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ABSTRAK
Pengolahan biji kakao menjadi produk cokelat memiliki hasil sampingan berupa kulit biji
kakao. Kulit biji kakao berpotensi untuk diolah menjadi teh herbal. Teh herbal kulit biji
kakao memiliki rasa yang hambar dan juga sensasi sisa rasa di mulut yang sepat.
Penambahan kayu manis dilakukan untuk memperbaiki sensori pada teh herbal. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kayu manis terhadap
kandungan antioksidan dan sensori pada teh kulit biji kakao. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan 1 faktor yaitu rasio kulit biji kakao dan kayu manis.
Persentase penambahan kayu manis pada teh herbal yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%.
Perolehan data dianalisis menggunakan analisis ragam kemudian dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan Multiple Range Test) dengan taraf a=5%. Pengujian antioksidan
dilakukan dengan uji aktivitas antioksidan (DPPH), uji total fenol (Folin Ciaocalteu), dan
uji total flavonoid (kolorimetri AICIs), serta pengujian sensori dilakukan dengan metode
kuantitatif deskriptif analisis (KDA). Sampel dengan penambahan kayu manis terbesar
(20%) memiliki persen aktivitas antioksidan terendah yaitu 45,70%, namun mengandung
total fenol tertinggi yaitu 16,98 mg GAE/g dan total flavonoid tertinggi 80,43 mg QE/g
(a=5%). Penambahan kayu manis meningkatkan intensitas warna coklat, aroma dan rasa
rempah, serta mengurangi rasa asam, pahit, dan sepat.

Kata Kunci: Aktivitas antioksidan, fenol, flavonoid, KDA

ABSTRACT

Processing cocoa beans into chocolate products has a by-product in the form of cocoa
husk. Cocoa husk has the potential to be processed into herbal tea. Cocoa husk herbal tea
has a bland taste and a astringent mouthfeel. The addition of cinnamon is done to improve
the sensory of herbal tea. The purpose of this study was to determine the effect of cinnamon
addition on antioxidant content and sensory in cocoa bean skin tea. This study used a
completely randomized design with one factor, namely the ratio of cocoa bean skin and
cinnamon. The percentage of cinnamon addition in herbal tea is 0%, 5%, 10%, 15%, and
20%. The data were analyzed using analysis of variance and then continued with DMRT
(Duncan Multiple Range Test) test at a=5% level. Antioxidant testing was conducted with
antioxidant activity test (DPPH), total phenol test (Folin Ciaocalteu), and total flavonoid
test (AICI3 colorimetry), and sensory testing was conducted with quantitative descriptive
analysis (KDA) method. The sample with the largest cinnamon addition (20%) had the
lowest antioxidant activity of 45.70%, but contained the highest total phenols of 16.98 mg
GAE/g and the highest total flavonoids of 80.43 mg QE/g (¢=5%). The addition of
cinnamon increased the intensity of brown color, aroma and spice flavor, and reduced
sourness, bitterness and astringency.

Keywords: Antioxidant activity, phenol, flavonoid, QDA
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1. Pendahuluan

Kakao adalah komoditas perkebunan yang berperan dalam menghasilkan
devisa negara untuk perekonomian Indonesia. International Cocoa Organization
(1CCO) pada tahun 2021-2022 menyatakan bahwa Indonesia merupakan produsen
terbesar kakao ke-7 di Indonesia. Berdasarkan data statistik kakao Indonesia,
produksi biji kakao Indonesia pada tahun 2022 mencapai 650.612 ton (BPS, 2023).
Pengolahan biji kakao menjadi produk cokelat melalui proses fermentasi,
pengeringan, sortasi, penyangraian, winnowing, penggilingan, pencampuran,
tempering, dan pencetakan. Selama proses pengolahan biji kering menjadi produk
akhir cokelat terdapat limbah berupa kulit biji kakao hasil pemisahan antara keping
biji (nibs) dan kulit biji kakao (cocoa husk).

Kulit biji kakao merupakan lapisan lunak, tipis, dan berlendir yang
menyelimuti keping biji. Cocoa husk meliputi 16% dari bagian biji kering
(Ramadiyanti & Ulfah, 2020), bagian ini biasanya dimanfaatkan menjadi pupuk
kompos atau pakan ternak. Cocoa husk mengandung senyawa alkaloid dan
polifenol yang bersifat sebagai antioksidan (Utami et al, 2017). Antioksidan bekerja
untuk menangkal radikal bebas dengan cara memberikan elektron pada senyawa
oksidan sehingga menghambat aktivitas senyawa oksidan (Ulfa et al, 2019). Potensi
cacao husk sebagai waste pengolahan cokelat belum dimanfaatkan secara optimal
sehingga diperlukan pengolahan lebih lanjut menjadi minuman herbal untuk
memaksimalkan potensinya.

Teh pada umumnya adalah minuman seduhan daun kering dari tanaman
Camellia sinensis. Saat ini, konsumsi minuman seduhan tidak terbatas pada
Camellia sinensis saja, tetapi dari bahan-bahan alami tumbuhan berupa rempah-
rempah atau bagian dari tanaman, seperti akar, batang, daun, bunga tanaman.
Secara terminologis, penggunaan kata “teh” untuk bahan selain Camellia sinensis
sebenarnya kurang tepat. Namun, istilah ini telah banyak digunakan oleh
masyarakat. Oleh karena itu, “teh” selain dari bahan Camellia sinensis disebut
sebagai “teh herbal” (Wahyudi dkk., 2021). Teh herbal memiliki variasi
karakteristik yang unik. Selain itu, produk teh herbal dikenal memiliki khasiat
medis. Oleh karena itu, teh herbal potensial untuk dikembangkan sebagai minuman
kesehatan (Poswal et al., 2019).



Kulit biji kakao mengandung senyawa fitokimia yaitu flavonoid, alkaloid,
triterpenoid, tanin, dan saponin (Kayaputri, 2014). Karakteristik fisik kulit biji
kakao memiliki warna coklat dan aroma khas cokelat. Ekstrak kulit biji kakao
memiliki aroma seperti aroma khas kakao (Kayaputri dkk, 2014). Misnawi & Ariza
(2011) menyatakan karakteristik aroma kakao berasal dari interaksi antara
prekursor aroma kakao, seperti asam amino bebas dan peptida, dengan gula melalui
proses reaksi Maillard. Proses ini menghasilkan beragam komponen aroma,
termasuk alkohol, furan, eter, piron, pirazin, pirol, tiazol, ester, oksazol, asam,
aldehida, imina, dan amina. Salah satu senyawa yang memiliki peran penting dalam
membentuk aroma khas kakao adalah 2,3-butanediol. Senyawa tersebut ditemukan
pada ekstrak kulit biji kakao menggunakan pelarut etanol 70% melalui analisis
dengan menggunakan GC-MS (Misnawi & Ariza, 2011).

Penelitian mengenai sensori dari teh kulit biji kakao pernah dilakukan oleh
Siow et al (2022). Penelitian tersebut membahas mengenai sensori cocoa husk tea
dari berbagai macam origin. Hasil penelitian menggunakan metode QDA
menunjukkan teh kakao Vietnam memiliki rasa manis tertinggi (2.05), sedangkan
rasa asam tertinggi ada pada teh kakao Malaysia (4,53). Rasa manis alami pada teh
kakao berasal dari proses fermentasi biji kakao, sedangkan rasa asam diakibatkan
rendahnya pH pada biji kakao. Senyawa asam seperti asam laktat dan asetat
terbentuk selama fermentasi biji kakao. Penelitian tersebut menyatakan bahwa teh
kulit biji kakao memiliki rasa yang hambar dan asam sehingga dapat menurunkan
minat beli konsumen. Peningkatan rasa asam dapat mengakibatkan turunnya
kualitas sensori teh kakao (Siow et al, 2022).

Kayu manis merupakan rempah-rempah dengan rasa dan aroma yang khas
karena mengandung minyak atsiri berupa eugenol dan kandungan gula (Indriyani
dan Asngad, 2015). Kayu manis banyak dikembangkan menjadi minuman
fungsional karena kandungan senyawa aktif didalamnya. Ekstrak kayu manis
mengandung fenol, flavonoid, dan juga senyawa epikatekin, prosianidin, kuersetin,
dan asam sinamat (Muhammad dkk., 2021). Penggunaan kayu manis sebagai
flavoring agent sudah banyak dilakukan. Selain itu, pemilihan kayu manis

berdasarkan pada ketersediaan dan kemudahan mendapatkan bahan di Indonesia.



Penelitian mengenai penambahan kayu manis pada teh herbal telah
dilakukan oleh Sari dkk (2020). Penelitian tersebut menggunakan teh herbal dari
kulit buah naga dengan penambahan bubuk kayu manis sebanyak 2%, 4%, dan 6%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kayu manis, maka
rasa yang dihasilkan juga meningkat. Peningkatan rasa tersebut diduga karena
adanya senyawa sinamaldehid dan eugenol yang memberikan rasa dan aroma yang
khas pada kayu manis. Selain itu, penelitian Yasir dkk (2019) terkait penambahan
kayu manis pada teh binahong dapat mengurangi rasa pahit, memberikan aroma
khusus, dan meningkatkan warna teh menjadi lebih coklat karena mengandung
tanin (Yasir, 2019).

Penelitian mengenai sensori teh kulit biji kakao telah dilakukan oleh Siow
et al (2022), dan penelitian kayu manis sebagai flavoring agent telah dilakukan oleh
Sari dkk (2020), dan Yasir dkk (2019). Namun pengaruh penambahan serbuk kayu
manis pada teh kulit biji kakao masih belum diselidiki. Oleh karena itu tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk kayu manis

terhadap kandungan antioksidan dan profiling sensori teh kulit biji kakao.

2. Metode
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan selama 2 bulan dimulai pada bulan Mei hingga
bulan Juni 2024. Penelitian dilakukan di Laboratoriun Teknologi Pangan Fakultas
Pertanian Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang.

Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan sebagai sampel adalah cocoa husk dan serbuk kayu
manis. Cocoa husk yang digunakan merupakan kulit biji kakao kering hasil roasting
dari PT Inovasi Kakao Indonesia (FinestCo), sedangkan kayu manis yang
digunakan adalah kayu manis serbuk dari PT Gunacipta Multirasa.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik,
kertas saring, tabung reaksi, kuvet, pipet mikro, pipet ukur, kertas saring, corong,
labu takar, dan spektrofotometer UV-Vis. Sedangkan bahan yang dibutuhkan
adalah akuades, DPPH, etanol 96%, Follin Ciaocalteu, Na>2COs, AICI3.6H,0 10%,
NaNO- 5%, dan NaOH 1 N.



Metode
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 1 faktor

yaitu rasio cocoa husk dan kayu manis yang digunakan. Persentase penambahan
kayu manis pada teh herbal yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%. Persentase
penambahan kayu manis didasarkan pada penelitian mengenai minuman herbal
bunga telang dengan penambahan kayu manis yang menunjukkan bahwa kayu
manis sebanyak 20% memiliki tingkat penerimaan tertinggi dibandingkan dengan
persentase penambahan kayu manis lainnya (Utami dkk., 2023). Total rasio
sebanyak 5 kemudian dilakukan pengulangan sebanyak 2 ulangan. Pembuatan teh
herbal kulit biji kakao dan kayu manis menggunakan persentase sebagai berikut:
Al: 100% (w/w) cocoa husk: 0% (w/w) kayu manis

A2: 95% (w/w) cocoa husk: 5% (w/w) kayu manis

A3: 90% (w/w) cocoa husk: 10% (w/w) kayu manis

A4: 85% (w/w) cocoa husk: 15% (w/w) kayu manis

A5: 60% (w/w) cocoa husk: 20% (w/w) kayu manis

Prosedur
Proses Pembuatan Serbuk

Pembuatan serbuk teh dilakukan dalam beberapa tahapan. Tahap pertama
yaitu penghancuran cocoa husk dan kayu manis. Cocoa husk dan dihancurkan
menggunakan blender. Setelah itu, cocoa husk dicampurkan dengan serbuk kayu
manis sesuai dengan formulasi yang ditetapkan. Tahap selanjutnya vyaitu
pengemasan teh pada kantong seduh dengan berat sampel 3 g pada setiap kantung
teh. Tahap terakhir yaitu penyeduhan teh pada suhu 40°C selama 5 menit dengan
volume air 100 mL. Antioksidan yang terkandung pada kulit biji kakao dan kayu
manis diantaranya adalah fenol, flavonoid, dan tanin yang rusak pada suhu 50°C
oleh karena itu penyeduhan teh dilakukan pada suhu 40°C (Yuliantari dkk., 2017)
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Gambar 1. Grafik pengolahan teh herbal kulit biji kakao dengan penambahan kayu manis
(Modifikasi Maulana, 2023)

Definisi Operasional dan Pengukuran Variabel

Variabel yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 3 hal yaitu variable
bebas, variable terikat, dan variable control. Variabel bebas merupakan variable
penyebab perubahan atau timbulnya variable terikat (Sugiyono, 2011). Variabel
bebas dalam penelitian ini adalah formulasi cacao husk dan kayu manis dalam teh
herbal. Variabel terikat merupakan variable yang dipengaruhi variable bebas
(Sugiyono, 2011). Variabel terikat dalam penelitian ini adalah aktivitas antioksidan,
total fenol, total flavonoid, dan organoleptik teh herbal kulit biji kakao dengan
penambahan serbuk kayu manis. Variabel kontrol merupakan variable yang
dikendalikan sehingg tidak terpengaruh faktor luar yang tidak diteliti (Sugiyono,
2011). Variabel control dalam penelitian ini adalah suhu, lama, dan volume air
selama penyeduhan teh herbal cocoa husk dan serbuk kayu manis.

Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Li et al, 2019)

Sampel diekstrak dengan metode ekstraksi maserasi untuk mendapatkan

ekstrak etanol sampel berdasarkan modifikasi Velioglu dkk (1998). Sampel

dimaserasi dengan etanol 96% selama 30 menit pada suhu 70°C diatas waterbath



dengan perbandingan sampel dan etanol 1:3. Setelah itu campuran disaring
menggunakan kertas saring melalui corong.

Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH diawali dengan pembuatan
larutan DPPH. Serbuk DPPH dilarutkan dengan etanol 96% dengan perbandingan
1:4, pencampuran dilakukan pada botol gelap. Setelah itu, larutan disimpan pada
suhu 20°C selama 30 menit dalam kondisi gelap. Larutan blanko DPPH kemudian
dibaca pada spektrofotometer dengan panjang gelombang 517 nm.

Analisis aktivitas antioksidan dengan mencampur 4 mL ekstrak etanol sampel
dan 1 mL larutan stok DPPH, campuran dikocok hingga menyatu. Setelah itu
campuran didiamkan selama 30 menit pada suhu 20°C di tempat gelap, sebelumnya
tabung reaksi dibungkus terlebih dahulu dengan aluminium foil dan diberi tutup.
Setelah didiamkan, absorbansi campuran diukur menggunakan Spektrofotometer
UV-Vis pada gelombang 517 nm dan diukur persentase inhibisi antioksidannya.
Analisis Kadar Total Fenol (Belscak et al, 2009)

Analisis kadar total fenol metode Folin Ciaocalteu dilakukan untuk
mengetahui jumlah fenol pada sampel. Alat yang digunakan untuk mereaksikan
larutan dilapisi aluminium foil terlebih dahulu. Kemudian dilakukan pengenceran
ektrak sampel menggunakan etanol 96% dengan perbandingan 1:25. Prosedur
kerjanya yaitu ekstrak etanol sampel dicampur dengan 0,5 mL akuades. Setelah itu
sebanyak 500 pL reagen Folin Ciaocalteu ditambahkan pada larutan ekstrak,
diamkan selama 3 menit. Setelah itu masukkan Na>COs 1 mL untuk menetralkan
reaksi folin dan larutan ekstrak. Tambahkan akuades hingga volume campuran
mencapai 10 mL, setelah itu campuran dihomogenkan dan didiamkan selama 60
menit pada suhu ruang. Setelah itu campuran diabsorbansi pada panjang gelombang
765 nm menggunakan Spektrofotometer UV-Vis. Penentuan kadar total fenol
didapatkan dari perhitungan nilai absorbansi kurva standar asam galat dengan
satuan mg GAE/g.

Analisis Kadar Total Flavonoid (Sahoo et al, 2019)

Analisis kadar total flavonoid metode kolorimetri AICI; diawali dengan
melakukan preparasi alat dengan cara melapisi tabung dan labu takar dengan
aluminium foil untuk mencegah masuknya cahaya. Kemudian dilakukan

pengenceran ektrak sampel menggunakan etanol 96% dengan perbandingan 1:15.



Setelah itu, 4 mL akuades dan 1 mL ekstrak etanol sampel dimasukkan kedalam
labu takar 10 mL, kemudian ditambahkan juga NaNO: 5% sebanyak 0,3 mL.
Campuran didiamkan selama 5 menit pada suhu ruang, Setelah itu, tambahkan
NaOH 1 M sebanyak 2 mL pada campuran, dan tambahkan akuades hingga batas
tera. Absorbansi diukur setelah muncul warna merah muda dengan
Spektrofotometer UV-Vis panjang gelombang 510 nm. Kadar total fenol ditentukan
dengan plotting nilai absorbansi pada kurva standar kuersetin dengan satuan
mgQE/g.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada produk teh herbal cocoa husk dan serbuk kayu manis
dengan analisis Quantitative Descriptive Analysis (QDA) untuk mengetahui
karakteristik sensoris teh kulit biji kakao dengan penambahan kayu manis secara
deskriptif dan terukur. Sebelum dilakukan pengujian, dilakukan tahap pre-skrining
pada 20 panelis melalui uji threshold. Uji threshold dilakukan pada atribut rasa
manis menggunakan larutan gula 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan 0,8%. Ambang batas
yang terasa oleh 19 panelis terdapat pada konsentrasi larutan 0,6% dan 0,8% dan
dinyatakan lolos dalam preskrining. Kemudian panelis melanjutkan ke tahap
training untuk mengetahui atribut yang diujikan.

Atribut uji meliputi aroma roasted, aroma spices, aroma cocoa., rasa roasted,
rasa acidity, rasa bitterness, rasa spices, rasa chocolate, rasa astringent, aftertaste
astringent, aftertaste bitterness, dan warna coklat. Pada tahap pelatihan, setiap
atribut akan digantikan oleh sampel yang memiliki karakteristik yang hampir sama
agar panelis dapat mengenali atribut pada teh kulit biji kakao dengan penambahan
kayu manis. Atribut roasted dan bitterness menggunakan kopi sangrai dengan
derajat tinggi, spices menggunakan rebusan rempah-rempah, cocoa dan chocolate
menggunakan bubuk kokoa, acidity menggunakan asam asetat, dan astringent
menggunakan seduhan teh pekat.

Pengujian tahap akhir yaitu uji QDA dilakukan oleh 19 panelis terlatih,
panelis akan diberi 5 sampel dengan kode acak. Pengambilan data berdasarkan
skala garis 15 c¢cm, dengan 0 cm menunjukkan intensitas terendah dan 15 cm

menunjukkan intensitas tertinggi. Kemudian data ditampilkan dalam bentuk grafik



laba-laba yang menunjukkan rata-rata hasil uji QDA dari 19 panelis terlatih. Atribut
yang diuji beserta deskripsinya dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 1. Atribut sensori teh herbal kulit biji kakao dan kayu manis

Atribut Definisi

Aroma

Roasted Aroma khas yang dihasilkan dari proses pemanggangan, seperti
kacang panggang

Spices Aroma yang dihasilkan dari rempah-rempah

Cocoa Aroma khas biji kakao yang diproses

Taste (rasa)

Roasted Rasa yang dihasilkan akibat proses pemanggangan, seperti
kacang panggang

Acidity Rasa yang dihasilkan oleh asam pada bahan yang memberikan

sensasi tajam dan segar

Bitterness Rasa dasar yang tercipta oleh kafein

Spices Rasa yang dihasilkan oleh rempah-rempah

Chocolate Rasa yang dihasilkan dari biji kakao yang diproses, berkaitan
dengan produk cokelat

Astringent ~ Rasa yang menyebabkan sensasi mulut kering, sepat, dan kasar

Aftertaste

Astringent  Sensasi setelah mengecap yang menyebabkan mulut terasa
kering, sepat, dan kasar

Bitterness Rasa pahit yang tertinggal dengan sensasi tajam dan menggigit

Color (Warna)

Brown Warna yang tercipta seperti cokelat

Analisis Data

Perolehan data penelitian mengenai antioksidan dan organoleptik teh herbal
cocoa husk dan kayu manis kemudian dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) untuk mengetahui pengaruh penambahan kayu manis pada teh celup
cocoa husk. Jika hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata terhadap
perlakuan penambahan kayu manis, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan

Multiple Range Test) dengan taraf a=5%.

3. Hasil dan Pembahasan
Aktivitas Antioksidan

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan adanya perbedaan yang sangat
nyata antara perlakuan dengan aktivitas antioksidan teh kulit biji kakao dengan
penambahan kayu manis. Aktivitas antioksidan teh kulit biji kakao dengan berbagai

perlakuan dapat dilihat pada tabel 2.



Tabel 2. Aktivitas antioksidan teh kulit biji kakao dengan berbagai perlakuan

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%)
Al (100% kulit biji kakao: 0% kayu manis) 84,94°
A2 (95% kulit biji kakao: 5% kayu manis) 81,01¢
A3 (90% kulit biji kakao: 10% kayu manis) 73,56°
A4 (85% kulit biji kakao: 15% kayu manis) 53,10
A5 (80% kulit biji kakao: 20% kayu manis) 45,70°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji Duncan (o = 5%).

Tabel 2 menunjukkan rata-rata aktivitas antioksidan pada sampel berkisar
antara 45,70% - 84,94%. Perlakuan dengan 100% kulit biji kakao (Al)
menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 84,94%, sedangkan aktivitas
antioksidan terendah ditemukan pada sampel teh herbal dengan perbandingan
komposisi kulit biji kakao 80% dan kayu manis 20% (A5). Tabel menunjukkan
semakin rendah konsentrasi kulit biji kakao maka semakin rendah aktivitas
antioksidan. Berdasarkan penelitian Utami dkk. (2017) menyatakan aktivitas
antioksidan 1C50 ekstrak kulit biji kakao berkisar antara 74,31-107,93 ppm
berdasarkan derajat penyangraiannya, semakin tinggi derajat penyangraian maka
semakin rendah aktivitas antioksidan. Kulit biji kakao mengandung senyawa
fitokimia seperti tanin, steroid, terpenoid, glikosoda, purin alkaloid, dan flavonoid
yang berpotensi untuk menangkal radikal bebas dalam tubuh (Awarikabey et al.,
2014).

Penelitian Latief dkk (2013) menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
IC50 pada ekstrak methanol tanaman kayu manis dapat mencapai 49-111 ppm
bergantung pada bagian kayu manis yang digunakan, sedangkan pada bagian kayu
manis yang biasanya diolah bubuk kayu manis adalah kulit ranting, dahan, atau
batang yang memiliki nilai IC50 49-53 ppm. Namun tidak dapat dipastikan bagian
kayu manis yang digunakan dalam penelitian ini karena bubuk kayu manis didapat
dari merk komersial. Nilai 1C50 menunjukkan konsentrasi sampel yang dapat
meredam radikal bebas sebesar 50%. Semakin rendah nilai IC50 makin tinggi pula
aktivitas antioksidan dari sampel (Iflahah dkk, 2016). Hal ini menunjukkan,
berdasarkan penelitian terdahulu aktivitas antioksidan kayu manis lebih tinggi
daripada kulit biji kakao.

Aktivitas antioksidan pada sampel teh herbal berbeda dengan penelitian

sebelumnya mengenai aktivitas antioksidan pada bahan baku sampel yaitu kulit biji
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kakao dan kayu manis. Aktivitas antioksidan kayu manis lebih tinggi daripada kulit
biji kakao akan tetapi penambahan kayu manis dapat menurunkan aktivitas
antioksidan teh kulit biji kakao. Hal ini diduga akibat interaksi antara senyawa
fenolik dan flavonoid dengan antar komponen pada ekstrak yang dapat mengurangi
efek antioksidan (Manuhara dkk., 2022).

Aktivitas antioksidan merupakan interaksi dari berbagai senyawa
antioksidan, termasuk polifenol, pigmen, enzim dan vitamin. Aktivitas antioksidan
tidak selalu linier dengan total fenol dan flavonoid. Hal ini karena pengeringan dan
pemanasan pada sampel diduga memungkinkan suatu bahan memiliki aktivitas
antioksidan menurun, meskipun fenol dan flavonoid meningkat (Tiwari et al.,
2006). Selain itu, berdasarkan kompleksitasnya, metode FRAP dapat lebih
menunjukkan potensi antioksidan yang lebih baik dibandingkan metode DPPH
(Apak et al., 2004)

Uji Total Fenol

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antara perlakuan dengan kandungan total fenol teh kulit biji kakao dengan
penambahan kayu manis. Kandungan total fenol teh kulit biji kakao dengan
berbagai perlakuan dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Kandungan total fenol teh kulit biji kakao dengan berbagai perlakuan

Perlakuan Total Fenol (mg GAE/Q)
Al (100% kulit biji kakao: 0% kayu manis) 3,75°
A2 (95% kulit biji kakao: 5% kayu manis) 7,51%
A3 (90% kulit biji kakao: 10% kayu manis) 9,34°
A4 (85% kulit biji kakao: 15% kayu manis) 10,70°
A5 (80% kulit biji kakao: 20% kayu manis) 16,98°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji Duncan (o = 5%).

Berdasarkan tabel 3, hasil rata-rata kandungan total fenol antara 3,75-16,98
mg GAE/g. Sampel dengan 100% kulit biji kakao (A1) memiliki kadar fenol
terendah yaitu 3,75 mg GAE/qg, sedangkan sampel dengan perbandingan 80% kulit
biji kakao dan 20% kayu manis (A5) mengandung kadar fenol tertinggi yaitu 16,98
mg GAE/g. Tabel 3 menunjukkan penambahan kayu manis dapat meningkatkan
kandungan total fenol pada teh kulit biji kakao dengan penambahan kayu manis.

Penelitian Utami dkk (2017) menyatakan bahwa total fenolik kulit biji

kakao menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan derajat penyangraian. Ekstrak
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polifenol kulit biji kakao tanpa penyangraian adalah 17,72 mg GAE/qg,
penyangraian derajat ringan adalah 18,40 mg GAE/g dan penyangraian derajat berat
adalah 18,70 mg GAE/g. Proses penyangraian menyebabkan protein dan polifenol
mengalami reaksi Maillard menghasilkan melanoidin yang menangkal radikal
bebas (Utami dkk., 2017). Penelitian lain oleh Prasetya dkk (2020) menunjukkan
jenis pelarut saat maserasi mempengaruhi total fenolik pada ekstrak kulit biji kakao.
Total fenol ekstrak kulit biji kakao dengan pelarut methanol, etanol, dan aseton
berturut-turut adalah 44,43 mg GAE/g, 68,69 mgGAE/g, dan 33,62 mgGAE/g.
Perbedaan hasil yang didapatkan diduga karena perbedaan metode yang digunakan
pada saat ekstraksi.

Penelitian Widyaningsih dkk (2022) menunjukkan bahwa total fenol pada
serbuk kayu manis adalah 19,05 mg GAE/g. Minyak atsiri dan oleoresin pada kayu
manis mengandung senyawa fenol, dengan oleoresin menunjukkan total fenol
tertinggi. Dengan demikian, semakin meningkatnya konsentrasi kayu manis akan
meningkatkan total fenol pada produk (Anjani dkk., 2015).

Uji Total Flavonoid

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan adanya perbedaan yang sangat
nyata antara perlakuan dengan kandungan total flavonoid teh kulit biji kakao
dengan penambahan kayu manis. Kandungan total flavonoid teh kulit biji kakao
dengan berbagai perlakuan dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. Kandungan total flavonoid teh kulit biji kakao dengan berbagai perlakuan

Perlakuan Total Flavonoid (mg QE/g)
Al (100% kulit biji kakao: 0% kayu manis) 23,57%
A2 (95% kulit biji kakao: 5% kayu manis) 33,65°
A3 (90% kulit biji kakao: 10% kayu manis) 48,79¢
A4 (85% kulit biji kakao: 15% kayu manis) 54,79°
A5 (80% kulit biji kakao: 20% kayu manis) 80,43°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji Duncan (o0 = 5%).

Berdasarkan tabel 4, hasil rata-rata kandungan total flavonoid antara 23,57-
80,43 mg QE/qg. Total flavonoid terendah terdapat pada sampel teh herbal dengan
komposisi 100% kulit biji kakao yaitu 23,57 mg QE/g, sedangkan total flavonoid
tertinggi terdapat sampel dengan perbandingan 80% kulit biji kakao dan 20% kayu
manis yaitu 80,43 mg QE/g. Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin tinggi
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konsentrasi kayu manis, maka akan meningkatkan total flavonoid pada sampel teh
herbal.

Penelitian Siow et al (2022) menunjukkan bahwa kandungan flavonoid pada
teh kakao asal Malaysia berkisar antara 6,44-28,94 mg QE/g bergantung pada suhu
penyangraian, semakin tinggi suhu penyangraian semakin rendah total flavonoid
pada teh herbal. Hal ini tidak berbeda jauh pada sampel kontrol 100% kulit biji
kakao (Al) yang mengandung flavonoid sebanyak 23,57, mg QE/g. Namun
penelitian oleh Husain (2015) menunjukkan bahwa total flavonoid pada minuman
formulasi Cocoa drink dengan penambahan kayu manis memiliki nilai total total
fenol 5,76 mg QE/g.

Penelitian Widyaningsih (2022) menyatakan bahwa total flavonoid pada
kayu manis sebanyak 12,04 mg QE/g, perbedaan dengan hasil penelitian diduga
karena pelarut yang digunakan adalah air. Kharisma dkk (2023) menyatakan bahwa
total flavonoid pada ekstrak methanol bubuk kayu manis di Provinsi Maluku adalah
54,05 — 96,10 mg QE/g. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan kayu manis
meningkatkan kandungan flavonoid pada sampel teh herbal kulit biji kakao dengan
penambahan kayu manis.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik teh herbal cocoa husk dan kayu manis dilakukan dengan
analisis Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Sebanyak 19 panelis menguji 5
sampel dengan kode acak. Pengujian meliputi aroma, rasa, aftertaste, dan warna.

Grafik rata-rata uji organoleptik dapat dilihat pada gambar berikut:

Aroma Roasted

10.0 .
Warma Brown 0 Aroma Spices
A.ﬂ ertaste Aroma Cocoa
Bitterness
. .// ——Al
Aftertaste A2
Astringent \ Rasa Roasted A3
) A4
Rasa Spices Rasa Acidity A3
Rasa Chocolate Rasa Biftemess

Rasa Astringent

Gambar 1. Grafik uji QDA sampel teh kulit biji kakao dengan berbagai perlakuan
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Tabel 5. Rata-rata skor atribut teh kulit biji kakao dengan berbagai perlakuan
Rata-Rata Skor Atribut

Atribut Sensori

Al A2 A3 Ad A5
Aroma Roasted 4,18 3.62 3.8? 3.28 3.6%
Aroma Spices 1.42 5.9 8.0 8.2« 9.2¢
Aroma Cocoa 7.3° 4.42 3.8? 3.02 3.42
Rasa Roasted 452 3.8? 4,22 3.42 4.12
Rasa Acidity 6.9° 6.1° 6.5° 5.0% 3.42
Rasa Bitterness 4,32 412 4,72 4.82 4.02
Rasa Astringent 5.22 5574 442 412 4.1%
Rasa Chocolate 6.3" 45 3.7%® 2.82 3.6
Rasa Spices 3.62 5.4 7.7° 8.1° 7.6°
Aftertaste Astringent 552 562 5.7% 572 562
Aftertaste Bitterness 432 442 5.82 5.92 5.42
Warna Coklat 378 4.3% 6.2 6.7 7.1°¢

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata pada uji Duncan (o = 5%).

Aroma merupakan rangsangan kimia yang diterima syaraf olfaktori dalam
rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut (Yasir dkk., 2019). Aroma
merupakan faktor yang mempengaruhi penilaian panelis terhadap suatu produk
dengan menggunakan indera penciuman, aroma yang terlalu menyengat atau tidak
tercium akan menurunkan ketertarikan konsumen terhadap suatu produk (Septian
dkk., 2016). Pengujian aroma pada produk teh herbal meliputi aroma roasted,
spices, dan cocoa.

Proses pengolahan biji kakao menjadi produk cokelat melewati proses
penyangraian. Proses ini dilakukan pada suhu tinggi agar terjadi reaksi Maillard.
Selama proses penyangraian terjadi perubahan fisik dan kimia karena interaksi
senyawa pembentuk citarasa melalui proses Maillard. Komponen yang berinteraksi
melalui reaksi Maillard adalah alkohol, eter, furan, thiazole, pyrone, asam, ester,
aldehid, imin, amin, pyrazin, dan pyrole (Wijanarti dkk., 2018). Senyawa pyrazin
merupakan senyawa volatile dominan pada kakao yang memberikan aroma nutty,
earthy, dan roasty. Selain itu senyawa pyrazin juga berperan pada aroma kakao
yang kuat (Aprotosoaie et al., 2016). Hal ini sesuai dengan gambar 1 yang
menunjukkan grafik uji QDA pada sampel teh herbal, atribut aroma roasted dan
kakao tertinggi terdapat pada sampel dengan 100% kulit biji kakao (Al).
Sedangkan sampel dengan 80% kulit biji kakao dan 20% kayu manis (A5) memiliki
rata-rata uji QDA tertinggi pada atribut spices.
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Aroma roasted merupakan aroma khas yang dihasilkan dari proses
pemanggangan, seperti kacang panggang. Sampel dengan 100% kulit biji kakao
memiliki aroma roasted tertinggi, namun tidak berbeda jauh dengan sampel
lainnya. Hal ini diduga karena pyrazin dapat ditemukan pada biji kakao berkulit
yang mengalami proses penyangraian, namun belum ditemukan penelitian
mengenai kandungan pyrazin pada kulit biji kakao. Selain aroma roasted, sampel
teh herbal juga memiliki aroma cocoa yaitu aroma khas biji kakao yang diproses.
Sampel A1 memiliki aroma cocoa tertinggi karena mengandung kulit biji kakao
tertinggi yaitu 100% dibandingkan sampel lainnya.

Penambahan kayu manis meningkatkan aroma spices pada teh herbal.
Aroma spices merupakan aroma yang dihasilkan dari rempah-rempah. Hal ini
sesuai dengan penelitian Yasir dkk (2019) mengenai penambahan kayu manis
mempengaruhi aroma teh herbal daun binahong. Penambahan kayu manis
meningkatkan aroma teh karena minyak atsiri pada kayu manis memiliki bau khas
dan mudah menguap (Yasir dkk., 2019).

Rasa merupakan indikator yang menentukan diterima atau tidaknya produk
yang dipengaruhi oleh rangsangan mulut (Yasir dkk., 2019). Atribut rasa yang
diujikan pada teh kulit biji kakao dengan penambahan kayu manis adalah rasa
roasted, acidity, bitterness, spices, chocolate, dan astringent. Rasa roasted tidak
terlalu ditemukan pada sampel dibandingkan dengan atribut rasa lainnya. Rasa
roasted merupakan rasa yang dihasilkan akibat proses pemanggangan, seperti
kacang panggang. Rasa roasted pada kakao berasal dari senyawa pyrazin, namun
hasil penelitian pada Tabel 5 tidak menunjukkan adanya perbedaan dengan
penambahan kayu manis.

Flavor dasar yang dapat ditemukan pada produk kakao adalah acidity,
bitterness, astringent, dan chocolate. Sampel dengan penambahan kayu manis
tertinggi sebanyak 20% (A5) memiliki acidity, bitterness, dan astringency terendah.
Rasa acidity merupakan rasa yang dihasilkan oleh asam pada produk yang
memberikan sensasi tajam dan segar. Acidity muncul karena adanya asam sitrat,
asam laktat, oksalat, dan asam suksinat yang terdapat pada kakao yang telah
difermentasi. Bitterness pada kakao disebabkan karena adanya senyawa kafein

methylxanthines, theobromine, dan flavanol. Sedangkan astringent muncul karena

15



adanya senyawa polifenol seperti asam fenolik, flavonol glikosidasi, antosianin,
katekin, dan prosianidin pada kakao (Valverde et al, 2020). Flavor acidity,
bitterness, dan astringent dapat menjadi flavor cacat yang tidak diinginkan apabila
terlalu kuat, penambahan kayu manis diduga dapat mengurangi flavor cacat pada
teh kulit biji kakao.

Rasa chocolate merupakan rasa yang dihasilkan dari biji kakao yang
diproses. Rasa chocolate melibatkan beberapa flavor, tidak hanya dari biji kakao.
Rasa chocolate merupakan kombinasi dari rasa termasuk rasa manis, fruity, floral,
dan lainnya. Rasa chocolates muncul karena adanya senyawa aldehid yaitu 2-metil-
butanal dan 3-metil-butanal (Sioriki et al., 2022). Rasa chocolate tertinggi terdapat
pada teh dengan 100% kulit biji kakao (Al), penambahan kayu manis dapat
mengurangi rasa chocolate pada teh kulit biji kakao.

Rasa spices merupakan rasa yang dihasilkan oleh rempah-rempah. Sampel
dengan 100% kulit biji kakao (A1) memiliki rasa spices terendah, sedangkan
sampel yang mengandung kayu manis 15% (A4) dan 20% (A5) memiliki rasa
spices tertinggi. Penambahan kayu manis berpengaruh pada rasa spices karena
citarasa kayu manis yang kuat. Hastuti (2014) menyatakan bahwa kandungan kimia
pada kayu manis yaitu sinamaldehid dan eugenol mempengaruhi rasa dan aroma
khas rempah pada produk olahan kayu manis.

Aftertaste merupakan sensasi yang tertinggal oleh indra pengecap dan
pembau yang menimbulkan kesan tidak mudah hilang (Septian dkk., 2022).
Aftertaste yang diuji pada Gambar 1 adalah aftertaste astringent dan bitterness.
Gambar menunjukkan bahwa aftertaste astringent dan bitterness tidak terlalu kuat
pada teh kulit biji kakao dengan penambahan kayu manis. Aftertaste astringent
meninggalkan sensasi mulut kering, sepat, dan terasa kasar. Aftertaste bitterness
meninggalkan rasa pahit dengan sensasi tajam dan menggigit. Penelitian yang
dilakukan oleh Anggraini dkk (2015) mengenai minuman nata de coco dengan
penambahan kayu manis menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi kayu manis
menimbulkan sensasi pahit dan sepat yang mungkin dapat mengurangi tingkat
kesukaan konsumen.

Warna merupakan penilaian oleh indra penglihatan yang dapat menentukan

mutu produk, warna yang sesuai dengan seharusnya dapat memberikan kesan
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tersendiri oleh panelis (Septian dkk., 2022). Warna pada teh kulit biji kakao adalah
warna coklat. Berdasarkan Gambar 1, sampel dengan 100% kulit biji kakao (A1)
memiliki warna paling cerah. Penambahan kayu manis dapat meningkatkan
intensitas warna cokelat, sampel dengan kayu manis tertinggi sebanyak 20% (A5)
memiliki warna coklat paling gelap diantara sampel lainnya. Hal ini sesuai dengan
penelitian Yasir dkk (2019) yang menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
kayu manis akan meningkatkan warna coklat pada teh daun binahong karena
semakin meningkatnya tanin pada fenol. Penelitian Anjani dkk (2015) menyatakan
bahwa penambahan kayu manis akan meningkatkan total fenol sehingga
menghasilkan warna coklat pada produk olahan kayu manis.
4. Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi kulit biji kakao
dan kayu manis berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan
total flavonoid pada teh herbal. Semakin tinggi konsentrasi kayu manis maka
semakin rendah aktivitas antioksidan, sedangkan total fenol dan flavonoid akan
meningkat. Penambahan kayu manis pada teh herbal kulit biji kakao meningkatkan
aroma dan rasa spices, mengurangi rasa acidity, bitterness, dan astringent, serta
meningkatkan intensitas warna coklat.
5. Saran

Pengujian QDA untuk profiling sensori dilakukan melalui 3 tahapan yaitu
pre-skrining, pelatihan, dan pengujian. Selama proses pre-skrining perlu dilakukan
uji threshold terhadap rasa-rasa dasar (manis, pahit, asam, asin). Selain itu
diperlukan pengujian kadar air untuk memperkirakan daya simpan pada teh kulit

biji kakao dengan penambahan kayu manis.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisa Ragam Aktivitas Antioksidan Metode DPPH

SK DB JK KT F F Tabel Notasi
Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 2411,64 602,91 4871,01 6,39 15,98 *x
Galat 4 0,50 0,12
Total 9 241224
Lampiran 2. Analisa Ragam Uji Fenol
SK DB JK KT F F Tabel Notasi
Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 188,66 47,17 10,07 6,39 1598 *
Galat 4 18,73 4,68
Total 9 210,17
Lampiran 3. Analisa Ragam Uji Flavonoid
SK DB JK KT F F Tabel Notasi
Hitung 5% 1%
Perlakuan 4 3801,63 950,41 134,27 6,39 1598 **
Galat 4 28,31 7,08
Total 9 3839,45
Lampiran 4. Hasil Rata-Rata Uji QDA
Atribut Sensori Rata-Rata Skor Atribut
Al A2 A3 A4 Ab
Aroma Roasted 4.1 3.6 3.8 3.2 3.6
Aroma Spices 1.4 5.9 8.0 8.2 9.2
Aroma Cocoa 7.3 4.4 3.8 3.0 3.4
Rasa Roasted 4.5 3.8 4.2 3.4 4.1
Rasa Acidity 6.9 6.1 6.5 5.0 3.4
Rasa Bitterness 4.3 4.1 4.7 4.8 4.0
Rasa Astringent 5.2 5.7 4.4 4.1 4.1
Rasa Chocolate 6.3 4.5 3.7 2.8 3.6
Rasa Spices 3.6 5.4 7= 8.1 7.6
Aftertaste Astringent 5.5 5.6 5.7 5.7 5.6
Aftertaste Bitterness 4.3 4.4 5.8 5.9 5.4
Warna Coklat 3.7 4.3 6.2 6.7 7.1
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Lampiran 5. Formulir Uji QDA

Formulir Uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA)
“Teh Kulit Biji Kakao dengan Penambahan Kayu Manis”

Nama : Umur
Jenis Kelamin Hari, tanggal
Instruksi:

1. Sebelum memulai uji, cuci mulut dengan air selama 10 detik untuk menetralkan mulut.
2. Penilaian sensori dilakukan mengikuti tahapan berikut:
e Warna: Sampel diletakkan di bawah pencahayaan standar
e Aroma: Sampel dihirup secara perlahan dan dalam, kemudian dihirup kembali
setelah beberapa detik untuk memastikan konsistensi aroma.
o Rasa: Sampel dimasukkan ke dalam mulut dan digerakkan ke seluruh mulut
hingga mengenai seluruh area lidah, kemudian ditelan setelah 10 detik.
e Aftertaste: Setelah sampel ditelan, perhatikan rasa yang tertinggal di mulut,
tunggu selama 30 detik untuk menentukan kuat lemahnya intensitas.
3. Penetrasi indra dilakukan diantara pengujian sampel. Penetralan dilakukan dengan mencuci
mulut dengan air atau memakan cracker sebelum mencicipi sampel berikutnya.
4. Pengisian formulir dilakukan dengan cara memberi tanda pada garis horizontal, kemudian
dituliskan kode sampel sebagai penanda.

AROMA
Roasted

Absent Very Intense

TASTE
Roasted

Absent Very Intense

Acidity

Absent Very Intense

Bitterness

_____ i

Absent Very Intense

Absent Very Intense

Chocolate

_____ i
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Absent

Astringent

Very Intense

_____ i

Absent

AFTERTASTE
Astringent

Absent

Bitterness

Absent

COLOR

Very Intense

Light brown Dark Brown
Deskripsi Definisi
AROMA
Roasted Aroma khas yang dihasilkan dari proses pemanggangan
Spices Aroma yang dihasilkan dari rempah-rempah
Cocoa Aroma khas biji kakao yang diproses
TASTE (RASA)
Roasted Rasa yang dihasilkan oleh bahan makanan yang melalui proses pemanggangan
Acidity Rasa yang dihasilkan oleh asam pada bahan yang memberikan sensasi tajam
dan segar
Bitterness Rasa dasar yang tercipta oleh kafein
Spices Rasa yang dihasilkan oleh rempah-rempah
Chocolate Rasa yang dihasilkan dari biji kakao yang diproses, berkaitan dengan produk
cokelat
Astringent Rasa yang menyebabkan sensasi mulut kering, sepat, dan kasar
AFTERTASTE
Astringent Sensasi setelah mengecap yang menyebabkan mulut terasa kering, sepat, dan
kasar
Bitterness Rasa pahit yang tertinggal dengan sensasi tajam dan menggigit
COLOR
Brown Warna yang tercipta seperti cokelat

25



Lampiran 6. Morfologi Kayu Manis

Kayu manis merupakan tanaman berkayu yang dimanfaatkan sebagai
rempah-rempah karena memiliki aroma dan rasa yang khas dan dapat
menghangatkan tubuh (Pagune dkk., 2023). Cinnamomum burmannii adalah salah
satu spesies kayu manis yang merupakan tumbuhan asli Sumatera (Wahyuni
&Sofiyanti, 2016). Kayu manis memiliki bentuk pohon dengan tinggi dapat
mencapai 15 m dan berakar tunggang. Kayu manis memiliki daun runcing dengan
warna merah muda atau hijau ketika tua. Bunga kayu manis berwarna kuning
dengan enam helai kelopak bunga. Buah kayu manis Buah kayu manis berdaging
dengan satu biji, bulat memanjang, dan berwarna hijau tua atau ungu tua apabila
tua (Saksina, 2020).

Gambar 2. Kulit batang kayu manis dan bubuk kayu manis (Anonim, 2016)

Bubuk kayu manis merupakan olahan tanaman kayu manis dari kulit ranting
atau kulit batang melalui proses pengupasan, pengeringan, dan penghalusan (SNI,
1995). Batang kayu manis memiliki warna hijau kecoklatan dan bercabang. Kulit
batang kayu manis berwarna abu-abu tua dan mengandung minyak atsiri, lender,
dan dammar. Kulit batang mengandung sinamaldehid sehingga memiliki aroma
yang kuat (Saksina, 2020).
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian

b

Teh kulit biji kakao dengan Pengujian Flavonoid
penambahan kayu manis

il .
Pengujian Fenol Pengujian QDA oleh panelis
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