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ABSTRACT  

Black tea has lower antioxidant activity than green tea, the color is slightly darker and 

less stable during storage. Therefore, it is necessary to add natural antioxidants so that 

antioxidants increase, and the color is brighter and stable. This study aims to determine the 

effect of adding lime juice and Eucalyptus globulus essential oil (MEEg) on antioxidant activity 

and color, as well as organoleptic hedonic brewing of black tea. The research method used 

was an experimental method consisting of 2 stages, namely the stage of determining the length 

of brewing black tea and the stage of adding lime juice (0, 1, 2, 3% v/v) and MEEg (0.00, 0.05, 

0). ,10, and 0.15% v/v). The results showed that the best brewing time was 8 minutes with an 

IC50 value of 1411.24±75.79 ppm, a pH value of 5.25±0.02, a yellow-red color (oHue 

75.93±3.16), and a lightness value. 47.09±1.06. The addition of lime juice tends to decrease 

antioxidant activity, total phenolic, total flavonoid, and total condensed tannins, but the 

addition of MEEg increases antioxidant activity, total phenolic, total flavonoid, and total 

condensed tannins in black tea. The addition of lime juice and MEEg increased the preference 

for the tea color and mint flavor, but decreased the preference for the sour taste and tea aroma. 

The selected treatment was the one with the highest antioxidant activity and hedonic value, 

namely the addition of 3.0% lime and 0.15% MEEg. 
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ABSTRAK  

Teh hitam mempunyai aktivitas antioksidan lebih rendah daripada the hijau,  warna 

seduhannya agak gelap dan kurang stabil selama penyimpanan. Oleh karena itu perlu 

ditambahkan antioksidan alami agar antioksidan meningkat dan warna lebih terang dan stabil. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan perasan jeruk nipis dan minyak 

esensial Eucalyptus globulus (MEEg) terhadap akivitas antioksidan dan warna, serta 

organoleptik hedonic seduhan teh hitam.  Metode penelitian yang digunakan metode 

eksperimen yang terdiri dari 2 tahap, yaitu tahap penentuan lama penyeduhan teh hitam dan  

tahap penambahan perasan jeruk nipis (0, 1, 2, 3% v/v) dan MEEg (0,00, 0,05, 0,10, dan 0,15% 

v/v). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu penyeduhan terbaik adalah  8 menit 

dengan nilai IC50 1411,24±75,79 ppm, nilai pH 5,25±0,02, warna kuning merah (oHue 75,93± 

3,16), dan nilai lightness 47,09±1,06. Penambahan perasan jeruk nipis cenderung menurunkan 

aktivitas antioksidan, total fenolik, total flavonoid, dan total tanin terkondensasi, tetapi 

penambahan MEEg meningkatkan aktivitas antioksidan, total fenolik, total flavonoid, dan total 

tanin terkondensasi seduhan teh hitam. Penambahan perasan jeruk nipis dan MEEg 

meningkatkan kesukaan terhadap warna seduhan teh dan rasa mint, tetapi menurunkan 
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kesukaan terhadap rasa asam dan aroma teh. Perlakuan terpilih adalah yang memiliki aktivitas 

antioksidan dan nilai hedonik tertinggi yaitu penambahan jeruk nipis 3,0% dan MEEg 0,15%.   

Kata kunci: antioksidan; Eucalyptus globulus; hedonik; jeruk nipis; teh hitam 

 

PENDAHULUAN 

Teh merupakan produk minuman 

kedua yang paling banyak dikonsumsi di 

dunia setelah air putih, dimana teh hitam 

merupakan jenis teh yang paling banyak 

dikonsumsi di dunia, dengan tingkat 

konsumsi mencapai 78% (Li et al., 2012). 

Indonesia termasuk dalam 5 negara 

terbesar eksportir teh di dunia, baik dalam  

teh hitam maupun teh hijau. Indonesia 

pada tahun 2018 mengekspor teh hitam 

37.455 ton dan teh hijau 11.583 ton (Badan 

Pusat Statistik, 2019).  

Perbedaan teh hijau denga teh hitam 

terletak pada perbedaan cara 

pembuatannya yang berefek pada warna. 

Rasa, dan karakter fisiko kimia dan 

organoleptik. The hitam dibuat  melalui 

tahap fermentasi atau oksidasi enzimatik 

yang mengakibatkan perubahan senyawa   

katekin menjadi theaflavin dan thearubigin 

sehingga mengakibatkan perubahan warna 

daun the  menjadi lebih gelap dan kadar 

katekin menjadi lebih rendah (300 μg/mL) 

dibandingkan dengan teh hijau (1.064 

μg/mL). Teh hitam mengandung theaflavin 

sebesar 3-6% dan thearubigin sebesar 12- 

18% dari berat kering teh hitam. Hal itulah 

yang mengakibatkan aktivitas  antioksidan 

pada seduhan teh hitam kurang menonjol 

karena aktivitas antioksidan biasanya 

berasal dari katekin dan theaflavin 

(Skotnicka et al. , 2011). 

Katekin, teaflavin dan tearubigin 

termasuk dalam kelompok polifenol. 

Stabilitas polifenol pada teh hitam 

dipengaruhi oleh pH dimana  relatif stabil 

pada pH 3 dan 4, namun  dapat mengalami 

degradasi pada pH 5 dan 6. Polifenol juga 

bersifat tidak stabil pada larutan netral dan 

basa. Semakin tinggi pH maka semakin 

besar persentase polifenol yang 

terdegradasi (Zeng et al., 2017). pH teh 

hitam umumnya sebesar 5,3 sehingga 

polifenol pada teh hitam kurang stabil 

warna dan dapat mengakibatkan 

kontribusinya sebagai antioksidan kurang 

optimal (Vuong et al., 2012). Warna yang 

tidak stabil pada seduhan the hitam akan 

dapat merubah warna seduhan the menjadi 

lebih gelap dan kurang menarik. 

Salah satu cara untuk meningkatkan 

aktivitas antioksidan dan kestabilan 

polifenol pada seduhan teh hitam adalah 

dengan pengaturan pH atau menurunkan 

pH seduhan. Pengaturan pH dapat 

dilakukan dengan berbagai asam organik 

seperti perasan jeruk nipis yang 

mengandung asam sitrat dan asam askorbat. 

Asam sitrat dan asam askorbat temasuk 
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pada jenis antioksidan larut air. 

Penambahan perasan jeruk nipis akan 

menurunkan pH dan akan mengubah 

warna teh dari kuning        kecokelatan menjadi 

lebih terang, dan  memberi rasa yang agak 

asam (Sudjatini, 2016). 

Aktivitas antioksidan juga dapat 

ditingkatkan dengan penambahan 

Eucalyptus globulus dalam bentuk minyak 

esensial. Minyak esensial Eucalyptus 

globulus memiliki kandungan 1,8-cineole 

(eucalyptol) sebesar 63,81% yang 

berkontribusi dalam menangkal radikal 

bebas (Koswandy dan Ramadhania, 2016; 

Luis et al., 2015). Penambahan minyak 

esensial Eucalyptus globulus juga dapat 

berkontribusi dalam memberikan aroma 

yang khas dan rasa mint karena minyak 

esensial Eucalyptus globulus mengandung 

senyawa volatil serta 1,8-cineole 

berkontribusi terhadap rasa mint (Briand 

dan Salles, 2016; Kalemba dan Kunicka, 

2003). 

Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian yang bertujuan untuk 

mempelajari efek penambahan jeruk nipis 

dan minyak esensial eucalyptus globulus 

terhadap seduhan the hitam dan 

menentukan jumlah yang yang tepat yang 

dapat menstabilkan warna dan organoleptic 

seduhan the hitam. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian dan analisis ini adalah teh hitam 

tubruk dari Perkebunan Ciwidey di 

Bandung, jeruk nipis, minyak esensial 

Eucalyptus globulus (Indeso), air 

demineralisasi (Amidis), gula pasir, 

DPPH, etanol, asam galat, reagen Folin- 

Ciocalteu 10%, larutan natrium karbonat 

7,5%, kuersetin, larutan AlCl3 2%, 

katekin, vanillin methanol 4%, metanol, 

dan HCl pekat. 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian dan analisis adalah timbangan 

analitik, heater, pH meter, chromameter, 

dan spektrofotometer  \UV-Vis. 

Metode Penelitian 

Metode penelitian yang diguakan 

metode eksperimental                       yang dibagi dalam 2 

tahap yakni tahap lama waktu penyeduhan 

dan tahap penambahan perasan jeruk nipis 

dan minyak esensial Eucalyptus globulus 

(MEEg).  

Pada tahap 1 melakukan percobaan 

penyeduhan teh hitam ini meliputi waktu 

penyeduhan teh hitam selama 2, 4, 6, 8, dan 

10 menit. Proses penyeduhan mengacu 

pada metode Murugesan et al. (2020) dan 

Palanivel et al. (2018) yang dimodifikasi. 

Jumlah the yang diseduh adalah 2 per 

100mL air demineralisasi, dan dipanaskan 

hingga mencapai suhu 90oC dan 
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dipertahankan sesuai lama waktu 

percobaannya, kemudian disaring dan 

didinginkan sampai suhu ruang.  

dipertahankan selama penyeduhan. Teh 

hitam disaring dan didinginkan hingga 

mencapai suhu ruang. 

Penelitian tahap 2 dilakukan 

percobaan penambahan perasan jeruk nipis 

(0%, 1%, 2%, dan 3% v/v) dan minyak 

esensial Eucalyptus globulus (0%, 0,05%, 

0,10%, dan 0,15% v/v) ke dalam seduhan 

teh hitam yang yang terpilih tahap 1 yakni 

lama penyeduhan 8 menit. Perlakuan ini 

mengacu pada Sudjatini (2016) dan 

Sipalehut et al., (2017)                        dengan modifikasi.  

Parameter penelitian 

Parameter yang diamati dalam 

penlitian ini meliputi aktivitas antioksidan 

(Parlina et al., 2012), pH (AOAC, 2005), 

warna (Pathare et al., 2013), total fenolik 

(Alara et al., 2017), total flavonoid 

(Lamien-Meda et al., 2008), total tanin 

terkondensas (Herald et al., 2014), dan 

organoleptik hedonik (Adnan et al., 2013). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh Lama Penyeduhan terhadap 

fisiko-kimia Seduhan Teh Hitam 

Pengaruh lama penyeduhan terhadap 

sifat fisiko kimia seduhan teh hitam 

disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Karakteristik fisko kimia seduhan the 

berdasar lama penyeduhan. 
Lama 

seduh  

IC50 

(ppm) 

pH Kecera

han 

oHue 

2 

menit 
2338,18d 5,28bc 45,54

a
 79,14 

4 

menit 
2012,97c 5,29c 47,71c 85,73 

6 

menit 
1537,30b 5,26

ab
 46,66b 79,89 

8 

menit 
1411,24a 5,25a 47,09c 75,93 

10 

menit 
2267,78d 5,27

ab
 45,67ab 79,77 

 Keterangan: notasi huruf berbeda menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan (p<0,05) 

 

Pada Tabel 1 terlihat bahwa lama 

penyeduhan berpengaruh terhadap IC50, 

pH, dan kecerahan (p<0.05). Nilai IC50 

menurun sampai penyeduhan 8 menit 

dan kemudian naik pada lama 

penyeduhan 10 menit. Nilai IC50 yang 

rendah menunjukkan aktivitas antioksidan 

yang tinggi (Tristantini et al., 2016). Hal 

teersebut menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan optimum diperoleh pada 

penyeduhan selama 8 menit. Hasil tersebut 

agak berbeda dengan pernyataan Dewata 

et al. (2017) bahwa semakin lama 

penyeduhan aktivitas antioksidan pada teh 

akan semakin meningkat. Hal ini terkait 

dengan waktu  kontak antara air dengan the 

lebih lama sehingga semakin banyak 

senyawa bioaktif yang berperan sebagai 

antioksidan yang terekstrak (Fajar et al., 

2018; Skotnicka et al., 2011). Pada menit 

ke-10, aktivitas antioksidan mengalami 

penurunan. Hal ini sesuai dengan 

Negukhula et al. (2011) bahwa aktivitas 
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antioksidan seduhan teh hitam mengalami 

penurunan pada suhu 90oC selama 10 menit 

(3,54 μmol/g) dibandingkan penyeduhan 

pada suhu 90oC selama 3 menit (3,85 

μmol/g). Hal ini disebabkan oleh degradasi 

katekin. Epikatekin dalam teh mengalami 

konversi menjadi bentuk non epikatekin  

seperti gallocatechin gallate (GCG), 

gallocatechin (GC), catechin gallate (CG), 

dan catechin (C) yang beraktivitas 

antioksidan lebih rendah (Saklar et al., 

2015; Muzolf-Panek et al., 2012).  

pH seduhan teh hitam paling rendah 

juga terjadi pada lama penyeduhan 8 

menit. Ini mengindikasikan bahwa 

aktivitas antioksidan terbaik pada seduhan 

teh trjadai pada pH 5,25. Semakin rendah 

pH, maka semakin banyak theaflavin dan 

thearubigin yang terbentuk. Menurut 

Takemoto & Takemoto (2018), theaflavin 

terbentuk pada pH 4,5 dan thearubigin 

pada pH 5,5 (Skotnicka et al., 2011).  

Selain mempengaruhi antioksidan 

dan pH, lama penyeduhan juga 

memengaruhi kecerahan seduhan teh, tetapi 

tidak mempengaruhi oHue atau warna 

seduhan teh. Menurut Zeng et al. (2017), 

semakin rendah nilai pH, maka semakin 

tinggi nilai kecerahan dan makin terang 

warnanya. Adapun oHue seduhan berada 

pada rentang 75,93o-85,73o dan masuk 

dalam kuning kemerahan (54o-90o) 

(Kusumaningrum et al. 2013). Warna 

seduhan teh terkait dengan oksidasi katekin 

dalam teh hitam menjadi theaflavin yang 

berkontribusi dalam memberikan warna 

kuning dan thearubigin yang berkontribusi 

dalam memberikan warna merah 

kecokelatan (Kodagoda dan 

Wickramasinghe, 2017; Towaha dan 

Balittri, 2013). Oleh sebab itu, warna 

seduhan teh hitam adalah kuning  

kemerahan. Semakin lama waktu 

penyeduhan, semakin banyak senyawa 

thearubigin yang terekstrak sehingga 

seduhan teh yang dihasilkan semakin gelap 

(Towaha dan Balittri, 2013; Chandini et al., 

2011; Chaturvedula dan Prakash, 2011). 

Selanjutnya, penentuan perlakuan 

terpilih yang digunakan sebagai dasar 

untuk penelitian tahap II   adalah lama 

penyeduhan yang memiliki aktivitas 

antioksidan tertinggi yaitu penyeduhan 

teh hitam selama 8 menit dengan suhu 

90oC dengan nilai IC50 sebesar 

1411,24±75,79 ppm.  

Pengaruh Jeruk Nipis dan Minyak 

Esensial Eucalyptus globulus terhadap 

Antioksidan Seduhan Teh Hitam 

Pengaruh penambahan perasan 

jeruk nipis (PJN) dan Eucalyptus globulus 

(MEEg) terhadap aktivitas antioksidan, 

total fenolik, total flavonoid, dan total 

tannin terkondensasi, pH dan warna 

seduhan teh hitam dapat dilihat pada Tabel 

2.  
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Tabel 2.  Karakteristik fisiko-kimia seduhan teh hitam yang ditambah perasan  jeruk nipis dan minyak esensial Eucalyptus globulus 
Konsentrasi IC50 

(ppm) 

Total Fenolik                 

(mg GAE/L) 

Total flavonoid 

(mg QE/L) 

Tanin terkondensasi  

(mg CE/L) 

pH Kecerahan 

(Lightness) 

oHue 

Jeruk Nipis 

(%) 

MEEg 

(%) 

       

0,00 0,00 1509,96±84,86d 1539,31±18,49 bc 184,48±10,20 fg 5742,10±212,20 e 5,77±0,01 l 46,35±0,45 bc 81,50±0,89 

 0,05 1246,35±22,34 c 1813,16±26,11 e 213,34±3,65 i 6124,36±280,71 f 5,76±0,01 l 46,76±0,53 c 81,70±1,14 

 0,10 1122,04±64,52 b 2401,15±101,72 h 172,02±5,12 de 6149,85±176,56 f 5,31±0,01 k 45,81±0,68 ab 79,57±2,46 

 0,15 864,38±26,87 a 2727,63±45,78 i 195,68±6,78 h 6812,44±144,16 g 5,27±0,01 j 45,69±0,11 a 79,58±0,47 

 

1,00 0,00 2707,72±92,63 k 1033,55±25,27a 58,53±8,14 c 5054,03±97,60 d 3,65±0,01 i 47,55±0,62 d 76,58±0,88 

 0,05 2241,85±34,69 i 1473,52 ±33,48 b 182,43±1,51 fg 6532,11±174,09 g 3,64±0,02 i 47,69±0,43 d 75,21±1,27 

 0,10 1416,43±1,67 d 1707,89±72,19 d 189,92±8,69 gh 6699,80±121,99 g 3,56±0,03 h 49,03±0,63 e 77,81±0,71 

 0,15 1058,79±0,46 b 2087,01±29,47 g 167,13±2,20 cd 6795,36±73,57 g 3,47±0,02 g 47,98±0,44 d 76,48±0,77 

 

2,00 0,00 2431,60±32,13 j 1593,59±29,59 c 214,68±13,06 i 3244,65±220,21 a 3,40±0,03 f 49,65±0,92 f 77,73±1,02 

 0,05 1943,26±85,50 g 1764,64±97,82 de 176,44±1,88 ef 5487,26±362,80 e 3,38±0,01 f 50,66±0,78 ghi 79,41±0,41 

 0,10 1849,48±12,34 fg 1892,93±8,65 f 166,10±1,37 cd 6735,98±97,60 g 3,27±0,02 e 50,27±0,42 g 81,97±1,02 

 0,15 716,66±90,05 e 1902,80±59,84 f 186,06±5,30 g 6761,47±58,85 g 3,27±0,02 e 49,02±0,27 e 84,72±0,52 

 

3,00 0,00 2073,41±31,68 h 1609,21±20,19 c 135,66±2,66 a 3015,29±97,60 a 3,23±0,02 d 50,40±0,22 gh 86,56±0,63 

 0,05 906,09±43,24 g 1767,93±27,70 de 141,66±3,58 ab 3626,91±128,27 b 3,13±0,01 c 51,56±0,13 j 89,37±0,31 

 0,10 858,57±57,45 fg 1807,40±3,15 e 146,39±3,85 b 4238,53±128,27 c 3,08±0,01 b 51,12±0,39 ij 88,08±0,63 

 0,15 1755,82±5,38 ef 1889,64±8,22 f 164,92±1,50 cd 5003,06±226,03 d 3,01±0,02 a 50,96±0,49 hij 89,18±0,36 

Keterangan: notasi huruf berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05) 
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Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis statistik menunjuk-

kan bahwa penambahan perasan jeruk 

nipis, minyak esensial Eucalyptus 

globulus, dan interaksi antara perasan jeruk 

nipis dengan minyak esensial Eucalyptus 

globulus memberikan pengaruh signifikan 

(p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan 

seduhan teh hitam. Pada Tabel 2 terlihat 

bahwa penambahan perasan jeruk nipis 

cenderung meningkatkan nilai IC50 

sehingga menunjukkan aktivitas 

antioksidan menurun. Hal ini terkait 

dengan kadar fenolik, flavonoid, dan 

tannin yang lebih rendah pada aktivitas 

antioksidan yang juga lebih rendah. Selain 

itu, penambahan asam sitrat dan asam 

askorbat pada teh dapat menyebabkan 

katekin dan theaflavin tidak stabil sehingga 

katekin dan theaflavin mengalami 

degradasi. (Su et al.,              2003). Oleh sebab itu, 

penambahan perasan jeruk nipis cenderung 

menurunkan aktivitas antioksidan pada 

seduhan teh hitam. 

Penambahan minyak esensial 

Eucalyptus globulus dapat menurunkan 

nilai IC50 sehingga menunjukkan aktivitas 

antioksidan yang meningkat. Hal ini 

sesuai dengan Luis et al. (2015) bahwa 

kandungan terbesar dalam minyak esensial 

Eucalyptus globulus, yaitu 1,8-cineole 

yang dapat menangkal radikal bebas. 

Selain itu, minyak esensial Eucalyptus 

globulus juga mengandung α-pinene dan 

β-pinene yang merupakan monoterpene 

hydrocarbons dan memiliki aktivitas 

antioksidan (Grassmann, 2005). 

Pada Tabel 2 juga menunjukkan 

bahwa penambahan perasan jeruk nipis 

cenderung menurunkan total, tetapi 

penambahan minyak esensial Eucalyptus 

globulus dapat meningkatkan total fenolik. 

Hal ini disebabkan penambahan asam sitrat 

dan asam askorbat pada teh dapat 

menyebabkan katekin dan theaflavin 

mengalami degradasi (Su et al., 2003). 

Katekin pada teh hitam termasuk ke dalam 

kelompok flavan-3-ol dalam komponen 

fenolik (Skotnicka et al., 2011). Theaflavin 

juga termasuk ke dalam senyawa fenolik 

karena theaflavin merupakan turunan 

senyawa katekin yang memiliki gugus 

fenol (Paramita et al., 2020). Peningkatan 

fenolik oleh minyak esensial Eucalyptus        

globulus karena minyak tersebut 

mengandung komponen fenolik sebesar 13 

mg GAE/g. Komponen fenolik pada 

minyak esensial Eucalyptus globulus, yaitu 

asam klorogenat dan rutin (Ferreira et al., 

2016). 

Flavonoid merupakan turunan 

senyawa fenol yang dapat bersifat sebagai 

antioksidan (Nadiah dan Uthumporn, 

2015). Pada Tabel 2 terlihat bahwa 

penambahan perasan jeruk nipis cenderung 

menurunkan flavonoid pada seduhan teh 
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hitam. Penurunan total flavonoid     berkaitan 

dengan aktivitas antioksidan pada seduhan 

teh hitam. Asam askorbat dengan flavonoid 

memiliki hubungan yang bersifat antagonis 

dalam aktivitas antioksidan sehingga total 

flavonoid mengalami penurunan (Aoun dan 

Makris, 2012). Selain itu, penambahan 

asam sitrat dan asam askorbat pada teh 

dapat menyebabkan katekin mengalami 

degradasi (Su et al., 2003).  

Penambahan minyak esensial 

Eucalyptus globulus cenderung 

meningkatkan total flavonoid. Hal ini 

disebabkan oleh kandungan flavonoid pada 

Eucalyptus globulus, yaitu hyperoside 

sebesar 666,42 μg/g berat kering daun 

(Dezsi et al., 2015).  Hal ini juga terkait 

kandungan 1,8-cineole yang merupakan 

oxygenated monoterpenes              dan termasuk ke 

dalam kelompok terpenoid (Boukhatem et 

al., 2020). 

Tanin terkondensasi merupakan 

oligomer/polimer yang tersusun atas EC, 

EGC, dan EGCG (Koleckar et al., 2008). 

Penambahan perasan jeruk nipis cenderung 

menurunkan total tanin terkondensasi. Hal 

ini diduga terkait dengan interaksi antara 

tanin dengan vitamin yang dapat 

membentuk senyawa baru, sehingga 

mengakibatkan kadar vitamin dan tanin 

menurun (Sharma et al., 2019; Bule et al., 

2020). Sebaliknya, penambahan minyak 

esensial Eucalyptus globulus dapat 

meningkatkan total tannin terkondensasi. 

Hal ini karena Eucalyptus globulus 

mengandung tanin terkondensasi sebesar 

1,55% (Ulger et al., 2017) yang akan 

berkontribusi dalam peningkatan kadar 

tanin. Semakin tinggi total tanin, maka 

aktivitas antioksidan semakin kuat 

(Kusumaningrum et       al.  2013). 

Warna Seduhan Teh 

Nilai oHue seduhan teh hitam 

berdasarkan penambahan perasan jeruk 

nipis dan minyak esensial Eucalyptus 

globulus sebesar 75,21o-89,37o         masuk 

warna kuning kemerahan 

(Kusumaningrum et al., 2013). 

Penambahan perasan jeruk nipis tidak                

menyebabkan perubahan warna pada 

seduhan teh hitam. Hal ini sesuai dengan 

Tamer et al. (2017) bahwa penambahan   

lemonade ke dalam seduhan teh hijau juga 

tidak mengubah warna seduhan teh.  

Tetapi, penambahan perasan jeruk 

nipis dan minyak esensial Eucalyptus 

globulus dapat meningkatkan kecerahan 

warna seduhan teh hitam. Hal ini sesuai 

dengan Sudjatini (2016), penambahan 

perasan jeruk nipis pada seduhan teh dapat 

mengubah warna teh dari kuning 

kecokelatan menjadi lebih terang. pH 

memengaruhi nilai lightness, yaitu 

semakin rendah nilai pH, maka semakin 

tinggi nilai lightness sehingga warna dari 

seduhan teh hitam menjadi lebih cerah 
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(Zeng et al., 2017). Hal ini terkait dengan 

adanya oksidasi asam askorbat menjadi 

dehydroascorbic acid dan H2O2. H2O2 

dapat berperan dalam bleaching yang dapat 

meningkatkan kecerahan warna pada 

seduhan teh hitam dan menurunkan kadar 

thearubigin (Bradshaw et al., 2011; Sinha 

dan Ghaskadbi, 2013). Asam dapat 

menyebabkan penurunan nilai a* pada teh 

yang berhubungan dengan penurunan 

kadar thearubigin yang berkontribusi 

dalam memberikan warna merah 

kecokelatan (Towaha dan Balittri, 2013; 

Kusuma dan Fibrianto, 2018). 

Organoleptik Hedonik Seduhan Teh 

Hasil analisis statistik menunjukkan    bahwa 

penambahan perasan jeruk nipis, minyak 

esensial Eucalyptus globulus, dan interaksi 

keduanya memberikan pengaruh signifikan 

(p<0,05) terhadap uji hedonik seduhan the 

hitam, seperti terlihat pada Tabel 3.   

 

Tabel 3. Hasil uji hedonik seduhan teh hitam  berdasarkan penambahan perasan jeruk nipis dan minyak esensial 

Eucalyptus globulus 

Jeruk nipis; 

MEEg 

Hedonik 

Warna 
Aroma 

Eucalyptus 
Rasa sepat Rasa Asam Rasa mint 

0,00%; 0,00% 5,85±0,37b 5,80±0,62e 3,15±0,49c 4,00±0,46e 3,95±0,51e 

0,00%; 0,05% 5,85±0,37b 2,15±0,37b 2,00±0,46b 3,15±0,49d 4,00±0,56e 

0,00%; 0,10% 5,85±0,37b 1,40±0,60a 1,40±0,60a 2,25±0,44c 3,90±0,45e 

0,00%; 0,15% 5,30±0,47a 1,35±0,67a 1,40±0,60a 2,05±0,51c 3,05±0,22cd 

1,00%; 0,00% 6,70±0,47c 4,15±0,75d 1,90±0,45b 1,15±0,37a 2,20±0,62b 

1,00%; 0,05% 5,80±0,41b 1,35±0,75a 1,20±0,41a 4,05±0,22e 4,00±o,46e 

1,00%; 0,10% 5,30±0,47a 2,30±0,80b 2,20±0,41b 3,90±0,55e 3,85±0,59e 

1,00%; 0,15% 5,85±0,37b 2,95±0,61c 2,10±0,45b 3,95±0,22e 3,05±0,51cd 

2,00%; 0,00% 5,25±0,44a 3,90±0,31d 1,25±0,44a 1,50±0,51b 2,95±0,61cd 

2,00%; 0,05% 5,90±0,45b 3,05±0,61c 1,90±0,45b 2,00±0,56c 1,65±0,81a 

2,00%; 0,10% 6,65±0,67c 1,50±0,76a 1,35±0,75a 2,95±0,39d 2,80±0,77c 

2,00%; 0,15% 5,40±0,60a 3,95±0,39d 4,00±0,56d 3,20±0,52d 4,75±0,97f 

3,00%; 0,00% 6,60±0,60c 5,90±0,45e 3,95±0,69d 2,10±0,45c 3,25±0,79d 

3,00%; 0,05% 5,95±0,22b 2,35±0,44b 3,10±0,55c 1,95±0,39c 3,80±0,52e 

3,00%; 0,10% 5,90±0,31b 1,50±0,69a 3,25±0,44c 3,75±0,44e 3,95±0,51e 

3,00%; 0,15% 5,95±0,22b 5,70±0,57e 3,25±0,44c 3,90±0,64e 4,05±0,51e 
 

Keterangan: -  notasi huruf menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

-  skor hedonik 1 = sangat tidak suka, skor hedonik 7 = sangat suka 
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Pada Tabel 3, dapat dilihat bahwa 

penambahan perasan jeruk nipis - minyak 

esensial Eucalyptus globulus 1%-0%,  3%-

0% dan penambahan perasan jeruk nipis 

2%-0,10%            memiliki skor hedonik tertinggi 

yang menandakan bahwa  panelis  sangat 

suka (6,6-6,7) dengan warna pada seduhan 

teh hitam. Hal ini sesuai dengan Mahony 

(2011) bahwa panelis lebih menyukai 

pangan yang memiliki warna, seperti 

kuning dibanding warna netral, seperti 

hitam dan putih. 

Penambahan perasan jeruk nipis - 

minyak esensial Eucalyptus globulus 0% - 

0% dan 3%-0%, serta 3%-0,15% memiliki 

skor hedonik tertinggi yang menandakan 

bahwa panelis suka (5,7-5,9) dengan aroma 

Eucalyptus pada seduhan teh hitam. 

  Penambahan perasan jeruk nipis- 

minyak esensial Eucalyptus globulus 2%- 

0,15% dan 3%-0% memiliki skor hedonik 

yang menandakan bahwa panelis                   memiliki 

tingkat kesukaan yang netral (3,95-4,0) 

terhadap rasa sepat pada seduhan teh hitam.                

Penambahan perasan jeruk nipis - 

minyak esensial Eucalyptus globulus 0% - 

0%, 1%-0,05%, 0%-0,10%, 0%-0,15%, 

dan 3% - 0,10%, serta 3%-0,15%  memiliki 

skor hedonic rasa asam tertinggi yang 

menandakan bahwa panelis memiliki 

tingkat kesukaan yang netral terhadap rasa 

asam pada seduhan teh hitam. Hal ini sesuai 

dengan Hoffman et al. (2016) bahwa orang 

dewasa kurang menyukai rasa asam 

dibandingkan manis. 

Penambahan perasan jeruk nipis- 

minyak esensial Eucalyptus globulus 2% - 

0,15% memiliki skor  hedonik rasa mint 

tertinggi (4,75±0,97) yang menandakan 

bahwa    panelis agak suka terhadap rasa mint 

pada seduhan teh hitam. 

Penentuan Perlakuan Terbaik Tahap II 

Penentuan terbaik pada tahap II 

ditentukan dari aktivitas antioksidan 

tertinggi dan nilai hedonik rata-rata 

seduhan teh dari perlakuan penambahan 

jeruk nipis - minyak esensial Eucalyptus 

globulus (MEEg). Nilai aktivitas 

antioksidan terendah adalah perlakuan 

jeruk nipis-MEEg 0%-0,15, tetapi 

perlakuan tersebut tidak ditambah perasan 

jeruk nipis. Oleh karena itu diambil dari 

perlakuan keduanya yang memiliki 

aktivitas antioksidan tertinggi yakni 

penambahan jeruk nipis 1% dan MEEg 

0,15% dengan nilai IC50 1058,79±0,46 ppm. 

Berdasarkan rata-rata nilai hedonik yang 

tertinggi adalah perlakuan penambahan 

jeruk nipis 3% dan MEEg 0,15% dengan 

nilai rata-rata mencapai 4,57 (agak suka). 

Nilai aktivitas antioksidan dari perlakuan 

tersebut mencapai urutan ke 2 setelah 

perlakuan jeruk nipis 1% dan 0,15% 

MEEg. Dengan demikian perlakuan 

terpilih adalah jeruk nipis 1% dan 0,15% 

MEEg. 
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KESIMPULAN 

Lama waktu penyeduhan teh hitam 

terbaik yang menghasilkan aktivitas 

antioksidan tertinggi adalah 8 menit pada 

suhu 90oC.  

Penambahan perasan jeruk nipis ke 

dalam seduhan teh hitam cenderung 

menurunkan aktivitas antioksidan, 

sebaliknya penambahan minyak esensial 

Eucalyptus globulus dapat meningkatkan 

aktivitas                    antioksidan dan meningkatkan 

kcerahan warna seduhan. 

Perlakuan terpilih adalah yang 

memiliki aktivitas antioksidan dan nilai 

hedonik tertinggi yaitu penambahan jeruk 

nipis 3,0% dan MEEg 0,15%, yakni 

mencapai nilai IC50   1755,82±5,38 ppm 

dan rata-rata nilai hedonik agak suka (4,57 

dari skala 1-7). 
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