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ABSTRAK

Daun kelor (Moringa oleifera Lam.) berpotensi dikembangkan sebagai bahan teh herbal melalui
diversifikasi pangan berbasis komoditas lokal. Penelitian ini bertujuan menganalisis daya terima teh
celup kelor dengan variasi proporsi teh hitam berdasarkan atribut rasa, aroma, warna, dan
penerimaan keseluruhan. Penelitian kuantitatif dilakukan menggunakan empat formulasi, yaitu FO
(100% kelor), F1 (75% kelor:25% teh hitam), F2 (50% kelor:50% teh hitam), dan F3 (25%
kelor:75% teh hitam). Uji hedonik menggunakan skala lima poin dilakukan oleh 15 panelis
mahasiswa. Data dianalisis menggunakan rata-rata, standar deviasi, uji Friedman, dan uji Wilcoxon
Signed-Rank dengan koreksi Bonferroni. Hasil menunjukkan adanya perbedaan signifikan
antarformulasi pada atribut rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan (p < 0,001). F2
memperoleh skor rata-rata tertinggi pada rasa (4,73 £+ 0,46), aroma (4,80 £ 0,41), dan penerimaan
keseluruhan (3,73 + 0,46), sedangkan skor warna tertinggi diperoleh FO (4,07 £ 0,46). Meskipun
memiliki skor penerimaan keseluruhan tertinggi secara deskriptif, F2 tidak berbeda signifikan
dengan F1 dan F3. F2 berpotensi dipertimbangkan sebagai formulasi untuk pengembangan teh celup
berbasis kelor lokal.

Kata Kunci: Daun Kelor, Daya Terima, Teh Celup, Teh Hitam.

ABSTRACT

Moringa leaves (Moringa oleifera Lam.) have potential for development as an herbal tea ingredient
through local food diversification. This study aimed to analyze the acceptability of moringa tea bags
with varying proportions of black tea based on taste, aroma, color, and overall acceptance. A
quantitative study was conducted using four formulations: FO (100% moringa), F1 (75%
moringa:25% black tea), F2 (50% moringa:50% black tea), and F3 (25% moringa:75% black tea).
A five-point hedonic test was conducted with 15 student panelists. Data were analyzed using means,
standard deviations, the Friedman test, and the Wilcoxon Signed-Rank test with Bonferroni
correction. Significant differences among formulations were found for taste, aroma, color, and
overall acceptance (p < 0.001). F2 obtained the highest mean scores for taste (4.73 + 0.46), aroma
(4.80 £ 0.41), and overall acceptance (3.73 £ 0.46), while FO achieved the highest color score (4.07
+ 0.46). Although F2 had the highest descriptive overall acceptance score, it did not differ
significantly from F1 and F3. Therefore, F2 may be considered a potential formulation for
developing tea bags using locally sourced moringa leaves.

Keywords: Acceptability; Black Tea; Moringa Leaves; Tea Bag.

PENDAHULUAN

Daun kelor atau Moringa oleifera Lam. adalah salah satu bahan makanan dari tanaman
yang bisa dikembangkan menjadi berbagai produk pangan (Mahour et al., 2022). Daun kelor
mengandung berbagai komponen gizi dan fitokimia, antara lain protein, vitamin, mineral,
flavonoid, dan senyawa fenolik (Yang et al., 2023). Keberagaman komponen itu membantu
daun kelor digunakan sebagai bahan baku untuk makanan dan minuman, serta
dikembangkan menjadi berbagai produk olahan (Hassan et al., 2021). Daun kelor juga telah
diteliti sebagai bahan makanan fungsional karena kandungan senyawanya yang aktif
biologisnya berpotensi digunakan dalam pembuatan produk makanan (Ariani et al., 2023),
salah satunya melalui fortifikasi chocolate mousse menggunakan bubuk dan ekstrak daun
kelor untuk meningkatkan nilai gizi produk (Gomes et al., 2024).

92


mailto:ekytastas@gmail.com1
mailto:dwirukmasanty@uinsa.ac.id2

Berdasarkan hasil pengamatan selama kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa
Tampung, Kecamatan Rembang, Kabupaten Pasuruan, tanaman kelor ditemukan tumbuh di
lingkungan masyarakat dan dapat dijumpai di sekitar tempat tinggal. Dalam pengamatan
tersebut, daun kelor lebih banyak dimanfaatkan sebagai bahan sayuran, sedangkan
pemanfaatannya dalam bentuk produk olahan lain masih terbatas. Kondisi tersebut
menunjukkan adanya peluang diversifikasi pemanfaatan daun kelor melalui pengembangan
produk pangan dengan bentuk konsumsi yang berbeda. Pemanfaatan daun kelor sebagai
bahan pangan telah dilakukan pada berbagai produk, seperti roti, pasta, dan mi, melalui
penambahan daun kelor untuk meningkatkan nilai gizi produk (Fatima et al., 2024).
Pengembangan produk berbahan daun kelor perlu memperhatikan aspek penerimaan karena
karakteristik sensoris bahan dapat menjadi salah satu pertimbangan dalam penerimaan
produk oleh konsumen (Rahman & Rahmawaty, 2024). Penggunaan daun kelor pada tingkat
tertentu juga dapat memengaruhi karakteristik sensoris dan penerimaan produk, sehingga
tingkat penggunaannya perlu dipertimbangkan dalam formulasi (Hodas et al., 2021). Salah
satu bentuk diversifikasi yang relatif sederhana adalah pengolahan daun kelor menjadi teh
herbal.

Teh daun kelor merupakan salah satu bentuk pengolahan daun kelor yang telah
dikembangkan melalui berbagai pendekatan. Penelitian (Wickramasinghe et al., 2020)
menunjukkan bahwa perlakuan steam blanching serta variasi suhu dan waktu pengeringan
dapat menghasilkan perbedaan karakteristik sensoris teh daun kelor. Pada penelitian teh
celup kelor di Indonesia, variasi metode pengeringan juga menghasilkan perbedaan pada
karakteristik organoleptik, terutama warna, aroma, dan rasa (Pitriana et al., 2023). Penelitian
yang lebih baru menunjukkan bahwa perbedaan teknik pengeringan daun kelor juga dapat
memengaruhi karakteristik sensoris teh yang dihasilkan (Hedge et al., 2025). Selain
perlakuan pengolahan, penggunaan bahan pendamping dapat menjadi pendekatan lain untuk
menghasilkan karakteristik organoleptik yang berbeda pada teh berbahan daun kelor
(Andriyani et al., 2024). Dengan demikian, pengembangan teh daun kelor tidak hanya
berkaitan dengan teknik pengolahan bahan, tetapi juga dapat dilakukan melalui pengaturan
komposisi bahan yang digunakan (Lintang & Hidayah, 2024).

Karakteristik sensoris menjadi salah satu aspek penting dalam pengembangan produk
berbahan daun kelor karena penggunaan daun kelor dapat menghasilkan karakter warna,
aroma, dan cita rasa yang khas (Adi, A et al., 2019). Kajian mengenai penggunaan daun
kelor pada berbagai matriks pangan menunjukkan bahwa peningkatan proporsi daun kelor
dapat memengaruhi karakteristik sensoris dan penerimaan produk (Trigo et al., 2023). Pada
produk minuman berbahan kelor, karakter green, grass, dan herbal, serta rasa asam dan
pahit, dilaporkan sebagai atribut yang dapat berkaitan dengan penerimaan konsumen
(Rodrigues et al., 2023). Penelitian pada produk pangan yang ditambahkan daun kelor juga
menunjukkan bahwa tingkat penggunaannya dapat memengaruhi penerimaan konsumen
terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan karakteristik produk lainnya (Hedbhili et al., 2021).
Oleh karena itu, pengaturan proporsi bahan menjadi salah satu aspek yang perlu
diperhatikan dalam menghasilkan produk teh daun kelor dengan daya terima yang baik.

Salah satu bahan yang dapat dikombinasikan dengan daun kelor adalah teh hitam
(black tea). Teh hitam memiliki karakteristik warna, flavor, dan mouthfeel yang berkaitan
dengan komponen yang terbentuk selama proses pengolahannya (Kim, 2023). Kombinasi
daun kelor dan teh hitam telah diteliti sebelumnya oleh (Friskilla & Rahmawati, 2018)
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menggunakan beberapa formulasi, yaitu 75:25, 80:20, 85:15, 90:10, dan 95:5, dengan fokus
pada pengaruh formulasi terhadap mutu produk, termasuk karakteristik organoleptik.
Penelitian lain menunjukkan bahwa penambahan daun kelor pada produk teh dapat
memengaruhi karakteristik sensoris dan profil senyawa volatil pada seduhan teh (Li et al.,
2023). Namun, penelitian-penelitian tersebut memiliki pendekatan yang berbeda dengan
penelitian ini. Penelitian (Friskilla & Rahmawati, 2018) menggunakan rentang proporsi
dengan jumlah teh hitam yang relatif lebih rendah dan mengkaji beberapa parameter mutu,
sedangkan penelitian (Li et al., 2023) menggunakan sistem teh yang melibatkan ko-
fermentasi dengan Fuzhuan brick tea. Penelitian teh celup kelor lainnya juga lebih banyak
menitikberatkan pada variasi metode pengeringan, seperti penelitian (Pitriana et al., 2023),
sehingga belum secara khusus mengkaji variasi proporsi teh hitam pada teh celup berbahan
kelor lokal dengan berat bahan kering yang diseragamkan.

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini mengembangkan teh celup berbasis kelor
lokal Kabupaten Pasuruan dengan empat formulasi yang memiliki berat bahan kering sama,
tetapi berbeda dalam proporsi daun kelor dan teh hitam, yaitu FO (100% daun kelor), F1
(75% daun kelor:25% teh hitam), F2 (50% daun kelor:50% teh hitam), dan F3 (25% daun
kelor:75% teh hitam). Pendekatan tersebut dilakukan untuk memperoleh gambaran daya
terima pada rentang proporsi teh hitam yang lebih luas, termasuk formulasi tanpa
penambahan teh hitam dan formulasi dengan proporsi teh hitam yang lebih tinggi. Keempat
formulasi dinilai berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan
menggunakan uji hedonik. Selain menghasilkan informasi mengenai daya terima, penelitian
ini diarahkan pada pemanfaatan hasil formulasi sebagai produk pangan berbasis komoditas
lokal. Formulasi dengan daya terima terbaik selanjutnya didemonstrasikan kepada ibu-ibu
PKK sebagai bentuk diseminasi hasil pengembangan produk dan pengenalan alternatif
pemanfaatan kelor lokal yang berpotensi dikembangkan pada skala rumah tangga maupun
usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM).

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima
teh celup kelor dengan variasi proporsi teh hitam berbasis kelor lokal Kabupaten Pasuruan
berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi mengenai perbedaan daya terima antarformulasi
serta mengidentifikasi formulasi yang memperoleh penerimaan terbaik. Hasil penelitian
juga diharapkan dapat mendukung diversifikasi pemanfaatan kelor sebagai komoditas lokal
melalui pengembangan produk teh celup yang sederhana dan berpotensi untuk
diperkenalkan sebagai salah satu alternatif produk pangan berbasis bahan lokal bagi
masyarakat.

METODOLOGI
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi timbangan digital (Kitchen Scale,
China), wadah pencucian dan penirisan, nampan pengeringan, alat penghalus daun (Cosmos,
Indonesia), saringan bubuk, sendok teh dan sendok makan (stainless steel), termometer
digital (Aventru, Indonesia), gelas penyeduhan, serta kantong teh (tea bag). Bahan utama
yang digunakan adalah daun kelor (Moringa oleifera Lam.) lokal yang diperoleh dari Desa
Tampung, Kecamatan Rembang, Kabupaten Pasuruan, dan teh hitam yang diperoleh dari
Supplier Herbal Surabaya. Air yang digunakan dalam proses penyeduhan adalah air bersih
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yang layak konsumsi. Setiap formulasi menggunakan total bahan kering sebanyak 4 g.
Metode

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan uji sensori untuk
mengevaluasi daya terima teh celup kelor dengan variasi proporsi teh hitam. Penelitian
dilaksanakan pada Bulan Juli 2026, sedangkan pengujian daya terima dilakukan di Balai
Desa Tampung, Kabupaten Pasuruan. Sampel penelitian terdiri atas empat formulasi teh
celup dengan variasi proporsi daun kelor dan teh hitam, yaitu FO (100% daun kelor:0% teh
hitam), F1 (75% daun kelor:25% teh hitam), F2 (50% daun kelor:50% teh hitam), dan F3
(25% daun kelor:75% teh hitam). Setiap formulasi menggunakan total bahan kering yang
sama, yaitu 4 g. Daya terima produk yang meliputi atribut warna, aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan adalah variabel yang diamati. Keempat formulasi dinilai oleh
panelis yang sama sehingga setiap panelis memberikan penilaian terhadap seluruh
formulasi.

Pembuatan Teh

Daun kelor segar dipilih berdasarkan kondisi fisik yang baik, yaitu berwarna hijau,
tidak layu, tidak rusak, dan tidak menunjukkan tanda serangan hama. Kemudian dilakukan
pemilihan daun, dicuci menggunakan air mengalir, dan ditiriskan. Selanjutnya, daun
dikeringkan dengan cara diangin-anginkan selama 2—3 hari di tempat teduh dan terlindung
dari sinar matahari langsung hingga kering dan mudah diremahkan (Paramita et al., 2021).
Daun kelor kering kemudian dihaluskan dan disimpan dalam wadah tertutup hingga
digunakan. Daun kelor kering dan teh hitam kemudian ditimbang sesuai dengan komposisi
masing-masing formulasi. Masing-masing formulasi dikemas dalam kantong teh dengan
total berat bahan kering sebesar 4 g.

Tabel 1. Formulasi Teh Kelor dengan Variasi Proporsi Teh Hitam
Bahan Presentase FO F1 F2 F3
Daun kelor bubuk (g)  Sesuai formulasi 4 3 2 1
Teh hitam bubuk (g)  Sesuai formulasi 0 1 2 3
Jumlah (g)
Keterangan: FO (100%:0%), F1 (75%:25%), F2 (50%:50%), dan F3
(25%:75%) untuk perbandingan daun kelor kering:teh hitam.

Masing-masing formulasi teh celup diseduh menggunakan 200 mL air bersuhu 90°C
selama 5 menit. Suhu air dikontrol menggunakan termometer digital untuk menjaga kondisi
penyeduhan tetap seragam pada seluruh formulasi. Setelah waktu penyeduhan mencapai 5
menit, kantong teh diangkat dan sampel segera disiapkan untuk pengujian daya terima.

Uji Daya Terima

Uji dilakukan pada 15 orang mahasiswa dari UIN Sunan Ampel Surabaya. Panelis
mengevaluasi empat aspek, yaitu warna, aroma, rasa, dan kesan keseluruhan. Setiap sampel
diberi kode berupa tiga digit secara acak, lalu disajikan dalam urutan yang acak agar
mengurangi kemungkinan bias akibat urutan penyajian. Penilaian dilakukan dengan
menggunakan skala hedonik yang memiliki 5 tingkatan, yaitu 1 berarti sangat tidak suka, 2
berarti tidak suka, 3 berarti agak suka, 4 berarti suka, dan 5 berarti sangat suka. Air putih
diberikan untuk menghilangkan rasa antar sampel.

Analisis Data

Data hasil uji hedonik dianalisis dengan menggunakan metode statistik deskriptif dan
inferensial. Statistik deskriptif ditampilkan dalam bentuk rata-rata (mean) dan deviasi
standar (SD) untuk menjelaskan tingkat kemampuan diterima pada setiap atribut dan
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formula. Perbedaan daya terima keempat formulasi dianalisis dengan uji Friedman pada
tingkat signifikansi 5% (p < 0,05), karena semua formulasi dinilai oleh panelis yang sama
dan data dikumpulkan menggunakan skala hedonik 5 poin. Jika hasil uji Friedman
menunjukkan perbedaan yang signifikan, maka dilakukan analisis lanjutan dengan uji
Wilcoxon Signed-Rank secara berpasangan sebagai uji post-hoc, dan hasilnya diperbaiki
dengan koreksi Bonferroni. Analisis dilakukan secara terpisah untuk setiap atribut yaitu
warna, aroma, rasa, dan kesan keseluruhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji daya terima terhadap teh celup kelor dengan variasi proporsi teh hitam
disajikan pada Tabel 2. Pengujian dilakukan terhadap 15 panelis yang menilai empat
formulasi, yaitu FO (100% daun kelor:0% teh hitam), F1 (75% daun kelor:25% teh hitam),
F2 (50% daun kelor:50% teh hitam), dan F3 (25% daun kelor:75% teh hitam). Penilaian
meliputi atribut rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan menggunakan skala
hedonik 1-5.

Tabel 2. Hasil uji hedonik teh celup kelor dengan variasi proporsi teh hitam

Formulasi Rasa Aroma Warna Keseluruhan
FO 2.67 £0.49? 2.73 £ 0.46? 4,07 +0.462 2.87 £0.35?
F1 3.67 £0.49° 3.73+0.46° 3.67 £0.492 3.60 +0.51°
F2 4.73 + 0.46¢° 4.80 +£0.41° 3.13+0.35° 3.73+0.46°
F3 4,13 +0.35° 4.13 +0.35° 2.80 +0.41° 3.53+0.52°

Keterangan: Data ditampilkan dalam bentuk rata-rata + deviasi standar (SD),
dengan jumlah sampel n = 15. Skala hedonik: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 =
agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka. Skrip yang berbeda di kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan uji Wilcoxon Signed-Rank dengan
koreksi Bonferroni (p < 0.00833). Formulasi: FO adalah 100% daun kelor; F1 adalah
campuran 75% daun kelor dan 25% teh hitam; F2 adalah campuran 50% daun kelor dan
50% teh hitam; F3 adalah campuran 25% daun kelor dan 75% teh hitam.

Secara umum, perbedaan kadar daun kelor dan teh hitam menghasilkan pola respons
yang berbeda terhadap atribut sensori yang diamati. F2 mendapat skor rata-rata tertinggi
dalam hal rasa (4.73 + 0.46), aroma (4.80 + 0.41), dan keseluruhan (3.73 £ 0.46), sedangkan
FO mendapat skor tertinggi dalam atribut warna (4.07 £ 0.46). Hasil uji Friedman
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang sangat signifikan antara keempat formulasi
dalam hal rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan.Nilai statistik chi-square untuk
rasa adalah 39,646 dengan tingkat signifikansi kurang dari 0,001, untuk aroma 41,667
dengan tingkat signifikansi kurang dari 0,001, untuk warna 32,223 dengan tingkat
signifikansi kurang dari 0,001, dan untuk penerimaan keseluruhan 24,805 dengan tingkat
signifikansi kurang dari 0,001. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa perubahan
jumlah kedua bahan tersebut menyebabkan respons dari panelis berbeda-beda.

Pola hasil menunjukkan bahwa peningkatan proporsi teh hitam dari FO hingga F2
diikuti peningkatan skor rasa dan aroma, sedangkan peningkatan proporsi teh hitam hingga
F3 menyebabkan skor kedua atribut tersebut menurun dibandingkan F2. Sebaliknya,
kesukaan terhadap warna menunjukkan kecenderungan berlawanan, dengan skor tertinggi
pada FO dan terendah pada F3. Hasil ini menunjukkan bahwa setiap atribut sensori tidak
selalu memiliki pola penerimaan yang sama terhadap perubahan formulasi. Kondisi tersebut
penting dalam pengembangan produk teh berbahan kelor karena penerimaan konsumen
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dapat dipengaruhi oleh karakteristik sensori yang dihasilkan oleh kombinasi bahan dan
proporsinya. Penelitian sebelumnya juga menunjukkan bahwa penerimaan produk berbahan
kelor dipengaruhi oleh karakteristik sensori, sehingga formulasi perlu mempertimbangkan
tingkat penggunaan daun kelor dalam produk pangan dan minuman (Rienoviar et al., 2026).
Rasa

Berdasarkan Tabel 2, terdapat perbedaan dalam nilai rata-rata kesukaan terhadap rasa
antar berbagai formulasi. FO mendapatkan nilai rata-rata terendah yaitu 2,67 + 0,49,
sedangkan F1, F2, dan F3 masing-masing memiliki nilai 3,67 = 0,49; 4,73 £ 0,46; dan 4,13
+ 0,35. Uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata dalam hal
kesukaan terhadap rasa antara berbagai formulasi (¥*> = 39,646; p < 0,001). Uji lanjut
Wilcoxon dengan koreksi Bonferroni menunjukkan bahwa semua pasangan formulasi
memiliki perbedaan yang signifikan (p < 0,00833). Sebab itu, perubahan jumlah teh hitam
dalam campuran tersebut menyebabkan perbedaan nyata dalam tingkat kesukaan rasa pada
kondisi penelitian ini. Formulasi FO yang hanya menggunakan daun kelor memperoleh
tingkat kesukaan rasa paling rendah. Hal ini dapat dikaitkan dengan karakteristik sensoris
daun kelor yang pada produk minuman dapat menghasilkan karakter green, grass, herbal,
dan bitter, yang dilaporkan sebagai atribut yang kurang menguntungkan dalam penerimaan
konsumen (Rodrigues et al., 2023). Temuan tersebut dapat membantu menjelaskan
rendahnya nilai kesukaan FO pada penelitian ini, meskipun karakteristik rasa spesifik yang
dirasakan panelis tidak diukur secara terpisah dalam penelitian.

Penambahan teh hitam pada F1 dan F2 diikuti oleh peningkatan nilai rata-rata kesukaan
rasa dibandingkan FO. F1 memperoleh nilai 3,67, sedangkan F2 mencapai nilai tertinggi
sebesar 4,73 + 0,46. Hasil ini sejalan dengan penelitian (Friskilla & Rahmawati, 2018) yang
menunjukkan bahwa kombinasi teh hitam dengan daun kelor menghasilkan perbedaan
karakteristik organoleptik pada minuman yang dihasilkan. Penelitian (Li et al., 2023) juga
menunjukkan bahwa penggunaan daun kelor dalam produk teh dapat memengaruhi
karakteristik sensoris, termasuk rasa dan penerimaan keseluruhan. Hal tersebut
menunjukkan bahwa kombinasi bahan dalam formulasi teh dapat menjadi salah satu
pendekatan untuk menghasilkan karakteristik rasa yang lebih dapat diterima. Namun,
peningkatan proporsi teh hitam tidak menghasilkan peningkatan kesukaan rasa secara terus-
menerus. F3 dengan proporsi teh hitam paling tinggi memperoleh nilai 4,13 * 0,35, lebih
rendah dibandingkan F2 sebesar 4,73 + 0,46. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa F2
berbeda signifikan dengan F3, sehingga pada penelitian ini proporsi 50% daun kelor dan
50% teh hitam menghasilkan tingkat kesukaan rasa yang lebih tinggi dibandingkan proporsi
25% daun kelor dan 75% teh hitam. Temuan ini menunjukkan bahwa penambahan teh hitam
dalam jumlah lebih tinggi tidak selalu menghasilkan tingkat kesukaan yang lebih tinggi,
sehingga proporsi bahan menjadi aspek penting dalam formulasi teh kelor.

Secara keseluruhan, F2 menunjukkan tingkat kesukaan rasa tertinggi dan berbeda
signifikan dengan seluruh formulasi lainnya. Nilai tersebut menunjukkan bahwa kombinasi
50% daun kelor dan 50% teh hitam merupakan formulasi yang paling disukai panelis untuk
atribut rasa dalam kondisi penelitian ini. Temuan ini menjadi salah satu pertimbangan dalam
mengidentifikasi F2 sebagai formulasi dengan performa sensoris yang baik, meskipun
penentuan daya terima secara keseluruhan tetap perlu mempertimbangkan atribut aroma,
warna, dan penerimaan keseluruhan.
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Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut yang berperan dalam penerimaan awal suatu
minuman karena dapat memengaruhi persepsi panelis sebelum produk dikonsumsi. Pada
penelitian ini, FO memperoleh nilai rata-rata kesukaan aroma sebesar 2,73 + 0,46, kemudian
meningkat pada F1 menjadi 3,73 £ 0,46 dan mencapai nilai tertinggi pada F2 sebesar 4,80 +
0,41. Nilai F3 kemudian menurun menjadi 4,13 + 0,35. Secara statistik, uji Friedman
menunjukkan adanya perbedaan tingkat kesukaan aroma antarformulasi (> = 41,667; p <
0,001). Rendahnya nilai FO menunjukkan bahwa seduhan yang hanya menggunakan daun
kelor memiliki tingkat penerimaan aroma yang lebih rendah dibandingkan formulasi yang
dikombinasikan dengan teh hitam. Hal ini relevan dengan penelitian (Rodrigues et al., 2023)
pada minuman komersial berbahan Moringa oleifera, yang mengidentifikasi karakter green,
grass, dan herbal sebagai bagian dari profil sensori minuman kelor. Karakter tersebut dapat
menjadi bagian dari persepsi aroma pada produk berbahan kelor, meskipun penelitian ini
tidak melakukan descriptive sensory analysis sehingga karakter aroma tersebut tidak dapat
dipastikan sebagai penyebab langsung rendahnya skor FO.

Perbedaan nilai antara F1, F2, dan F3 menunjukkan bahwa penerimaan aroma tidak
meningkat secara linear mengikuti penambahan teh hitam. F2 dengan komposisi 50% kelor
dan 50% teh hitam memperoleh nilai tertinggi, sedangkan F3 yang mengandung 75% teh
hitam memperoleh nilai lebih rendah. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa F2 berbeda
signifikan dengan F1 dan F3, sedangkan F1 dan F3 tidak berbeda signifikan. Pola tersebut
menunjukkan bahwa proporsi bahan dalam formulasi lebih tepat dipahami sebagai faktor
yang menghasilkan karakter aroma yang berbeda, bukan sebagai hubungan bahwa semakin
tinggi proporsi teh hitam maka semakin tinggi pula kesukaan aroma. Hasil penelitian
mengenai kombinasi kelor dengan teh juga menunjukkan bahwa perubahan komposisi bahan
dapat berkaitan dengan perubahan karakteristik sensori. Penelitian (Li et al., 2023)
melaporkan adanya perubahan sifat sensori dan profil volatil pada teh yang ditambahkan
daun kelor. Temuan tersebut mendukung hasil penelitian ini bahwa formulasi campuran
dapat menghasilkan karakteristik aroma yang berbeda dibandingkan penggunaan satu bahan
saja. Namun, karena penelitian ini hanya menggunakan uji hedonik, hasil yang diperoleh
menunjukkan tingkat kesukaan aroma, bukan identifikasi senyawa volatil atau karakter
aroma secara spesifik.

Berdasarkan hasil pengujian, formulasi F2 memperoleh skor kesukaan aroma tertinggi,
yaitu 4,80 £ 0,41, dan menunjukkan perbedaan yang signifikan dibandingkan seluruh
formulasi lainnya. Hasil ini mengindikasikan bahwa kombinasi 50% daun kelor dan 50%
teh hitam menghasilkan karakteristik aroma yang paling disukai oleh panelis di antara
formulasi yang diuji. Penambahan teh hitam diduga turut membentuk profil aroma
minuman, sehingga perpaduan kedua bahan tersebut dapat menjadi salah satu pertimbangan
dalam pengembangan teh celup kelor. Temuan pada atribut aroma ini sejalan dengan
kecenderungan hasil penilaian rasa, yang juga menempatkan F2 sebagai formulasi dengan
skor tertinggi. Meskipun demikian, penentuan formulasi yang potensial tidak cukup
didasarkan pada satu atribut sensoris, melainkan perlu mempertimbangkan warna dan
penerimaan keseluruhan agar penilaian terhadap produk lebih komprehensif.
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Warna

Berdasarkan tabel 2, warna menunjukkan pola penerimaan yang berbeda dibandingkan
atribut rasa dan aroma. FO memperoleh nilai rata-rata kesukaan warna tertinggi sebesar 4,07
+ 0,46, diikuti F1 sebesar 3,67 + 0,49, F2 sebesar 3,13 + 0,35, dan F3 sebesar 2,80 + 0,41.
Hasil uji Friedman menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan
warna antarformulasi (> = 32,223; p < 0,001). Uji lanjut Wilcoxon dengan koreksi
Bonferroni menunjukkan bahwa FO tidak berbeda signifikan dengan F1, sedangkan F2 tidak
berbeda signifikan dengan F3. Perbedaan signifikan ditemukan antara FO dengan F2 dan F3
serta antara F1 dengan F2 dan F3. Penurunan nilai rata-rata tersebut menunjukkan adanya
kecenderungan bahwa peningkatan proporsi teh hitam menghasilkan warna seduhan yang
semakin kurang disukai oleh panelis dalam penelitian ini. FO yang seluruhnya menggunakan
daun kelor memperoleh nilai tertinggi, sedangkan F3 dengan proporsi teh hitam terbesar
memperoleh nilai terendah. Perubahan warna pada produk teh dapat berkaitan dengan
komposisi bahan dan karakteristik senyawa yang terdapat dalam bahan penyusunnya.
Penelitian mengenai teh hitam menunjukkan bahwa proses dan komposisi teh dapat
memengaruhi karakteristik warna dan sifat sensori seduhan (Su et al., 2024). Namun, karena
penelitian ini tidak menggunakan pengukuran warna secara instrumental, perubahan warna
yang diamati hanya menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, bukan
perubahan nilai warna secara objektif.

Menariknya, hasil uji statistik menunjukkan bahwa FO dan F1 berada pada kelompok
yang sama, sedangkan F2 dan F3 juga berada pada kelompok yang sama. Artinya,
penambahan teh hitam sebesar 25% pada F1 belum menghasilkan perbedaan penerimaan
warna yang signifikan dibandingkan FO. Perbedaan mulai terlihat pada formulasi dengan
proporsi teh hitam 50% dan 75%, yang memiliki tingkat kesukaan lebih rendah
dibandingkan FO dan F1. Pola ini menunjukkan bahwa perubahan proporsi bahan tidak selalu
langsung menghasilkan perbedaan penerimaan pada setiap tingkat formulasi. Hasil tersebut
juga menunjukkan adanya perbedaan pola antara atribut warna dengan rasa dan aroma. F2
memperoleh nilai tertinggi pada rasa dan aroma, tetapi tidak pada warna. Kondisi ini
menunjukkan bahwa satu formulasi dapat memiliki keunggulan pada atribut tertentu namun
tidak pada atribut lainnya. Dalam pengembangan produk teh, evaluasi beberapa atribut
sensoris secara bersamaan diperlukan karena penerimaan produk tidak hanya ditentukan
oleh satu karakteristik sensoris (Ehoche et al., 2021).

Berdasarkan hasil uji hedonik, formulasi FO memperoleh skor kesukaan warna
tertinggi, sedangkan F3 menunjukkan skor terendah. Hasil uji lanjut memperlihatkan bahwa
FO tidak berbeda signifikan dengan F1, demikian pula F2 tidak berbeda signifikan dengan
F3 setelah koreksi Bonferroni. Temuan ini menunjukkan adanya kecenderungan penurunan
tingkat kesukaan warna seiring meningkatnya proporsi teh hitam dalam formulasi teh celup
kelor. Formulasi dengan proporsi teh hitam sebesar 50-75% cenderung memperoleh
penilaian warna yang lebih rendah dibandingkan formulasi dengan proporsi teh hitam
sebesar 0-25%. Perbedaan tersebut mengindikasikan bahwa komposisi bahan dapat menjadi
salah satu pertimbangan dalam menentukan karakteristik warna yang dapat diterima panelis.
Namun, hasil ini menggambarkan tingkat kesukaan terhadap warna, bukan pengukuran
objektif terhadap intensitas atau kualitas warna produk.
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Penerimaan Keseluruhan

Penerimaan keseluruhan menunjukkan penilaian panelis terhadap produk secara umum
setelah mempertimbangkan karakteristik sensori yang dirasakan selama pengujian.
Berdasarkan Tabel 2, FO memperoleh nilai rata-rata penerimaan keseluruhan sebesar 2,87 +
0,35, sedangkan F1, F2, dan F3 masing-masing memperoleh nilai 3,60 + 0,51; 3,73 + 0,46;
dan 3,53 + 0,52. Pada Formulasi F2 memiliki nilai rata-rata tertinggi, sementara FO memiliki
nilai terendah. Hasil uji Friedman menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada
penerimaan keseluruhan antarformulasi (x> = 24,805; p < 0,001). Hasil uji lanjut
menunjukkan bahwa FO berbeda signifikan dengan F1, F2, dan F3, sedangkan tidak
ditemukan perbedaan yang signifikan antara F1, F2, dan F3. Dengan demikian, perbedaan
penerimaan keseluruhan terutama terlihat antara formulasi tanpa teh hitam dan formulasi
yang mengandung teh hitam. Temuan ini menunjukkan bahwa keberadaan teh hitam dalam
formulasi berkaitan dengan peningkatan penerimaan produk secara keseluruhan
dibandingkan FO, meskipun peningkatan proporsinya tidak menghasilkan perbedaan
penerimaan keseluruhan yang signifikan di antara F1, F2, dan F3.

Formulasi F2 memperoleh rata-rata penerimaan keseluruhan tertinggi sebesar 3,73 +
0,46, yang juga didukung oleh nilai rata-rata rasa dan aroma tertinggi, masing-masing
sebesar 4,73 + 0,46 dan 4,80 + 0,41. Sebaliknya, F2 tidak memperoleh nilai warna tertinggi
dan justru memiliki nilai rata-rata warna sebesar 3,13 = 0,35. Pola tersebut menunjukkan
bahwa penerimaan keseluruhan tidak ditentukan oleh satu atribut sensoris saja. Hasil
penelitian mengenai evaluasi mutu teh juga menunjukkan bahwa analisis sensori dapat
mencakup berbagai atribut untuk menggambarkan kualitas dan penerimaan produk secara
lebih menyeluruh (Moreira et al., 2024). Formulasi teh celup kelor dengan proporsi bahan
yang berbeda dapat menghasilkan tingkat penerimaan yang berbeda pada masing-masing
atribut sensoris. Pada penelitian ini, F2 menunjukkan nilai rata-rata penerimaan keseluruhan
paling tinggi, yaitu 3,73 + 0,46, meskipun secara statistik tidak berbeda signifikan dengan
F1 dan F3. Hal tersebut menunjukkan bahwa ketiga formulasi tersebut memiliki tingkat
penerimaan keseluruhan yang relatif sebanding berdasarkan hasil uji panelis.

Pengembangan teh celup berbahan kelor perlu mempertimbangkan keseimbangan
karakteristik sensoris yang dihasilkan dari kombinasi bahan (Baruah & Yepthomi, 2021).
Berdasarkan nilai rata-rata, F2 menunjukkan performa yang paling menonjol karena
memiliki nilai tertinggi pada penerimaan keseluruhan, rasa, dan aroma. Namun, hasil
tersebut lebih tepat dipahami sebagai keunggulan secara deskriptif, bukan sebagai perbedaan
penerimaan keseluruhan yang terbukti signifikan dibandingkan F1 dan F3. Dengan
demikian, F2 dapat dipertimbangkan sebagai formulasi yang paling menonjol secara
deskriptif pada penelitian ini.

Pengembangan Produk Berbasis Komoditas Lokal

Pengembangan produk makanan yang menggunakan bahan dari komoditas lokal
merupakan salah satu cara untuk memperluas penggunaan bahan-bahan yang sudah ada di
sekitar masyarakat. Pada penelitian ini, daun kelor yang sebelumnya lebih umum
dimanfaatkan sebagai sayuran dikembangkan menjadi teh celup dengan kombinasi teh
hitam. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa variasi proporsi bahan menghasilkan
perbedaan pada beberapa atribut sensoris, dengan F2 (50% daun kelor:50% teh hitam)
menunjukkan nilai rata-rata yang paling menonjol pada rasa, aroma, dan penerimaan
keseluruhan.
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Sebagai bagian dari pengenalan produk, hasil pengembangan teh celup kelor kemudian
didesiminasikan melalui kegiatan demonstrasi kepada 15 ibu-ibu PKK Desa Tampung pada
19 Juli 2026. Kegiatan dilakukan dengan memperagakan proses pembuatan bubuk hingga
bagaimana proses penyeduhan produk, kemudian peserta mengamati demonstrasi dan
mencicipi produk yang dihasilkan. Kegiatan tersebut menjadi bentuk penyampaian hasil
pengembangan produk berbasis komoditas lokal kepada masyarakat, sebagaimana
ditunjukkan pada Gambar 3

Gambar 1. Dokementasi Kegiatan

Kegiatan tersebut menunjukkan bahwa produk teh celup kelor dapat diperkenalkan
dalam bentuk pengolahan yang relatif sederhana kepada masyarakat. Meskipun demikian,
kegiatan ini tidak dirancang untuk mengukur peningkatan pengetahuan, keterampilan,
maupun perubahan perilaku peserta, sehingga hasil penelitian tidak dapat digunakan untuk
menyimpulkan adanya peningkatan kapasitas masyarakat. Pengembangan selanjutnya dapat
diarahkan pada pengujian mutu produk, umur simpan, penerimaan dengan jumlah panelis
yang lebih besar, serta kajian kelayakan produksi apabila produk akan dikembangkan pada
skala rumah tangga atau UMKM.

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa variasi proporsi teh hitam menghasilkan perbedaan
signifikan pada daya terima teh celup kelor berdasarkan atribut rasa, aroma, warna, dan
penerimaan keseluruhan (p < 0,001). Formulasi F2 dengan perbandingan 50% daun kelor
dan 50% teh hitam memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada atribut rasa, aroma, dan
penerimaan keseluruhan. Sementara itu, tingkat kesukaan warna tertinggi ditemukan pada
FO yang menggunakan 100% daun kelor. Hasil tersebut menunjukkan bahwa perbedaan
komposisi bahan berkaitan dengan variasi penilaian panelis terhadap karakteristik sensoris
produk. Meskipun F2 menunjukkan penerimaan keseluruhan tertinggi secara deskriptif,
hasil uji lanjut memperlihatkan bahwa formulasi tersebut tidak berbeda signifikan dengan
F1 dan F3. Oleh karena itu, F2 dapat dipertimbangkan sebagai salah satu formulasi potensial
untuk pengembangan teh celup berbasis kelor lokal Kabupaten Pasuruan.
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