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ABSTRAK 
Penggunaan tanaman kopi hanya berfokus pada pengolahan biji kopi 

sebagai minuman, tetapi daun kopi tidak dikonsumsi dan digunakan sebagai 
pakan ternak,yaitu pada kambing. Penelitian tentang profil sensori masih 
diperlukan untuk pengembangan sensori teh daun kopi dan untuk mengetahui 
preferensi konsumen terhadap teh daun kopi Robusta dan Liberika. Penelitian ini 
menggunakan Rate-All-That-Apply (RATA) untuk menentukan atribut dari setiap 
sampel lalu dilanjutkan dengan metode Just-About-Right (JAR) untuk menentukan 
hasil sensori optimal. Metode pengujian sensori menggunakan 110 panelis tidak 
terlatih. Metode penyeduhan dilakukan perebusan daun kopi dengan suhu 85 oC, 
90 oC, 95 oC, 100 oC. Hasil penelitian pada JAR menunjukkan bahwa teh daun kopi 
robusta yang diseduh pada suhu 100 oC menghasilkan atribut sensori yang optimal 
untuk sweet flavor, burn flavor, earth flavor, wood flavor, sweet taste, dan 
astringent. Pada teh daun kopi liberika suhu penyeduhan 85 oC menghasilkan 
atribut sensoris optimal untuk sweet flavor, burn flavor, wood flavor, dan astringent. 

 
Kata kunci: Teh daun kopi, JAR, liberika, RATA, robusta 
 
 

ABSTRACT 
The commercial use of coffee plants has only focused on processing coffee 

beans as drinks, but the coffee leaves are not consumed. It was used as cattle 
feed, dominantly goats. Research about sensory profile is still needed for sensory 
development of coffee leaf tea and to find out consumer preferences for Robusta 
and Liberica coffee leaf tea. This research used RATA (Rate-All-That-Apply) that 
aimed to determine the attributes of each sample and proceed to the JAR (Just-
About-Right) method that aimed to determine the optimal sensory results of 
Robusta and Liberica coffee leaf tea. The sensory testing method to obtain a 
specific description of a sensory attribute of coffee leaf tea using 110 untrained 
panelists. The method of brewing is decoction (boiling) by the temperature of 85oC; 
90oC; 95oC; 100oC. The results of the study showed that Robusta coffee leaf tea 
processed by decoction at 100oC produced optimum sensory attributes for sweet 
flavor, burn flavor, earth flavor, wood flavor, sweet taste, dan astringent and the 
Liberica coffee leaf tea processed by decoction at 85oC produced optimum sensory 
attributes for sweet flavor, burn flavor, wood flavor, and astringent. 

 
Keywords: coffee leaf tea,JAR, Liberica, RATA, Robusta 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 

I.1 Latar Belakang 
 

Kopi adalah komoditi unggulan dalam sektor perkebunan karena memiliki 

peuang pasar yang baik di dalam negeri maupun luar negeri. Kecamatan Dampit 

merupakan salah satu kabupaten di Malang yang memiliki komoditas unggulan 

berupa kopi. Data yang ada di Dinas Tanaman Pangan, Hortikultura dan 

Perkebunan Kabupaten Malang menunjukkan, pada tahun 2017, Kecamatan 

Dampit mampu menghasilkan biji kopi sebanyak 2.280 ton dengan luas areal 

pekebunan mencapai 3.373 hektar. Pada penelitian ini, pengambilan sampel daun 

kopi bertempat di Desa Amadanom, Kecamatan Dampit dengan kontur tanah yang 

cocok dan letak georgrafis yang sesuai, yakni berada di ketinggian 500 hingga 600 

meter dari permukaan laut (Mdpl), tanaman kopi di daerah itu masih bertahan 

hingga sekarang. Jenis kopi yang terdapat pada lahan tersebut adalah jenis kopi 

robusta dan liberika, dimana untuk daun kopi memang tidak dimanfaatkan dan 

digunakan sebagai pakan hewan ternak di tempat tersebut yaitu kambing. Salah 

satu alternatif pemanfaatan daun kopi adalah digunakan sebagai teh. Beberapa 

penelitian sebelumnya telah membuktikan bahwa daun kopi dapat dibuat menjadi 

minuman sejenis teh (Khotimah, 2014; Retyaningtyas, 2018; Setiawan dkk., 2015; 

Siringoringo, 2012). 

Teh merupakan minuman yang sangat umum dalam kehidupan kita sehari-

hari. Kebiasaan meminum teh tidak hanya dikenal di Indonesia tetapi juga hampir 

di seluruh dunia. Pembuatan teh di negara Indonesia selaman ini menggunakan 

daun dari tanaman Camillia sinensis. Teh tidak hanya dibuat dari daun Camillia 

sinensis melainkan daun tanaman lain maupun dari kulit buah. Penelitian Maharani 

dkk. (2012) menggunakan teh yang dibuat dari daun sukun untuk menganalisis 

daya larut kalsium oksalat oleh kalium yang diujikan kepada penderita batu ginjal. 

Penelitian Vildastri (2013) menggunakan teh dari daun jati untuk menganalisa 

kadar trigliserida darah pada tikus putih obes. Penelitian Adri dan Hessolistyorini 

(2013) menggunakan daun sirsak dalam pembuatan teh dengan variasi lama 

pengeringan daun. Penelitian oleh Retyaningtyas (2018), memanfaatkan daun 

kopi sebagai teh seduhan yang menghasilkan uji organoleptik terbaik dengan 

interaksi suhu penyeduhan 90 oC menghasilkan aroma dan rasa yang nikmat 

menyerupai kopi dengan warna air seduhan lebih pekat dari air teh. Beberapa 

penelitian di atas membuktikan bahwa teh dapat dibuat menggunakan daun 
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tanaman selain Camillia sinensis.  

Teh daun kopi di Indonesia pada awalnya dinikmati sebagai pengganti kopi 

pada masa penjajahan Belanda, dikarenakan biji kopi hasil tanamn paksa harus 

diserahkan seluruhnya kepada Belanda sehingga masyarakat yang ingin 

menikmati kopi menggunakan daunnya untuk dibuat sebagai minuman. Namun 

saat ini banyak warga Indonesia yang tidak mengerti bahwa teh daun kopi 

merupakan salah satu minuman tradisional dari Indonesia. Langkah yang dapat 

dilakukan untuk mengenalkan teh daun kopi kepada masyarakat secara luas 

adalah melakukan penelitian tentang profil sensoris pada teh daun kopi. 

Penelitian terhadap profil sensori pada minuman teh masih belum banyak 

dilakukan dan kurang spesifik, pada penelitian Siringoringo (2012) dilakukan 

pembuatan teh daun kopi dengan melihat kadar air, abu, tannin, serta uji 

organoleptik meliputi rasa dan warna seduhan, penelitian Khotimah (2014) 

melakukan pembuatan teh daun kopi dengan melihat parameter total fenol dan 

kafein. Penelitian yang sebelumnya dilakukan belum fokus terhadap atribut sensori 

dari teh daun kopi, sedangkan penilaian konsumen terhadap suatu produk diawali 

oleh kesan indera konsumen terhadap mutu sensoris suatu produk. 

Pengujian  organoleptik  berperan  penting  dalam   pengembangan  produk 

dengan metode pengambilan keputusan tentang penerimaan konsumen. Panelis 

dapat mengidentifikasi sifat- sifat sensori yang akan membantu untuk 

mendeskripsikan produk. Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah RATA 

(Rate-All-That-Apply) yang bertujuan untuk menentukan atribut dari masing-

masing sampel dan dilanjutkan ke metode JAR (Just-About-Right) yang bertujuan 

untuk mengoptimalkan atribut sensori yang didapatkan dari metode RATA 

sehingga dapat menentukan penilaian sensori teh daun kopi robusta dan liberika  

oleh panelis. Metode pengujian sensoris untuk mendapatkan deskripsi yang 

spesifik dari suatu atribut sensori teh daun kopi menggunakan 110 panelis tidak 

terlatih. dengan metode penyeduhan Decoction (Perebusan) suhu 85oC, 90oC, 

95oC,100oC.  
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I.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian diatas, maka dapat dirumuskan suatu permasalahan yaitu : 

1. Bagaimana karakteristik sensoris yang optimal pada teh  daun  kopi Robusta dan 

Liberika dengan variasi suhu penyeduhan? 

2. Bagaimana pengaruh suhu penyeduhan terhadap atribut sensoris teh daun kopi 

Robusta dan Liberika 

 

I.3 Tujuan Penelitian 
Berdasarkan perumusan masalah diatas, penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui karakteristik sensoris yang optimal pada teh daun kopi Robusta dan 

Liberika dengan variasi suhu penyeduhan 

2. Mengetahui pengaruh suhu penyeduhan terhadap atribut sensoris teh daun kopi 

Robusta dan Liberika 

 

I.4 Manfaat Penelitian 
1. Untuk membantu perkembangan ilmu teknologi pangan dalam bidang analisis 

sensoris teh daun kopi 

2. Untuk mengetahui karakteristik sensoris yang optimal pada teh daun kopi 

Robusta dan Liberica dengan variasi suhu penyeduhan 

              
I.5 Hipotesa 

 Adanya perbedaan karakteristik sensoris antara teh daun kopi Robusta dan 

Liberika pada variasi suhu penyeduhan. 
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BAB II. BAHAN DAN METODE 
 

II.1. Bahan 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari daun kopi jenis 

robusta dan liberika. Daun kopi yang digunakan yaitu daun kopi yang diperoleh di 

Desa Amadanom Dampit, Jawa Timur. Sedangkan bahan yang digunakan untuk 

pengujian panelis yaitu crackers dan air mineral sebagai palate cleanser. 

  
II. 2 METODE  
 

II.2.1. Rancangan percobaan 
Dalam penelitian ini, peneliti melakukan percobaan dengan menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok. Percobaan pada tahap ini menggunakan rancangan 

acak kelompok dengan tiga perlakuan (suhu)  

Tabel 2.1 Metode Rancangan Percobaan  

Suhu Teh 1 

 

Teh 2 

 

Atribut Sensori 

Aroma Flavor Mouthfeel Taste 

A AT1 BT2 

B BT1 BT2 

C CT1 CT2 

D DT1 DT2 

 

Keterangan: 

AT1 : Perlakuan suhu 85 oC dengan Teh Daun Kopi Robusta 

BT1 : Perlakuan suhu 90 oC dengan Teh Daun Kopi Robusta 

CT1 : Perlakuan suhu 95 oC dengan Teh Daun Kopi Robusta 

DT1 : Perlakuan suhu 100 oC dengan Teh Daun Kopi Robusta 

AT2 : Perlakuan suhu 85 oC dengan Teh Daun Kopi Liberika 

BT2 : Perlakuan suhu 90 oC dengan Teh Daun Kopi Liberika 

CT2 : Perlakuan suhu 95 oC dengan Teh Daun Kopi Liberika 

DT2 : Perlakuan suhu 100 oC dengan Teh Daun Kopi Liberika 
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II.2.2. Pelaksanaan Penelitian 
 

Sampel bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari daun 

kopi jenis robusta dan liberika. Daun kopi yang diambil dari Amadanom, Dampit, 

Malang, Selatan Jawa Timur pada ketinggian 300-460 mdpl. Daun Kopi Robusta 

dan Liberika selanjutnya dikeringkan pada suhu 60
O
C pada cabinet dryer selama 

8 jam lalu diblender halus menjadi bubuk kemudian seduhan robusta dan liberika 

daun teh kopi diseduh dengan menggunakan metode rebusan (mendidih teh ke 

dalam air panas) dengan rasio 1: 100 (1 gram bubuk teh dalam 100 ml air) pada 

berbagai suhu dari 85 oC, 90 oC, 95 oC dan 100 oC pada 5 menit. Ada 8 sampel 

Robusta dan Liberica kopi daun teh, yang masing-masing disajikan dalam 25 ml 

cup kertas pada suhu ruang (25-28 oC). Panelis diberikan air mineral dan crackers 

sebagai palate cleanser sebelum mencoba tiap sampel yang disediakan, serta 

lembaran kuesioner untuk diisi oleh panelis untuk menilai sampel teh daun kopi. 

Kuesioner terdiri dari dua bagian: pengenalan (data pribadi dan bagian penilaian). 

Bagian pengantar dicetak satu lembar untuk masing-masing panelis yang berisi: 

identitas panelis (etnis, usia, pekerjaan), pernyataan partisipasi panelis dan 

petunjuk umum. Bagian scoring dicetak tiga lembar (RATA, JAR, dan Skala 

hedonik). Pada tahap selanjutnya dilakukan analisa kimia fenol dan kafein metode 

spektrofotometri uv-vis sesuai dengan prosedur AOAC (2005)  terhadap seduhan 

teh daun kopi robusta dan liberika pada berbagai suhu dari 85 oC, 90 oC, 95 oC dan 

100 oC. 

Penelitian ini melibatkan panelis tidak terlatih sejumlah 110 panelis yang 

berasal dari mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya. 

dengan rincian 28 orang panelis laki-laki dan 82 orang panelis 

perempuan.Rentang usia panelis dalam penelitian ini adalah 18-32 tahun. 

Pemilihan panelis didasarkan pada pendapat Hendra (2003) yang mengatakan 

bahwa fungsi jaringan tubuh akan menurun sebesar 1% per tahunnya pada usia 

diatas 30 tahun. Choi (2013) menambahkan bahwa semakin tua panelisa amak 

jumlah tastebuds pada lidah akan semakin berkurang terutama pada usia diatas 

45 tahun. 

 

 

 

 

 



6 

 

II.2.3 Analisis Data 
 Data utama yang diperoleh dari pengujian RATA yaitu data skor 5 skala 

yang berarti skor 1 sangat kurang, 2 kurang, 3 biasa/netral, 4 kuat, 5 sangat kuat. 

Pada uji JAR panelis diinstruksikan untuk mengevaluasi atribut dari masing-

masing sampel teh daun kopi robusta dan liberka menggunakan 5 skala JAR ( 1 = 

terlalu sedikit, 3 = JAR, 5 = terlalu banyak ) dan 5 skala hedonik ( 1 = sangat tidak 

suka , 3 = netral, 5 = sangat suka ). Data JAR diolah menggunakan penalty 

analysis pada XLSTAT dengan mengkombinasikan intensitas JAR dengan overall 

liking (Moskowitz, et al, 2008). , yang bertujuan untuk mengukur seberapa 

preferensi konsumen berkurang dikarenakan adanya atribut yang tidak berada 

pada titik optimal (JAR) sehingga mempengaruhi performansi suatu produk 

(Lawless dan Heymann, 2010).  

Kuesioner dari panelis dikumpulkan untuk selanjutnya dilakukan rekap, 

tabulasi, pengolahan, dan analisa data. Data diperoleh dari pengujian sensoris 

metode RATA dan JAR, lalu pada data uji RATA dilakukan analisa data 

menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) model General Linear Model (GLM) 

untuk mengetahui atribut yang berpengaruh nyata terhadap suhu penyeduhan. 

Sedangkan pada uji JAR dilakukan menggunakan software XLSTAT 2019. Pada 

analisa kimia dilakukan analisa data menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 

model General Linear Model (GLM) untuk mengetahui hasil analisa yang 

berpengaruh nyata terhadap suhu penyeduhan. dan dilanjutkan dengan uji lanjut 

tukey menggunakan Minitab 17 untuk mengetahui faktor suhu yang berpengaruh 

nyata terhadap hasil respon panelis terhadap atribut. Selanjutnya dilakukan uji 

korelasi Pearson Correlation Coeefficient (PCC) antara hasil analisa kimia fenol 

dan kafein terhadap atribut bitter taste dan astringent dengan software yang sama 

yaitu minitab 17. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

7  

BAB III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

III.1. Karakterisasi Sensori Teh Daun Kopi 

III.1.1 Profil Panelis 
Metode sampling yang digunakan dalam memilih panelis adalah metode 

convenience sampling, yaitu menyertakan anggota dari suatu populasi yang 

memenuhi syarat sebagai panelis (Etikan et al., 2016). Metode tersebut dapat 

menyertakan panelis yang ditemui oleh peneliti di lapangan dan memenuhi syarat 

untuk dilibatkan sebagai panelis (Sugiyono, 2004). Metode convenience sampling 

ini memenuhi syarat dalam menjalankan metode RATA yaitu menggunakan 

panelis konsumen (tidak terlatih). Panelis yang dilibatkan berjumlah 110 panelis 

dengan rincian 28 orang panelis laki-laki dan 82 orang panelis perempuan. 

Tabel 3.1 Profil panelis analisa sensori RATA Teh Daun Kopi 

No Item Pilihan Item Jumlah (Orang) 

1. Jenis Kelamin 1. Laki-laki (L) 28 
2. Usia 2. Perempuan (P) 82 
  1. 18-21 (Remaja akhir) 77 
  2. 22-32 (Dewasa awal) 33 

  

 Rentang usia panelis dalam penelitian ini adalah 18-32 tahun. Pemilihan 

panelis didasarkan pada survey Hanspal (2010) yang menyatakan bahwa 

konsumen terbesar teh adalah orang dengan rentang usia 18-36 tahun. Hal 

tersebut didukung oleh pendapat Hendra (2003) yang mengatakan bahwa fungsi 

jaringan tubuh akan menurun sebesar 1% per tahunnya pada usia diatas 30 tahun. 

Choi (2013) menambahkan bahwa semakin tua panelisa amak jumlah tastebuds 

pada lidah akan semakin berkurang terutama pada usia diatas 45 tahun. 

 

III.1.2 Karakterisasi Atribut Sensori Teh Daun Kopi Robusta dan Liberika 
Menggunakan Metode RATA (Rate-All-That-Apply) 

 Karakterisasi atribut sensori digunakan metode evaluasi sensori RATA 

(Rate-All-That-Apply). Metode ini merupakan metode evaluasi sensori yang 

mengharuskan panelis memilih intensitas atribut sensori yang ada pada produk 

dan dapat dikosongkan jika tidak ada atribut yang ditemukan dalam produk (Ares 

et al., 2014) , intensitas yang terdapat pada kuesioner digambarkan menggunakan 

angka 1-5. Angka 1 atribut sangat kurang, angka 2 atribut kurang, angka 3 netral, 

angka 4 tinggi, angka 5 sangat tinggi. Setelah dilakukan pengisian kuesioner, 

respon dari panelis terhadap teh daun kopi akan disajikan dalam spider chart yang 

dapat dilihat pada Gambar 3.1 Respon diperoleh dari rerata intensitas atribut 

sensori oleh 110 panelis. 



8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Respon Rerata Intensitas Atribut Sensori Teh Daun Kopi Robusta 
dan Liberika 

III.1.3 Respon Panelis pada Atribut Sensori Teh Daun Kopi terhadap Jenis 
Daun dan Suhu Penyeduhan 

 Pada penelitian ini menggunakan sampel Daun Kopi Robusta dan Liberika 

yang dikeringkan menjadi bubuk lalu diseduh dengan variasi suhu 85 oC, 90 oC , 

95 oC, 100oC selama 5 menit. Setelah dilakukan evaluasi sensori data diolah 

menggunakan uji ANOVA pada software minitab 17 lalu dilanjutkan dengan uji 

lanjut Tukey. Hasil analisa p-value pada atribut sensori yang berbeda nyata 

terhadap suhu penyeduhan dan variasi jenis daun kopi dapat dilihat pada Tabel 

3.2 

Tabel 3.2 Atribut Sensori Teh Daun Kopi Akibat Perbedaan Suhu Penyeduhan dan 

Variasi Jenis Daun Kopi  

  

 

Atribut p-value 
(Jenis Daun Kopi) 

p-value  
(Suhu Seduh) 

Sweet Flavor  0,000 0,871 
Burn Flavor  0,000 0,201 
Earth Flavor  0,000 0,220 
Wood Flavor  0,000 0,655 
Sweet Taste  0,000 0,865 
Bitter Taste  0,000 0,169 
Astringent 0,000 0,939 

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

4
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Aroma Green
Aroma Floral

Aroma Nutty
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Aroma Fire
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Aroma Marine
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Aroma Earth

Aroma Wood

Flavor Green
Flavor Floral

Flavor NuttyFlavor Sweet
Flavor Fire

Flavor Spicy

Flavor Fruity

Flavor Marine

Flavor Mineral

Flavor Earth

Flavor Wood

Taste Sweet

Taste Sour

Taste Bitter

Mouthfeel Astringent
Mouthfeel Oily

R85 R90 R95 R100 L85 L90 L95 L100
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Berdasarkan data hasil Analisa ragam p-value untuk atribut sensori terhadap 

variasi jenis daun kopi robusta dan liberika didapatkan 7 atribut sensori yang 

berbeda nyata (p-value<0,05) yaitu  sweet flavor, burn flavor, earth flavor, wood 

flavor, sweet taste, bitter taste, astringent. Sedangkan ketika dilakukan analisa 

terhadap suhu penyeduhan, menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (p-

value>0,05). Hal ini berarti bahwa pada rentang suhu seduh 85 oC, 90 oC , 95 oC, 

100oC selama 5 menit, atribut sensori dapat dirasakan oleh panelis namun tidak 

berbeda secara signifikan. Hasil analisa dilanjutkan dengan uji lanjut fisher pada 

atribut sensori yang berbeda nyata adalah sebagai berikut: 

1. Sweet Flavor 

Sweet flavor merupakan  flavor yang menyerupai gula, madu, atau 

caramel serta dikaitkan dengan impresi rasa manis seperti buah-buahan 

atau bebungaan (Lee and Chambers, 2007). Hasil dari uji ANOVA 

menunjukkan bahwa atribut flavor sweet terhadap variasi jenis daun kopi 

berbeda nyata dengan p-value 0,000 dan dilakukan uji lanjut fisher.Hasil 

analisa fisher dapat dilihat pada Tabel 3.3 

 Tabel 3.3 Uji fisher pada atribut sweet flavor 

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 0,817491 a 

Liberika 0,490812 b 

 

Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

sweet flavor akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Flavor sweet pada seduhan 

teh daun kopi dapat disebabkan kandungan gula sederhana dalam daun 

kopi. Paxedes et al., (2006) menyatakan bahwa Daun kopi mengandung 

glukosa, sukrosa, dan fruktosa yang digunakan sebagai bahan baku dalam 

fotosintesis yang berpengaruh terhadap flavor sweet pada seduhan daun 

teh. 
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2. Burn Flavor 

Burn Flavor merupakan flavor yang dideskripsikan seperti aroma 

tanah, abu, lada panggang, kopi atau asap serta panas pada tenggorokan 

(Kim et al., 2016).  Analisa ANOVA respon flavor burn terhadap variasi jenis 

daun kopi berbeda nyata dengan p-value 0,000 dan dilakukan uji lanjut 

fisher. Hasil analisa tukey dapat dilihat pada Tabel 3.4 

 Tabel 3.4 Uji Fisher pada atribut Burn flavor  

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 0,483490 b 

Liberika 0,939437 a 

 

Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

burn flavor akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Pada penelitian Yanshin et al 

(2015) menyatakan bahwa pada teh ditemukan mengandung 9 komponen 

furan.  Terutama pada senyawa 3,5,5-Trymethyl-2(5H)-furanone dan 

5,6,7,7a-tetrahyrdro-4,4,7a-trimethl-2(4H)-benzofuraoneyang memberikan 

aroma terbakar yang kuat. Teh daun kopi memiliki flavor terbakar lebih 

rendah karena pada daun kopi hanya memiliki beberapa senyawa aromatik 

yang tidak sekompleks daun teh seperti, 2-furfurylthiol dan 2-

furanmtheanol. Selain itu pada penelitian Wahibah (2019) ditemukan 5 

senyawa aromatik terbakar pada daun kopi antara lain: 2-furanmethanol, 

safranal, benzeneethanol (CAS), guaiacol dan 3,5-cocoa pyrazine. 

3. Earth Flavor 

Flavor Earth adalah flavor yang menyerupai tanah, lumut, atau 

kompos serta dapat diasumsikan sebagai flavor tanah basah atau baru 

digali (Flavoractiv, 2013). Hasil analisa ANOVA respon flavor earth 

terhadap variasi jenis daun kopi berbeda nyata dengan p-value 0,000 dan 

dilakukan uji lanjut fisher. Hasil analisa fisher dapat dilihat pada Tabel 3.5 

Tabel 3.5 Uji Fisher pada atribut earth flavor  

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 1,05882 b 

Liberika 1,48923 a 
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Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

earth flavor akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Adanya flavor earth pada teh 

disebabkan senyawa 2-6-Dimetilsikloheksanol dan 2-isobutil-3-

metoksipirazin (Lee dan Chambers, 2007). 

4. Wood Flavor 

Wood flavor atau aroma kayu yang dapat dideskripsikan sebagai 

flavor yang menyerupai kayu-kayuan seperti pinus dan oak (Kim et al., 

2016). Hasil analisa ANOVA respon flavor wood  terhadap variasi jenis 

daun kopi berbeda nyata dengan p-value 0,000 dan dilakukan uji lanjut 

fisher. Hasil analisa fisher dapat dilihat pada Tabel 3. 6 

Tabel 3.6 Uji fisher pada atribut wood flavor 

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 1,15948 b 

Liberika 1,73110 a 

Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

wood flavor akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Menurut Lee et al. (2013) 

pada teh ditemukan senyawa aromatik seperti beta-ionone, pentanal, alfa-

ionone, dan 2-penten-1ol yang memberikan aroma seperti kayu-kayuan. 

Selain itu pada teh ditemukan adanya senyawa benzaldehyde yang 

memiliki deskripsi aroma menyerupai kayu-kayuan dan terbakar (Tao et al., 

2014). Ditambahkan pada penelitian Gloess et al. (2013) tentang 

komponen volatile yang berpengaruh memberikan flavor seperti kayu-

kayuan terdapat pada kopi yaitu 1-methyl-1H-pyrrole; linaloloxide; linalool; 

4-ethyl-2-methoxyphenol; dan 4-vinyl-2-methoxy-phenol. 
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5. Sweet Taste 

Sweet taste atau rasa manis disebabkan oleh gula, pengganti gula, 

dan beberapa protein serta biasa ditemukan pada bahan pangan yang 

mengandung karbohidrat sederhana (Hasanah dkk, 2014). Hasil analisa 

ANOVA respon sweet taste terhadap variasi jenis daun kopi berbeda nyata 

dengan p-value 0,000 dan dilakukan uji lanjut fisher. Hasil analisa fisher 

dapat dilihat pada Tabel 3.7 

Tabel 3.7 Uji fisher pada atribut sweet taste 

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 1,06603 a 

Liberika 0,34407 b 

Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

sweet taste akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Ditunjukkan pada sampel daun kopi 

robusta bahwa semakin tinggi suhu tingkat kemanisan akan berkurang,hal 

ini berbanding terbalik dengan daun kopi Liberika dimana semakin tinggi 

suhu akan mengurangi tingkat kemanisan. Notasi yang berbeda pada tiap 

sampel menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Menurut Scharbert 

dan Hoffman (2005) sensasi manis dihasilkan oleh berbagai golongan 

senyawa kelompok gula, asam amino-peptida-protein, dan turunan 

benzene serta senyawa hidroksi lainnya seperti, alkohol dan glikol. 

Sedangkan rasa manis pada teh dapat disebabkan oleh glukosa, sakarosa, 

fruktosa, L-serin, L-alanine, L-ornitin,L-prolin, L-threonin, dan glisin. 

Glukosa, sakarosa, dan fruktosa merupakan turunan kelompok gula 

sedangkan sisanya merupakan kelompok protein dan asam amino. 

6. Bitter Taste 

Rasa pahit dalam makanan disebabkan oleh asam amino dan 

peptide, ester dan lakton, fenol dan polifenol, metilxantin (kafein) , sufimida 

(sakarin), garam organik dan anorganik (Drewnoski, 2000). Hasil analisa 

ANOVA respon bitter taste terhadap variasi jenis daun kopi berbeda nyata 

dengan p-value 0,000 dan dilakukan uji lanjut fisher. Hasil analisa fisher 

dapat dilihat pada Tabel 3.8 
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Tabel 3.8 Uji fisher pada atribut bitter taste 

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 1,60682 b 

Liberika 4,05252 a 

Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

bitter taste akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Ditunjukkan pada sampel 

daun kopi bahwa semakin tinggi suhu tingkat kepahitan akan semakin 

tinggi,namun berbanding terbalik dengan daun kopi Liberika dimana 

semakin tinggi suhu tingkat kepahitan akan semakin berkurang. Dalam 

penelitian Sekarini (2011) menyatakan bahwa beberapa senyawa fenolik 

berpengaruh terhadap rasa pahit minuman dan makanan. Rasa pahit pada 

teh juga dapat disebabkan oleh beberapa komponen seperti kafein, L-

isoleusin, L-leusin, L, fenilalanin, L-tirosin, L-valin. Sebagian besar 

merupakan kelompok asam amino sedangkan kafein merupakan kelompok 

alkanoid (Scharbert dan Hoffman, 2005). 

7. Astringent 

Astringent atau sensasi kering di mulut berasal dari zat astringen 

yang menyempitkan jaringan tubuh,disebabkan adanya tanin dalam 

tanaman (daun,bunga,buah) yang belum matang (Laaksonen, 2011). 

Rossetti et al., (2009) menyatakan bahwa Astringent merupakan sensasi 

kering dalam mulut saat mengkonsumsi polifenol berbasis tanaman 

(katekin) yang ditemukan pada teh, buah – buahan seperti anggur, dan 

sayuran tertentu. Hal ini dimaksudkan sebagai timbul dan hilangnya 

pelumas karena pengendapan protein dari saliva yang melapisi dan 

melumasi rongga mulut. Hasil analisa ANOVA respon astringent terhadap 

variasi jenis daun kopi berbeda nyata dengan p-value 0,000 dan dilakukan 

uji lanjut fisher. Hasil analisa fisher dapat dilihat pada Tabel 3.9 

 Tabel 3.9 Uji fisher pada atribut astringent 

Jenis Daun Kopi Mean 

Robusta 1,29214 b 

Liberika 2,11548 a 
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Berdasarkan tabel hasil uji lanjut, dapat disimpulkan bahwa atribut 

astringent akan semakin kuat apabila mendekati angka 5 dan semakin 

lemah apabila mendekati angka 0. Notasi yang berbeda pada tiap sampel 

menunjukkan bahwa sampel berbeda nyata. Ditunjukkan pada sampel 

daun kopi bahwa semakin tinggi suhu tingkat astringensi akan semakin 

tinggi,namun berbanding terbalik dengan daun kopi Liberika dimana 

semakin tinggi suhu tingkat astringensi akan semakin berkurang. Rasa 

astringen pada seduhan teh juga disebabkan adanya senyawa fenol 

seperti katekin dan tanin yang berkontribusi terhadap fruktuasi astringensi 

dengan cara kerja bereaksi dengan protein pada air liur atau protein pada 

reseptor rasa tertentu (Velentova, 2011). 

Selain 7 atribut yang berbeda nyata , terdapat 20 atribut sensori yang tidak 

berbeda nyata terhadap suhu penyeduhan dan variasi jenis daun kopi. Nilai p-

value dari analisa ANOVA dapat dilihat pada Table 3.10 

Tabel 3.10 Nilai p-value atribut yang tidak berbeda nyata pada suhu penyeduhan 

dan variasi jenis daun kopi robusta dan liberika 

Atribut p-value 
(Jenis Daun) 

p-value  
(Suhu Seduh) 

Green Aroma  0,686 0,835 
Floral Aroma  0,168 0,738 
Nutty Aroma  0,492 0,374 
Sweet Aroma  0,977 0,924 
Fire Aroma  0,782 0,331 

Spicy Aroma  0,456 0,390 
Fruity Aroma  0,580 0,907 
Marine Aroma  0,246 0,742 
Mineral Aroma  0,584 0,527 
Earth Aroma  0,522 0,402 
Wood Aroma  0,457 0,463 
Green Flavor  0,084 0,482 
Floral Flavor  0,160 0,824 
Nutty Flavor  0,838 0,881 
Spicy Flavor  0,065 0,631 
Fruity Flavor  0,077 0,857 

Marine Flavor  0,316 0,956 
Mineral Flavor  0,069 0,324 

Sour Taste  0,440 0,317 
Oily Mouthfeel 0,111 0,698 
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III.2 Optimasi Atribut Sensori Teh Daun Kopi Robusta dan Liberika 
Menggunakan Metode Penalty Analysis 
 Pada tahap evaluasi sensori RATA (Rate-All-That-Apply) , didapatkan  7 

atribut sensori yang berbeda nyata yaitu flavor sweet, flavor fire, flavor earth, flavor 

wood, taste sweet, taste bitter, mouthfeel astringent. Selanjutnya, ketujuh masing-

masing atribut sensori tersebut dioptimasi menggunakan skala just-about-right 

(JAR) yang melibatkan panelis konsumen untuk mendapatkan nilai dari JAR. 

Panelis yang dilibatkan berjumlah 110 panelis konsumen (82 perempuan, 28 laki-

laki) yang dipilih dari mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian dengan rentang 

usia 18-32 tahun yang berlatar belakang dari beragam suku, terbiasa 

mengkonsumsi teh,mengkonsumsi teh lebih dari satu kali dalam satu minggu. 

Panelis diinstruksikan untuk mengevaluasi atribut dari masing-masing sampel teh 

daun kopi robusta dan liberka menggunakan 5 skala JAR ( 1 = terlalu sedikit, 3 = 

JAR, 5 = terlalu banyak ) dan 5 skala hedonik ( 1 = sangat tidak suka , 3 = netral, 

5 = sangat suka ). Data JAR selanjutnya diolah menggunakan penalty analysis 

pada XLSTAT yang bertujuan untuk mengukur seberapa preferensi konsumen 

berkurang dikarenakan adanya atribut yang tidak berada pada titik optimal (JAR) 

sehingga mempengaruhi performansi suatu produk (Lawless dan Heymann, 

2010). 

 Pada Gambar 3.2 dan Gambar 3.7 Menampilkan sebaran nilai JAR pada 

tiap atribut sensori teh daun kopi robusta dan liberika serta bagaimana 

menggabungkannya menjadi 3 skala JAR untuk kemudian dianalisa menggunakan 

penalty analysis. Skala 1 dan 2 diakumulasikan “too little” , skala 3 diakumulasikan 

sebagai JAR sedangakan pada skala 4 dan 5 diakumulasikan menjadi “too much”. 

Pada penalty analysis terdapat mean drops yang didapatkan dari level “too much” 

dan “too little” berdasarkan selisih antara rerata tingkat kesukaan level JAR 

dikurangi level “too much” atau “too little”. Pada data tersebut menunjukkan jumlah 

poin yang hilang saat produk memiliki atribut yang “too much” atau “too little” bagi 

konsumen. Nilai dari penalti diperoleh dari selisih antar nilai rerata ( rerata tingkat 

kesukaan pada JAR – jumlah tingkat kesukaan level “terlalu banyak dan “terlalu 

sedikit”) (ASTM Internasional, 2009). 
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Gambar 3.2 Persentase Penilaian Panelis Terhadap Atribut Sensori Teh Daun Kopi 
Robusta 

Keterangan: (A) Robusta 85oC; (B) Robusta 90oC; (C) Robusta 95oC; (D) Robusta 100oC 

(1) Sangat kurang; (2) Kurang; (3) Just-About-Right/Sesuai; (4) Sedikit kuat; (5) 
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III.2.1 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 85 oC 
  Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Robusta pada suhu 85oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28oC. Untuk dapat mencapai suhu ruang dari proses setelah 

perebusan diperlukan waktu 30 menit. Hasil penalty analysis untuk sampel teh 

daun kopi Robusta suhu seduh 85oC dapat dilihat pada Tabel 3.11 

Tabel 3.11 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 85oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 61,82% 0,403 0,019   
Sweet Flavor JAR 29,09%   0,273 0,116 

 Too much 9,09% -0,606    

 Too little 53,64% 0,143 0,427   
Burn Flavor JAR 28,18%   0,162 0,358 

 Too much 18,18% 0,216    

 Too little 45,45% -0,134 0,751   
Earth Flavor JAR 29,09%   0,009 0,960 

 Too much 25,45% 0,263 0,430   

 Too little 30,00% 0,072 0,929   
Wood Flavor JAR 34,55%   0,193 0,246 

 Too much 35,45% 0,296 0,261   

 Too little 70,91% 0,600 0,002   
Sweet Taste JAR 20,00%   0,523 0,007* 

 Too much 9,09% -0,082    

 Too little 42,73% 0,281 0,098   
Bitter Taste JAR 38,18%   0,393 0,015* 

 Too much 19,09% 0,643    

 Too little 48,18% 0,247 0,125   
Astringent JAR 41,82%   0,321 0,044* 

 Too much 10,00% 0,678    
 

Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercayaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui atribut sweet taste, Bitter taste, dan 

Astringent menunjukkan hasil penalti yang signifikan dikarenakan p-value 

kurang dari 0,05. Hal ini menunjukkan bahwa sweet taste, astringent  dan bitter 

taste berpengaruh terhadap preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup 

untuk mendeteksi level mean drop (terlalu lemah/terlalu kuat) yang 

berpengaruh. Sedangkan pada atribut Burn flavor, earth flavor, wood flavor , 

sweet flavor menunjukkan hasil yang tidak signifikan karena p-value≥0,05. 

Lebih dari setengah jumlah panelis menilai atribut flavor sweet (61,82%), 

burn flavor (53,64%), dan sweet taste (70,91%) memiliki intensitas rendah. Hasil 
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penalti atribut sweet taste, bitter taste dan astringent pada intensitas “terlalu kuat” 

tidak terdeteksi dikarenakan terdapat kurang dari 20% panelis memilih pada atribut 

tersebut. Pada atribut sweet taste intensitas level ”terlalu lemah” menunjukkan 

signifikan yang berarti bahwa intensitas tersebut berpengaruh terhadap preferensi 

konsumen.  

Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang 

mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Mean Drops Teh Daun Kopi Robusta 

Suhu Seduh 85oC 

Keterangan: “terlalu sedikit” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang mutlak 

persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.3 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009).  
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III.2.2 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 90 oC 
  Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Robusta pada suhu 90 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Robusta 

suhu seduh 90 oC dapat dilihat pada tabel 3.12 

 Tabel 3.12 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 90 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value 

 
Penalties p-value 

 Too little 68,18% 0,530 0,003    
Sweet Flavor JAR 24,55%    0,463 0,008* 

 Too much 7,27% -0,171     

 Too little 49,09% -0,033 0,983    
Burn Flavor JAR 25,45%    0,051 0,770 

 Too much 25,45% 0,214 0,575    

 Too little 41,82% 0,114 0,811    
Earth Flavor JAR 28,18%    0,180 0,288 

 Too much 30,00% 0,272 0,364    

 Too little 30,00% 0,103 0,839    
Wood Flavor JAR 40,91%    0,190 0,221 

 Too much 29,09% 0,279 0,287    

 Too little 68,18% 0,675 0,000    
Sweet Taste JAR 25,45%    0,626 0,000* 

 Too much 6,36% 0,107     

 Too little 43,64% -0,277 0,250    
Bitter Taste JAR 31,82%    -0,101 0,538 

 Too much 24,55% 0,212 0,540    

 Too little 49,09% 0,222 0,185    
Astringent JAR 37,27%    0,290 0,064 

 Too much 13,64% 0,537     
 

Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui atribut sweet flavor dan sweet taste 

menunjukkan hasil penalti yang signifikan pada level “terlalu lemah” 

dikarenakan memiliki p-value kurang dari 0,05. Hal ini menunjukkan bahwa 

sweet flavor dan sweet taste pada level tersebut berpengaruh terhadap 

preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup untuk mendeteksi level mean 

drop (terlalu lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh. Sedangkan pada atribut 

Burn flavor, earth flavor, wood flavor , bitter taste , dan astringent menunjukkan 

hasil yang tidak signifikan karena p-value≥0,05. Lebih dari setengah jumlah 

panelis menilai atribut flavor sweet (68,18%) dan sweet taste (68,18%) memiliki 

intensitas rendah serta memiliki pengaruh terhadap preferensi konsumen. Hasil 
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penalti atribut sweet taste dan sweet flavor pada level “terlalu kuat” tidak terdeteksi 

hal ini dikarenakan terdapat kurang dari 20% panelis memilih pada level tersebut 

Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang 

mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean drops vs % Respon Panelis 

 

         

  

 

 

 
 

 
 
 
 

 

Gambar 3.4 Mean Drops Teh Daun Kopi Robusta 

Suhu Seduh 90oC 

  Keterangan: “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang mutlak 

persentase panelis (threshold: 20%) 

  

Berdasarkan Gambar 3.4 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009). 
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III.2.3 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 95 oC 
  Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Robusta pada suhu 95 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Robusta 

suhu seduh 95 oC dapat dilihat pada Tabel 3.13 

 

 Tabel 3.13 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 95 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 67,27% 0,400 0,019   
Sweet Flavor JAR 28,18%   0,359 0,032* 

 Too much 4,55% -0,252    

 Too little 51,82% 0,202 0,210   
Burn Flavor JAR 30,91%   0,303 0,064 

 Too much 17,27% 0,605    

 Too little 43,64% 0,229 0,341   
Earth Flavor JAR 32,73%   0,435 0,006* 

 Too much 23,64% 0,814 0,000   

 Too little 30,00% -0,150 0,637   
Wood Flavor JAR 42,73%   0,235 0,125 

 Too much 27,27% 0,659 0,001   

 Too little 68,18% 0,533 0,004   
Sweet Taste JAR 21,82%   0,481 0,008* 

 Too much 10,00% 0,121    

 Too little 44,55% -0,090 0,849   
Bitter Taste JAR 31,82%   0,160 0,327 

 Too much 23,64% 0,631 0,004   

 Too little 42,73% -0,169 0,539   
Astringent JAR 37,27%   0,081 0,609 

 Too much 20,00% 0,614 0,007   
Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa atribut sweet flavor , earth 

flavor, dan, sweet taste menunjukkan hasil penalti yang signifikan karena p-

value kurang dari 0,05 Hal ini menunjukkan bahwa atribut tersebut 

berpengaruh terhadap preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup untuk 

mendeteksi level mean drop (terlalu lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh. 

Sedangkan pada atribut Burn flavor, wood flavor , bitter taste , dan astringent 

menunjukkan hasil yang tidak signifikan karena p-value≥0,05. Hasil penalti 

atribut sweet taste  pada intensitas “terlalu lemah” , earth flavor pada intensitas 

“terlalu kuat” dan sweet flavor pada intensitas “terlalu lemah” menunjukkan hasil 
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yang signifikan,hal ini berarti bahwa pada intensitas tersebut berpengaruh 

terhadap preferensi konsumen. 

Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang 

mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%. Hal ini menunjukkan bahwa atribut rasa 

manis,earth flavor dan sweet flavor pada level “terlalu kuat” dapat mempengaruhi 

berkurangnya preferensi konsumen. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.5 Mean Drops Teh Daun Kopi Robusta 

Suhu Seduh 95oC   

Keterangan: “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang mutlak 

persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.5 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009).  
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III.2.4 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 100 oC 
Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Robusta pada suhu 100 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Robusta 

suhu seduh 100 oC dapat dilihat pada Tabel 3.14 

 

Tabel 3.14 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Robusta Suhu Seduh 100 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 66,36% 0,145 0,387   
Sweet Flavor JAR 28,18%   0,090 0,590 

 Too much 5,45% -0,581    

 Too little 53,64% 0,207 0,191   
Burn Flavor JAR 37,27%   0,251 0,105 

 Too much 9,09% 0,512    

 Too little 39,09% 0,037 0,976   
Earth Flavor JAR 33,64%   0,117 0,461 

 Too much 27,27% 0,232 0,454   

 Too little 25,45% -0,026 0,990   
Wood Flavor JAR 44,55%   0,023 0,879 

 Too much 30,00% 0,064 0,931   

 Too little 66,36% 0,177 0,320   
Sweet Taste JAR 23,64%   0,090 0,613 

 Too much 10,00% -0,486    

 Too little 37,27% 0,122 0,733   
Bitter Taste JAR 37,27%   0,368 0,017* 

 Too much 25,45% 0,728 0,000   

 Too little 45,45% 0,039 0,814   
Astringent JAR 39,09%   0,105 0,495 

 Too much 15,45% 0,301     
Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa pada atribut sweet flavor, 

burn flavor, earth flavor, wood flavor, sweet taste , dan astringent menunjukkan 

hasil yang tidak signifikan karena p-value ≥ 0,05, sedangkan pada atribut Bitter 

Taste menunjukkan hasil penalti yang signifikan. Hasil analisa penalti atribut 

bitter taste pada intensitas “terlalu kuat” memberikan pengaruh yang signifikan 

sehingga menunjukkan bahwa bitter taste merupakan atribut yang mempengaruhi 

preferensi panelis, tetapi uji ini tidak cukup untuk mendeteksi level mean drop 

(terlalu lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh. 
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Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

  

 
 

 
 
 
 
 

 

Gambar 3.6 Mean Drops Teh Daun Kopi Robusta 

Suhu Seduh 100oC 

Keterangan:   “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang mutlak 

persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.6 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009).  
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Gambar 3.7 Persentase Penilaian Panelis Terhadap Atribut Sensori Teh Daun Kopi Liberika 

Keterangan: (E) Liberika 85oC; (F) Liberika 90oC; (G) Liberika 95oC; (H) Liberika 100oC 

(1) Sangat kurang; (2) Kurang; (3) Just-About-Right/Sesuai; (4) Sedikit kuat; (5) 
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III.2.5 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 85 oC 
Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Liberika pada suhu 85 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Liberika 

suhu seduh 85 oC dapat dilihat pada Tabel 3.15 

 

Tabel 3.15 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 85 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 80,00% 0,212 0,446   
Sweet Flavor JAR 10,91%   0,187 0,494 

 Too much 9,09% -0,033    

 Too little 35,45% 0,209 0,655   
Burn Flavor JAR 19,09%   0,353 0,102 

 Too much 45,45% 0,466 0,108   

 Too little 38,18% 0,429 0,113   
Earth Flavor JAR 25,45%   0,479 0,013* 

 Too much 36,36% 0,532 0,039   

 Too little 30,91% 0,248 0,492   
Wood Flavor JAR 29,09%   0,308 0,098 

 Too much 40,00% 0,355 0,199   

 Too little 94,55% 1,567 0,000   
Sweet Taste JAR 3,64%   1,557 0,000* 

 Too much 1,82% 1,000    

 Too little 1,82% 0,833    
Bitter Taste JAR 8,18%   1,452 < 0,0001* 

 Too much 90,00% 1,465 < 0,0001   

 Too little 17,27% 0,316    
Astringent JAR 17,27%   0,573 0,010* 

 Too much 65,45% 0,640 0,002   
Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa atribut earth flavor  dan 

astringent pada intensitas “terlalu kuat” dengan nilai persentase 36,36% dan 

65,45% menunjukkan hasil penalti yang signifikan karena p-value kurang dari 

0,05. Hal ini menunjukkan bahwa atribut tersebut berpengaruh terhadap 

preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup untuk mendeteksi level mean 

drop (terlalu lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh. Hasil penalti atribut rasa 

pahit dan astringent menunjukkan bahwa mean drop pada level “terlalu lemah” , 

serta atribut sweet taste pada level “terlalu kuat” tidak dapat terdeteksi karena 

kurang dari 20% panelis memberikan penilaian pada level tersebut.  
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Pada atribut sweet taste intesitas “terlalu lemah” menunjukkan hasil yang 

signifikan,yang berarti intensitas tersebut berpengaruh terhadap preferensi 

konsumen.Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa 

ambang mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas 

atribut untuk mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat 

ideal pada metode analisa penalti adalah 20%. Hal ini menunjukkan bahwa atribut 

rasa manis, dan rasa pahit pada level “terlalu lemah” dapat mempengaruhi 

berkurangnya preferensi konsumen. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Mean Drops Teh Daun Kopi Liberika 

Suhu Seduh 85oC 

  Keterangan: “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang mutlak 

persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.8 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009). 
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III.2.6 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 90 oC 
Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Liberika pada suhu 90 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Liberika 

suhu seduh 90 oC dapat dilihat pada Tabel 3.16 

 

Tabel 3.16 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 90 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 77,27% 0,262 0,269   
Sweet Flavor JAR 14,55%   0,207 0,383 

 Too much 8,18% -0,306    

 Too little 33,64% 0,669 0,006   
Burn Flavor JAR 23,64%   0,711 0,000* 

 Too much 42,73% 0,743 0,001   

 Too little 30,00% 0,428 0,155   
Earth Flavor JAR 21,82%   0,493 0,014* 

 Too much 48,18% 0,534 0,034   

 Too little 20,00% -0,236 0,619   
Wood Flavor JAR 24,55%   -0,047 0,808 

 Too much 55,45% 0,021 0,994   

 Too little 94,55% 1,519 0,000   
Sweet Taste JAR 3,64%   1,481 0,001* 

 Too much 1,82% -0,500    

 Too little 0,91% 2,429    
Bitter Taste JAR 6,36%   1,448 < 0,0001* 

 Too much 92,73% 1,438 < 0,0001   

 Too little 17,27% 0,376    
Astringent JAR 12,73%   0,408 0,104 

 Too much 70,00% 0,416 0,096     

Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa atribut burn flavor, earth 

flavor, bitter taste dan sweet taste menunjukkan hasil penalti yang signifikan 

Sedangkan pada atribut sweet flavor, wood flavor, dan astringent 

menunjukkan hasil yang tidak signifikan dikarenakan p-value <0,05. Hasil penalti 

atribut burn flavor menunjukkan signifikan pada intensitas “terlalu kuat” dan “terlalu 

lemah” dengan nilai 42,73% dan 33,64%, serta pada earth flavor menunjukkan 

signifikan pada intensitas “terlalu kuat” dengan nilai 48,18%. Hal ini menunjukkan 

bahwa atribut tersebut berpengaruh terhadap preferensi konsumen,tetapi uji 

ini tidak cukup untuk mendeteksi level mean drop (terlalu lemah/terlalu kuat) 

yang berpengaruh.  Pada atribut sweet taste intensitas “terlalu lemah” dan bitter 
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taste intensitas “terlalu kuat” menunjukkan hasil yang signifikan yang berarti 

berpengaruh terhadap preferensi konsumen.  

Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang 

mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Mean Drops Teh Daun Kopi Liberika 

Suhu Seduh 90oC 

  “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai dengan 

warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan warna 

merah ; garis putus-putus menunjukkan ambang 

mutlak persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.9 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009).  
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III.2.7 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 95 oC 
 Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction 

(perebusan) pada teh daun kopi Liberika pada suhu 95 oC selama 5 menit. Pada 

pengujian menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang 

untuk menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Liberika 

suhu seduh 95 oC dapat dilihat pada Tabel 3.17 

Tabel 3.17 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 95 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 80,00% 0,540 0,041   
Sweet Flavor JAR 14,55%   0,509 0,051 

 Too much 5,45% 0,063    

 Too little 42,73% 0,214 0,632   
Burn Flavor JAR 23,64%   0,337 0,121 

 Too much 33,64% 0,493 0,115   

 Too little 30,00% 0,465 0,144   
Earth Flavor JAR 24,55%   0,568 0,008* 

 Too much 45,45% 0,636 0,016   

 Too little 18,18% 0,583    
Wood Flavor JAR 27,27%   0,283 0,173 

 Too much 54,55% 0,183 0,421   

 Too little 93,64% 1,771 < 0,0001   
Sweet Taste JAR 4,55%   1,752 < 0,0001* 

 Too much 1,82% 0,800    

 Too little 0,91% 1,667    
Bitter Taste JAR 5,45%   1,628 < 0,0001* 

 Too much 93,64% 1,628 < 0,0001   

 Too little 16,36% 0,085    
Astringent JAR 17,27%   0,419 0,087 

 Too much 66,36% 0,501 0,033   
Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa atribut burn flavor, earth 

flavor, bitter taste dan sweet taste menunjukkan hasil penalti yang signifikan 

Sedangkan pada atribut sweet flavor, wood flavor, dan astringent 

menunjukkan hasil yang tidak signifikan dikarenakan p-value <0,05. Hasil penalti 

atribut burn flavor pada intensitas ”terlalu kuat” dan “terlalu lemah” menunjukkan 

hasil yang signifikan, hal ini berarti bahwa intensitas tersebut berpengaruh 

terhadap preferensi konsumen. Pada atribut earth flavor  dan bitter taste intensitas 

“terlalu kuat”, serta atribut sweet taste intensitas “terlalu lemah” menunjukkan 

signifikan, hal ini menunjukkan bahwa atribut pada intensitas tersebut 

mempengaruhi terhadap preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup untuk 
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mendeteksi level mean drops (terlalu banyak/terlalu sedikit) yang mempengaruhi 

preferensi konsumen (Iserlyska et al., 2017).  

Xiong dan Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang 

mutlak batas minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%. Pada penalty analysis digunakan ambang 

mutlak (threshold) 20% yang menunjukkan batas minimal persentase 

konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk mendeskripsikan karakteristik 

produk berada pada tingkat ideal (Xiong dan Meullenet, 2006; Plaehn, 2012). 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.10 Mean Drops Teh Daun Kopi Liberika 

Suhu Seduh 95oC 

  Keterangan :“terlalu kuat” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan 

warna merah ; garis putus-putus menunjukkan 

ambang mutlak persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.10 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009). 
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III.2.8 Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 100 oC 
Teknik Penyeduhan dilakukan dengan metode decoction (perebusan) pada 

teh daun kopi Liberika pada suhu 95 oC selama 5 menit. Pada pengujian 

menggunakan skala JAR , sampel disajikan dalam keadaan suhu ruang untuk 

menghindari bias antar sampel. Suhu ruang pada saat dilakukan pengujian 

berkisar 25 – 28 oC. Hasil penalty analysis untuk sampel teh daun kopi Liberika 

suhu seduh 100 oC dapat dilihat pada Tabel 3.18 

Tabel 3.18 Hasil Penalty Analysis Teh Daun Kopi Liberika Suhu Seduh 100 oC 

Variable Level % 
Mean 
drops p-value Penalties p-value 

 Too little 82,73% 0,878 0,001   
Sweet Flavor JAR 10,00%   0,869 0,001* 

 Too much 7,27% 0,761    

 Too little 33,64% 0,496 0,059   
Burn Flavor JAR 22,73%   0,551 0,004* 

 Too much 43,64% 0,593 0,013   

 Too little 34,55% 0,323 0,313   
Earth Flavor JAR 20,91%   0,459 0,021* 

 Too much 44,55% 0,564 0,023   

 Too little 32,73% 0,160 0,744   
Wood Flavor JAR 23,64%   0,291 0,130 

 Too much 43,64% 0,389 0,148   

 Too little 98,18% 2,167    
Sweet Taste JAR 0,91%   2,165 0,011* 

 Too much 0,91% 2,000    

 Too little 1,82% 2,750    
Bitter Taste JAR 3,64%   1,967 < 0,0001* 

 Too much 94,55% 1,952 < 0,0001   

 Too little 14,55% 1,222    
Astringent JAR 10,00%   1,172 < 0,0001* 

 Too much 75,45% 1,162 < 0,0001   
Keterangan: Threshold: 20%; tanda bintang (*) menunjukkan signifikan dengan selang 

kepercyaan =0,05; “Too little” =terlalu lemah; ”Too much”= terlalu kuat 

 

Berdasarkan tabel di atas, diketahui bahwa seluruh atribut 

menunjukkan hasil yang signifikan kecuali wood flavor karena p-value kurang 

dari 0,05. Hal ini menunjukkan bahwa atribut yang signifikan berpengaruh 

terhadap preferensi konsumen, tetapi uji ini tidak cukup untuk mendeteksi level 

mean drop (terlalu lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh.  

Hasil analisa penalti atribut sweet flavor pada level “terlalu lemah” , burn 

flavor ,earth flavor, bitter taste, astringent pada intensitas “terlalu kuat” menujukkan 

hasil yang signifikan, hal ini berarti bahwa pada intensitas tersebut berpengaruh 

terhadap preferensi konsumen. Pada atribut sweet flavor dan sweet taste  

intensitas “terlalu kuat”, serta pada atribut sweet taste dan bitter taste tidak 



 
 

33  

terdeteksi dikarenakan kurang dari 20% panelis memberikan intensitas tersebut. 

Tetapi uji ini tidak cukup untuk mendeteksi level mean drop (terlalu 

lemah/terlalu kuat) yang berpengaruh. Iserlyska et al. (2017); Xiong dan 

Meullenet (2006); Plaehn (2012) menjelaskan bahwa ambang mutlak batas 

minimal persentase konsumen dalam menilai intensitas atribut untuk 

mendeskripsikan karakteristik produk yang diuji berada pada tingkat ideal pada 

metode analisa penalti adalah 20%.  

 

Mean Drops vs % Respon Panelis 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

Gambar 3.11 Mean Drops Teh Daun Kopi Liberika 

Suhu Seduh 100oC 

  Keterangan : “terlalu lemah” pada skala JAR ditandai 

dengan warna biru, “terlalu kuat” ditandai dengan 

warna merah ; garis putus-putus menunjukkan 

ambang mutlak persentase panelis (threshold: 20%) 

 

Berdasarkan Gambar 3.11 Menunjukkan plot antara mean drops dengan 

persentase panelis yang memberikan respon terhadap atribut sensori. plot 

tersebut dibagi menjadi 4 bagian menggunakan garis vertikal yang menunjukkan 

20% dari jumlah panelis dan garis horizontal menandai nilai 0 untuk mean drops. 

Kuadran kanan atas menunjukkan respon yang diberikan panelis lebih dari 20% 

dan nilai mean drops lebih dari 0, yaitu kuadran yang berisi atribut-atribut sensori 

yang perlu dipertimbangkan dalam evaluasi produk untuk meningkatkan preferensi 

konsumen. Semakin tinggi nilai mean drops suatu atribut maka semakin penting 

atribut tersebut. Kuadran ini disebut juga dengan critical corner. (ASTM 

International, 2009). 
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III.3 Analisa Kimia 

 III.3.1 Analisa Total Fenol 
  Fenol merupakan faktor utama yang berpengaruh terhadap 

karakteristik sensori teh daun kopi serta berkaitan dengan efek kesehatan suatu 

produk pangan karena merupakan antioksidan kuat dalam menangkal radikal 

bebas (Lin dan Liang, 2000). Total fenol dianalisa menggunakan metode 

spektrofotometri folin-ciocalteu. Hasil analisa kadar total fenol pada seduhan teh 

daun kopi robusta dan liberika dapat dilihat pada Tabel 3.19  

Tabel 3.19 Hasil Analisa Kadar Total Fenol 

Jenis Daun Suhu Penyeduhan Kadar Total Fenol (mg GAE/100 
ml) 

Robusta 85 oC 23,9  2,51c 

Robusta 90 oC 28,1  4,12bc 

Robusta 95 oC 35,3  4,46b 

Robusta 100 oC 38,7  0,27a 

Liberika 85 oC 14,6  0,31c 

Liberika 90 oC 16,9  1,20bc 

Liberika 95 oC 22,7  3,05b 

Liberika 100 oC 42,0  0,79a 

Keterangan: Hasil analisa merupakan rerata dari 2 kali ulangan  standar deviasi ; angka-angka yang  

diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji lanjut 

Fisher pada taraf signifikansi 5% 

 

 Berdasarkan hasil uji kimia fenol, diperoleh kadar fenol tertinggi pada 

seduhan suhu 100 oC daun kopi Liberika 42 mg GAE/100 ml diikuti oleh daun 

kopi Robusta dengan total fenol senilai 38,7 mg GAE/100 ml. Sedangkan, total 

fenol terendah pada suhu 85 oC daun kopi Liberika 14,6 mg GAE/100 ml.  

Menurut Escribano dan Santos (2002) semakin tinggi suhu penyeduhan maka 

makin tinggi total fenol yang terekstrak. Suhu tinggi pelarut dapat 

meningkatkan efisiensi dari proses ekstraksi karena panas dapat 

meningkatkan permeabilitas dinding sel, meningkatkan kelarutan dan difusi 

dari senyawa yang diekstrak dan mengurangi viskositas pelarut, namun suhu 

yang terlalu tinggi dapat mendegradasi senyawa polifenol. Dalam penelitian 

Nindyasari (2012) tentang suhu dan waktu penyeduhan pada teh hijau, 

ditentukan kadar fenol tertinggi pada suhu 100 oC dengan waktu seduh 5 menit 

senilai 43,03 mg GAE/100 namun waktu ekstraksi yang lama akan 

menyebabkan penurunan kadar fenol yaitu pada waktu 10 menit dengan kadar 

fenol 41,7 mg GAE/100. Jika waktu penyeduhan melebihi waktu 5 menit akan 

menghasilkan warna seduhan yang sangat gelap, serta menimbulkan rasa dan 

aroma yang pahit. Sekarini (2011) menyatakan bahwa senyawa fenolik akan 
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berpengaruh terhadap timbulnya rasa pahit minuman dan makanan. Berikut 

hasil korelasi antara kadar total fenol dan atribut Bitter taste pada teh daun 

kopi Robusta dapat dilihat pada Gambar 3.12  dan korelasi dengan teh daun 

kopi liberika dapat dilihat pada Gambar 3.13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.12 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Total Fenol 

dan Intensitas Atribut Bitter Taste Teh Daun Kopi Robusta  

 

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right (JAR) intensitas atribut Bitter Taste yang tinggi pada daun kopi Robusta 

terdapat pada seduhan 100 oC dan rendah pada suhu 85 oC. Hasil analisa 

korelasi menggunakan Pearson Correlation Coefficient pada teh daun kopi 

robusta dengan kadar total fenol dan intesitas atribut bitter taste, didapati nilai 

(Pearson Correlation = 0,802; p-value: 0,017) yang berarti bahwa korelasi 

antara kadar total fenol dengan intensitas rasa pahit berbanding lurus yaitu 

semakin tinggi kadar fenol makal semakin tinggi intensitas rasa pahit. Pada hal 

ini selaras dengan perhitungan kadar total fenol terhadap masing-masing 

sampel yang berarti bahwa semakin tinggi suhu semakin tinggi suhu 

penyeduhan maka makin tinggi total fenol yang terekstrak (Escribano dan 

Santos, 2002) dan semakin tinggi kadar fenol akan menimbulkan rasa pahit 

yang tinggi (Sekarini, 2011).  
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Pada penelitian Fibrianti (2017) mendapatkan hasil penelitian terhadap 

uji ambang batas rasa pahit menggunakan larutan kafein dengan nilai BET 

minimal pada konsentrasi larutan 0,01067 % (g/L)  , sedangkan pada sampel 

teh daun kopi robusta didapatkan konsentrasi larutan terendah pada 0,239% 

(g/L) sehingga rasa pahit sudah dapat terdeteksi dan cenderung tinggi dari nilai 

ambang batas rasa pahit.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.13 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Total Fenol 

dan Intensitas Atribut Bitter Taste Teh Daun Kopi Liberika  

 

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right (JAR) intensitas atribut Bitter Taste yang tinggi pada daun kopi Liberika 

terdapat pada seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson 

Correlation Coefficient pada teh daun kopi robusta dengan kadar total fenol 

dan intesitas atribut bitter taste, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,858; p-

value: 0,006) yang berarti bahwa korelasi antara kadar total fenol dengan 

intensitas rasa pahit berbanding lurus yaitu semakin tinggi kadar fenol makal 

semakin tinggi intensitas rasa pahit. Pada hal ini selaras dengan perhitungan 

kadar total fenol terhadap masing-masing sampel yang berarti bahwa semakin 

tinggi suhu semakin tinggi suhu penyeduhan maka makin tinggi total fenol yang 

terekstrak (Escribano dan Santos, 2002) dan semakin tinggi kadar fenol akan 

menimbulkan rasa pahit yang tinggi (Sekarini, 2011).  
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Pada penelitian Fibrianti (2017) mendapatkan hasil penelitian terhadap 

uji ambang batas rasa pahit menggunakan larutan kafein dengan nilai BET 

minimal pada konsentrasi larutan 0,01067 % (g/L)  , sedangkan pada sampel 

teh daun kopi liberika didapatkan konsentrasi larutan terendah pada 0,146% 

(g/L) sehingga rasa pahit sudah dapat terdeteksi dan cenderung tinggi dari nilai 

ambang batas rasa pahit.  

 Kandungan Fenol pada suatu produk pangan juga dapat menimbulkan 

mouthfeel astringent yaitu sensari kering pada daerah tertentu di rongga mulut 

atau lidah (Rossetti et al., 2009). Berikut hasil korelasi antara kadar total fenol 

dengan atribut astringent pada teh daun kopi robusta dapat dilihat pada 

Gambar 3.14 dan korelasi antara kadar total fenol dengan atribut astringent 

pada teh daun kopi liberika dapat dilihat pada Gambar 3.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.14 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Total Fenol dan 

Intensitas Atribut Astringent Teh Daun Kopi Robusta  

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut astringent yang tinggi pada daun kopi Robusta terdapat 

pada seduhan 95 oC dan rendah pada suhu 100 oC. Hasil analisa korelasi 

menggunakan Pearson Correlation Coefficient pada teh daun kopi robusta 

dengan kadar total fenol dan intesitas atribut astringent, didapati nilai (Pearson 

Correlation = 0,739; p-value: 0,036) yang berarti bahwa korelasi antara kadar 

total fenol dengan intensitas astringent berbanding lurus yaitu semakin tinggi 

kadar fenol maka semakin tinggi intensitas astringensi. Dapat disimpulkan 

bahwa pada teh daun kopi robusta hal ini selaras dengan perhitungan kadar 

total fenol terhadap masing-masing sampel yang berarti bahwa semakin tinggi 
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suhu penyeduhan maka makin tinggi total fenol yang terekstrak (Escribano dan 

Santos, 2002).  

Namun sensasi astringen pada seduhan teh juga disebabkan adanya total 

asam, senyawa fenol seperti katekin dan tanin yang berkontribusi terhadap 

fluktuasi astringensi dengan cara kerja bereaksi dengan protein pada air liur atau 

protein pada reseptor rasa tertentu sehingga timbul rasa kering atau sepat serta 

dapat meningkat seiring tingginya suhu ekstraksi (Velentova, 2011). Pada 

penelitian Tedja (2019) mendapatkan hasil kadar tanin pada seduhan teh daun 

kopi robusta suhu 89 oC dengan nilai 225,76 µg/g, suhu seduh 95 oC dengan 

nilai 314,85 µg/g dan turun pada saat suhu 100 oC dengan nilai 254,33 µg/g. 

Hal ini berarti bahwa tanin terdegradasi oleh suhu tinggi. Fibrianti (2017) dalam 

penelitiannya mendapatkan hasil penelitian terhadap uji ambang batas rasa 

asam menggunakan larutan asam sitrat dengan nilai BET minimal pada 

konsentrasi larutan 0,00883 % (g/L) dan pada penelitian Kristiningrum (2014) 

tentang penetapan kadar asam terhadap daun kopi robusta mendapatkan nilai 

2,55% (g/L) yang berarti bahwa daun kopi robusta memiliki total asam yang 

cenderung tinggi.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.15 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Total Fenol dan 

Intensitas Atribut Astringent Teh Daun Kopi Liberika 
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Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut astringent yang tinggi pada daun kopi Robusta terdapat 

pada seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson 

Correlation Coefficient pada teh daun kopi liberika dengan kadar total fenol 

dan intesitas atribut astringent, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,973;      

p-value: 0,000) Dapat disimpulkan bahwa pada teh daun kopi liberika hal ini 

selaras dengan perhitungan kadar total fenol terhadap masing-masing sampel 

yang berarti bahwa semakin tinggi suhu penyeduhan maka makin tinggi total 

fenol yang terekstrak (Escribano dan Santos, 2002).  

Namun sensasi astringen pada seduhan teh juga disebabkan adanya total 

asam, senyawa fenol seperti katekin dan tanin yang berkontribusi terhadap 

fruktuasi astringensi dengan cara kerja bereaksi dengan protein pada air liur atau 

protein pada reseptor rasa tertentu sehingga timbul rasa kering atau sepat serta 

dapat meningkat seiring tingginya suhu ekstraksi (Velentova, 2011). Pada 

penelitian Tedja (2019) mendapatkan hasil kadar tanin pada seduhan teh daun 

kopi liberika suhu 89 oC dengan nilai 376,67 µg/g, suhu seduh 95 oC dengan 

nilai 399,01 µg/g dan turun pada saat suhu 100 oC dengan nilai 320,57 µg/g. 

Hal ini berarti bahwa tanin terdegradasi oleh suhu tinggi. Namun pada hal 

sampel kali ini, membuktikan kadar astringent pada suhu 100 oC tinggi yang 

dimungkinkan oleh kadar fenol yang juga tinggi pada suhu tersebut. Fibrianti 

(2017) dalam penelitiannya mendapatkan hasil penelitian terhadap uji ambang 

batas rasa asam menggunakan larutan asam sitrat dengan nilai BET minimal 

pada konsentrasi larutan 0,00883 % (g/L) dan pada penelitian Muliadi (2019) 

tentang penetapan kadar asam terhadap daun kopi robusta mendapatkan nilai 

4,5% (g/L) yang berarti bahwa kadar total asam cenderung lebih tinggi dari 

daun kopi robusta.  
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 III.3.2 Analisa Kadar Kafein 
 Kafein merupakan senyawa turunan alkaloid xanthin termetilasi yang 

diidentifikasi sebagai 1,3,7-trimethylxanthine dan secara terdapat di dalam 

makanan (Heckman et al., 2010). Kafein pada daun kopi berkisar antara 0,29-

0,5% yang lebih rendah dari kandungan kafein biji kopi yaitu 1,6-2,4% dan juga 

lebih rendah dari kandungan kafein pada teh yaitu 2-3% (Khotimah, 2014). 

Kafein dapat mempengaruhi karakteristik teh seperti rasa terhadap keasaman, 

astringensi, dan kepahitan (Farah dan Donangelo, 2006). Kadar kafein dianalisa 

menggunakan metode spektrofotometri. Hasil analisa kadar kafein pada seduhan 

teh daun kopi robusta dan liberika dapat dilihat pada Tabel 3.20 

 

Tabel 3.20 Hasil Analisa Kadar Kafein 

Jenis Daun Suhu Penyeduhan % Kafein 

Robusta 85 oC 0,109  0,005d 

Robusta 90 oC 0,140  0,009c 

Robusta 95 oC 0,166  0,006b 

Robusta 100 oC 0,194  0,011a 

Liberika 85 oC 0,167  0,006d 

Liberika 90 oC 0,204  0,008c 

Liberika 95 oC 0,240  0,005b 

Liberika 100 oC 0,264  0,010a 

Keterangan: Hasil analisa merupakan rerata dari 2 kali ulangan  standar deviasi ; angka-angka yang  

diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji lanjut 

Fisher pada taraf signifikansi 5% 

 

 Berdasarkan hasil uji kimia kafein, diperoleh kadar kafein tertinggi pada 

seduhan suhu 100 oC daun kopi Liberika 0,264% begitu juga pada daun kopi 

Robusta diperoleh kadar kafein tertinggi pada seduhan suhu 100 oC senilai 

0,194%. Sedangkan, kafein terendah pada suhu 85 oC daun kopi Robusta 

senilai 0,109% hal tersebut juga terjadi pada daun kopi Liberika yang 

mendapatkan kadar kafein rendah pada suhu 85 oC senilai 0,167%. Proses 

kelarutan kafein diawali oleh pemecahan senyawa ikatan kompleks kafein 

akibat perlakuan panas, dengan semakin tinggi suhu pelarut makan proses 

pemecahan akan berlangsung lebih cepat. Senyawa kafein menjadi bebas 

dengan ukuran yang lebih kecil, mudah bergerak , mudah berdifusi melalui 

dinding sel, dan ikut terlarut dalam pelarut (Groisser, 2013). Kerusakan kafein 

juga dapat disebabkan oleh beberapa faktor, diantaranya adalah suhu tinggi 

(lebih dari 100 oC) .  
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Putri dan Ulfin (2015) dalam penelitiannya tentang pengaruh suhu dan 

waktu ekstraksi terhadap kadar kafein teh hitam didapatkan kadar kafein 

tertinggi pada suhu 100 oC waktu seduh 5 menit senilai 0,31 % sedangkan 

pada suhu rendah 70 oC waktu seduh 5 menit diperoleh kadar kafein senilai 

0,29%. Farah dan Donangelo (2006) menyatakan bahwa kadar kafein 

berpengaruh terhadap timbulnya rasa pahit dan atringensi dikarenakan kafein 

yang juga merupakan senyawa fenolik. Berikut hasil korelasi antara kadar 

kafein dan atribut bitter taste pada teh daun kopi robusta dapat dilihat pada 

Gambar 3.16 dan korelasi antara kadar kafein dengan atribut bitter taste pada 

teh daun kopi liberika dapat dilihat pada Gambar 3.17 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.16 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Kafein dan 

Intensitas Atribut Bitter Taste Teh Daun Kopi Robusta  

 

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut Bitter Taste yang tinggi pada daun kopi Robusta terdapat 

pada seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson Correlation 

Coefficient pada teh daun kopi robusta dengan kadar kafein dan intesitas 

atribut bitter taste, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,895; p-value: 0,003) 

yang berarti bahwa korelasi antara kadar kafein dengan intensitas bitter taste 

berbanding lurus yaitu semakin tinggi kafein maka semakin tinggi intensitas 

pahit. Pada sampel daun kopi robusta selaras dengan perhitungan kadar 

kafein terhadap masing-masing sampel yang berarti bahwa semakin tinggi 

suhu pelarut makan proses pemecahan akan berlangsung lebih cepat. 

Senyawa kafein menjadi bebas dengan ukuran yang lebih kecil, mudah 

bergerak , mudah berdifusi melalui dinding sel, dan ikut terlarut dalam pelarut 
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(Groisser, 2013) serta Kafein dapat mempengaruhi karakteristik teh seperti 

rasa terhadap keasaman, astringensi, dan kepahitan (Farah dan Donangelo, 

2006) sehingga semakin tinggi kafein semakin tinggi intensitas Bitter Taste.  

Pada penelitian Fibrianti (2017) mendapatkan hasil penelitian terhadap 

uji ambang batas rasa pahit menggunakan larutan kafein dengan nilai BET 

minimal pada konsentrasi larutan 0,01067 % (g/L), artinya bahwa pada sampel 

teh daun kopi robusta didapatkan konsentrasi larutan terendah pada 0,109% 

(g/L) sehingga rasa pahit sudah dapat terdeteksi dan cenderung tinggi dari nilai 

ambang batas rasa pahit.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.17 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Kafein dan 

Intensitas Atribut Bitter Taste Teh Daun Kopi Liberika  

 

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut Bitter Taste yang tinggi pada daun kopi Robusta terdapat 

pada seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson Correlation 

Coefficient pada teh daun kopi liberika dengan kadar kafein dan intesitas 

atribut bitter taste, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,892; p-value: 0,003) 

yang berarti bahwa korelasi antara kadar kafein dengan intensitas bitter taste 

berbanding lurus yaitu semakin tinggi kafein maka semakin tinggi intensitas 

pahit. Pada sampel daun kopi liberika selaras dengan perhitungan kadar kafein 

terhadap masing-masing sampel yang berarti bahwa semakin tinggi suhu 

pelarut makan proses pemecahan akan berlangsung lebih cepat. Senyawa 
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kafein menjadi bebas dengan ukuran yang lebih kecil, mudah bergerak , 

mudah berdifusi melalui dinding sel, dan ikut terlarut dalam pelarut (Groisser, 

2013) serta kafein dapat mempengaruhi karakteristik teh seperti rasa terhadap 

keasaman, astringensi, dan kepahitan (Farah dan Donangelo, 2006) sehingga 

semakin tinggi kafein semakin tinggi intensitas Bitter Taste. 

 Pada penelitian Fibrianti (2017) mendapatkan hasil penelitian terhadap 

uji ambang batas rasa pahit menggunakan larutan kafein dengan nilai BET 

minimal pada konsentrasi larutan 0,01067 % (g/L)  , artinya bahwa pada 

sampel teh daun kopi liberika didapatkan konsentrasi larutan terendah pada 

0,167% (g/L) sehingga rasa pahit sudah dapat terdeteksi dan cenderung tinggi 

dari nilai ambang batas rasa pahit.  

 Kandungan Kafein pada suatu produk pangan juga dapat 

menimbulkan mouthfeel astringent yaitu sensasi kering pada daerah tertentu 

di rongga mulut atau lidah (Rossetti et al., 2009). Berikut hasil korelasi antara 

kadar kafein dengan atribut astringent  dapat dilihat pada Gambar 3.18 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.18 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Kafein dan 

Intensitas Atribut Astringent Teh Daun Kopi Robusta  

Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut astringent yang tinggi pada daun kopi Robusta terdapat 

pada seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson Correlation 

Coefficient pada teh daun kopi robusta dengan kadar kafein dan intesitas 

atribut astringent, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,698; p-value: 0,044) 

yang berarti bahwa korelasi antara kadar kafein dengan intensitas astringent 

berbanding lurus yaitu semakin tinggi kafein maka semakin tinggi intensitas 

pahit. Dapat disimpulkan bahwa pada teh daun kopi robusta hal ini selaras 
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dengan perhitungan kadar kafein terhadap masing-masing sampel yang 

berarti bahwa semakin tinggi suhu pelarut makan proses pemecahan akan 

berlangsung lebih cepat. Senyawa kafein menjadi bebas dengan ukuran yang 

lebih kecil, mudah bergerak , mudah berdifusi melalui dinding sel, dan ikut 

terlarut dalam pelarut (Groisser, 2013). Serta Kafein dapat mempengaruhi 

karakteristik teh seperti rasa terhadap keasaman, astringensi, dan kepahitan 

(Farah dan Donangelo, 2006) sehingga semakin tinggi kafein semakin tinggi 

intensitas Astringent.  

Namun sensasi astringen pada seduhan teh juga disebabkan adanya total 

asam, senyawa fenol seperti katekin dan tanin yang berkontribusi terhadap 

fruktuasi astringensi dengan cara kerja bereaksi dengan protein pada air liur atau 

protein pada reseptor rasa tertentu sehingga timbul rasa kering atau sepat serta 

dapat meningkat seiring tingginya suhu ekstraksi (Velentova, 2011). Pada 

penelitian Tedja (2019) mendapatkan hasil kadar tanin pada seduhan teh daun 

kopi robusta suhu 89 oC dengan nilai 225,76 µg/g, suhu seduh 95 oC dengan 

nilai 314,85 µg/g dan turun pada saat suhu 100 oC dengan nilai 254,33 µg/g.  

Hal ini berarti bahwa tanin terdegradasi oleh suhu tinggi. Fibrianti (2017) dalam 

penelitiannya mendapatkan hasil penelitian terhadap uji ambang batas rasa 

asam menggunakan larutan asam sitrat dengan nilai BET minimal pada 

konsentrasi larutan 0,00883 % (g/L) dan pada penelitian Kristiningrum (2014) 

tentang penetapan kadar asam terhadap daun kopi robusta mendapatkan nilai 

2,55% (g/L) yang berarti bahwa daun kopi robusta memiliki total asam yang 

cenderung tinggi.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.19 Grafik Pengaruh Suhu Seduh Terhadap Kadar Kafein dan 

Intensitas Atribut Astringent Teh Daun Kopi Liberika 
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Berdasarkan hasil pengujian sensoris menggunakan metode Just-About-

Right intensitas atribut astringent yang tinggi pada daun kopi liberika terdapat pada 

seduhan 100 oC. Hasil analisa korelasi menggunakan Pearson Correlation 

Coefficient pada teh daun kopi liberika dengan kadar kafein dan intesitas 

atribut astringent, didapati nilai (Pearson Correlation = 0,806; p-value: 0,016). 

Dapat disimpulkan bahwa pada teh daun kopi liberika hal ini selaras dengan 

perhitungan kadar kafein terhadap masing-masing sampel yang berarti bahwa 

semakin tinggi suhu pelarut makan proses pemecahan akan berlangsung lebih 

cepat. Senyawa kafein menjadi bebas dengan ukuran yang lebih kecil, mudah 

bergerak , mudah berdifusi melalui dinding sel, dan ikut terlarut dalam pelarut 

(Groisser, 2013). serta Kafein dapat mempengaruhi karakteristik teh seperti 

rasa terhadap keasaman, astringensi, dan kepahitan (Farah dan Donangelo, 

2006) sehingga semakin tinggi kafein semakin tinggi intensitas Astringent.  

Namun sensasi astringen pada seduhan teh juga disebabkan adanya total 

asam, senyawa fenol seperti katekin dan tanin yang berkontribusi terhadap 

fruktuasi astringensi dengan cara kerja bereaksi dengan protein pada air liur atau 

protein pada reseptor rasa tertentu sehingga timbul rasa kering atau sepat serta 

dapat meningkat seiring tingginya suhu ekstraksi (Velentova, 2011). Pada 

penelitian Tedja (2019) mendapatkan hasil kadar tanin pada seduhan teh daun 

kopi liberika suhu 89 oC dengan nilai 376,67 µg/g, suhu seduh 95 oC dengan 

nilai 399,01 µg/g dan turun pada saat suhu 100 oC dengan nilai 320,57 µg/g. 

Hal ini berarti bahwa tanin terdegradasi oleh suhu tinggi. Namun pada hal 

sampel kali ini, membuktikan kadar astringent pada suhu 100 oC tinggi yang 

dimungkinkan oleh kadar fenol yang juga tinggi pada suhu tersebut. Pada 

penelitian Fibrianti (2017) mendapatkan hasil penelitian terhadap uji ambang 

batas rasa asam menggunakan larutan asam sitrat dengan nilai BET minimal 

pada konsentrasi larutan 0,00883 % (g/L) dan pada penelitian Muliadi (2019) 

tentang penetapan kadar asam terhadap daun kopi robusta mendapatkan nilai 

4,5% (g/L) yang berarti bahwa kadar total asam cenderung lebih tinggi dari 

daun kopi robusta.  
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BAB IV. KESIMPULAN 
 

IV.1. Kesimpulan 
Penggunaan komersial tanaman kopi hanya berfokus pada pengolahan biji 

kopi sebagai minuman atau sebagai bahan tambahan makanan, tetapi daun kopi 

sangat jarang dikonsumsi dan hanya sebagai limbah dari tanaman kopi.  Penelitian 

sebelumnya telah dilakukan untuk memanfaatkan daun kopi sebagai seduhan teh 

dengan interaksi suhu pembuatan 90 oC menghasilkan aroma dan rasa yang 

menyerupai kopi dengan warna air seduhan yang lebih pekat daripada air teh. 

Penelitian tentang profil sensori masih diperlukan untuk pengembangan sensoris 

teh daun kopi dan untuk mengetahui preferensi konsumen untuk teh daun kopi 

Robusta dan Liberika.  

Berdasarkan hasil penalty analysis yang terdiri dari pengukuran skala JAR 

terhadapt intensitas atribut dan daya preferensi konsumen diperoleh hasil bahwa 

teh daun kopi Robusta yang diproses dengan rebusan pada suhu 100 oC 

menghasilkan atribut sensoris optimal untuk sweet flavor, burn flavor, earth flavor, 

wood flavor, sweet taste, dan astringent. Pada teh daun kopi Liberika suhu 

penyeduhan 85 oC menghasilkan atribut sensoris optimal untuk sweet flavor, burn 

flavor, wood flavor, dan astringent. Suhu penyeduhan yang menghasilkan sifat 

fungsional tertinggi diperoleh dari suhu penyeduhan 100 oC pada sampel teh 

daun kopi Robusta, dimana kadar total fenol senilai 38, 7 mg GAE/g dan kadar 

kafein senilai 0,194%, serta pada teh daun kopi Liberika dengan kadar total 

fenol 42 mg GAE/g dan kadar kafein senilai 0,264% pada suhu penyeduhan 

100 oC. 

 

IV.2. Saran 
1. Penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi senyawa aromatik teh daun kopi 

menggunakan metode GC (Gas Chromatography) 

2. Penelitian lebih lanjut mengenai Uji ambang batas  

2. Penelitian lebih lanjut mengenai perbaikan atribut sensori teh daun kopi 

Robusta dan Liberika 
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