsumen atau
panelis tidak terlatih dengan waktu pengerjaan yang
cukup singkat. Menurut Jaeger et al. (2015), salah
satu keunggulan CATA adalah kemudahan konsu-
men dalam melaksanakan dan menyelesaikan tugas
pengujian, cepat, dan tidak membosankan, serta da-
pat meminimalisi jumlah waktu dan efek kognitif
yang diminta dari panelis. Kedua metode tersebut
memiliki sebagian persamaan dalam menentukan
karakter yang dominan pada sampel. Namun hasil
dari metode CATA lebih mudah untuk dipahami ka-
rena masing-masing sampel dekat dengan suatu
atribut sensori dibandingkan dengan metode QDA.
Metode CATA juga menganalisis karakter ideal
suatu produk yang juga dapat membantu pengem-
bangan produk baru dari produk-produk komersial
sebelumnya. Kedua metode tersebut tidak dapat
menggantikan satu sama lain. Metode QDA bertu-
juan untuk mengidentifikasi dan menilai atribut sen-
sori yang ada pada masing-masing sampel teh hijau
dengan cara membandingkan dengan referensi, se-
dangkan metode CATA untuk menangkap persepsi
konsumen secara umum dan membandingkan de-
ngan produk ideal menurut persepsi konsumen.

Metode QDA yang dilakukan dalam jangka
waktu yang panjang memungkinkan adanya keje-
nuhan panelis sehingga memengaruhi hasil analisis
deskriptif. Pada metode CATA deskripsi atribut sen-
sori yang dilampirkan pada kuesioner harus lebih je-

las dan mudah dimengerti oleh konsumen atau pa-
nelis tidak terlatih untuk menghindari kesalahan per-
sepsi. Metode CATA memiliki kelemahan yaitu tidak
dapat membedakan produk-produk yang memiliki
profil atribut yang serupa (Ares et al., 2014). Kele-
mahan ini disebabkan oleh tidak diketahuinya inten-
sitas atribut pada sampel yang diuji sehingga menja-
di hambatan dalam menginterpretasi lebih lanjut
data yang diperoleh. Masalah tersebut dapat diatasi
dengan menggunakan metode baru yang merupa-
kan pengembangan dari CATA, yaitu Rate-All-That-
Apply (RATA) atau dengan kata lain metode yang
memberikan rating pada semua atribut yang ada
atau juga dikenal sebagai CATA dengan intensitas
(Reinbach et al., 2014) yang dapat digunakan untuk
penelitian di masa yang akan datang dalam profiling
produk pangan termasuk teh hijau.

KESIMPULAN

Teh hijau yang berasal dari Tiongkok, Thailand
dan Indonesia memiliki profil sensori yang berbeda-
beda. Empat sampel teh hijau asal Indonesia cen-
derung memiliki aroma dan flavor burned, pahit, dan
aftertaste sepat. Sampel asal Tiongkok dan Thailand
memiliki karakter yang tidak terlalu berbeda satu
sama lain. Rasa pahit dan aftertaste sepat mendo-
minasi keseluruhan sampel teh hijau asal Tiongkok,
Thailand, dan Indonesia. Produk yang paling dekat
dengan produk ideal menurut persepsi konsumen
Indonesia adalah Wang Pud Tan dari Tiongkok. Ka-
rakteristik produk teh hijau yang disukai oleh panel
konsumen adalah teh hijau yang memiliki aroma dan
flavor floral.
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