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ABSTRACT 

The Research Institute for Tea and Cinchona (RITC) has a collection of 35 tea clones of the Sinensis type whose 
performance parameters for green tea are unknown, so it is necessary to screen these clones as an effort to 
characterize the performance parameters for green tea quality. The purpose of this study was to determine the 
clones with stable quality parameter performance in two processing methods namely panning and steaming as 
well as the suitability of each clone with the processing method. The diversity of green tea quality parameter 
performance was analyzed using principal component analysis (PCA). The stability of the green tea quality 
parameters was tested using the Finaly-Wilkinson method, while the differences in the performance of the green 
tea quality parameters in the panning and steaming methods were analyzed using combined variance followed 
by an additional Honest Significant Difference (BNJ) test at the 5% level. The results of this study were clones 
I.1.101, I.2.34, I.2.85, II.1.3, II.1.60, R1, S2, GMBS 3, and GMBS 4 which had stable green tea quality in two 
processing methods, namely panning and steaming. . Meanwhile clones I.2.34, I.4.113, II.2.146, II.3.16, R3, S1, S3, 
and GMBS 3 will show good quality green tea when processed using the panning method, while clones I.1.93, 
II.2.108 , II.4.32, II.4.178, SGMBA, and Yabukita will show good quality green tea when processed using the 
steaming method. 

Keywords: Sinensis tea clone; Green tea; Quality parameters; Stability 

ABSTRAK 

Pusat Penelitian Teh dan Kina (PPTK) memiliki 35 koleksi klon teh tipe Sinensis yang belum diketahui performa 
parameter kualitas teh hijaunya, sehingga kegiatan skrining terhadap klon-klon tersebut perlu dilakukan 
sebagai upaya karakterisasi performa parameter kualitas teh hijaunya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui klon-klon dengan performa parameter kualitas yang stabil dalam dua metode pengolahan yaitu 
panning dan steaming serta kecocokan masing-masing klon dengan metode pengolahan. Keragaman performa 
parameter kualitas teh hijau dianalisis menggunakan principal componen analysis (PCA). Kestabilan parameter 
kualitas teh hijau diuji menggunakan metode Finaly-Wilkinson, sedangkan perbedaan performa parameter 
kualitas teh hijau pada metode panning dan steaming dianalisis menggunakan sidik ragam gabungan 
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dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil dari penelitian ini adalah klon I.1.101, 
I.2.34, I.2.85, II.1.3, II.1.60, R1, S2, GMBS 3, dan GMBS 4 memiliki kualitas teh hijau yang stabil pada dua metode 
pengolahan yaitu panning dan steaming. Sementara itu klon I.2.34, I.4.113, II.2.146, II.3.16, R3, S1, S3, dan GMBS 
3 akan menunjukkan kualitas teh hijau yang baik apabila diolah dengan metode panning, sedangkan klon I.1.93, 
II.2.108, II.4.32, II.4.178, SGMBA, dan Yabukita akan menunjukkan kualitas teh hijau yang baik apabila diolah 
dengan metode steaming. 

Kata kunci: Klon Teh Sinensis; Teh hijau; Parameter kualitas; Stabilitas 

1. Pendahuluan 

Salah satu jenis teh yang populer adalah teh 
hijau, dimana Indonesia merupakan salah satu 
negara penghasil jenis teh tersebut. Pada tahun 
2022 Indonesia mengekspor sekitar 6.000 ton teh 
hijau (BPS 2023). Namun demikian, kualitas teh 
hijau asal Indonesia dirasa masih belum mampu 
bersaing dengan negara lain penghasil teh hijau 
seperti China dan Vietnam, disebabkan bahan baku 
pucuk yang dipergunakan kurang sesuai. Pucuk 
yang dipergunakan bersal dari tanaman teh tipe 
Assamika yang memiliki kandungan asam amino 
hanya 3% dari boboy kering daunnya, sehingga teh 
yang dihasilkan memiliki aroma yang kurang kuat 
(Prayoga et al. 2022). Tanaman teh yang 
diusahakan di Indonesia sebagian besar adalah teh 
tipe Assamika yang unggul dari segi produktivitas 
dan lebih cocok digunakan sebagai bahan baku teh 
hitam (Nuryana et al. 2021; Sita & Rohdiana 2021). 

Pengembangan klon-klon tipe Sinensis menjadi 
salah satu peluang dalam meningkatkan daya saing 
teh hijau Indonesia. Klon-klon tipe Sinensis unggul 
merupakan pondasi dalam pengembangan teh hijau 
Indonesia yang berkualitas dan berstandar 
internasional (Prayoga et al. 2022). Pengembangan 
klon-klon teh tipe Sinensis dapat diawali dengan 
melakukan skrining terhadap klon-klon yang 
memiliki parameter kualitas yang baik. 

Secara umum terdapat dua metode pengolahan 
teh hijau yaitu metode panning dan steaming. 
Metode  panning berasal dari negara China, 
sedangkan metode steaming berasal dari negara 
Jepang. Perbedaan mendasar kedua metode itu 
terletak pada proses pelayuannya. Pada metode 
panning pelayuan dilakukan dengan menggunakan 
silinder panas yang berputar, sedangkan metode 
steaming menggunkan menggunakan uap panas 
(Singh et al. 2014; Sugandi et al. 2022).  

Pusat Penelitian Teh dan Kina (PPTK) memiliki 
35 koleksi klon teh tipe Sinensis yang belum 
diketahui performa parameter kualitas teh 
hijaunya, sehingga kegiatan skrining terhadap klon-
klon tersebut perlu dilakukan sebagai upaya 
karakterisasi performa parameter kualitas teh 
hijaunya. Maksud dari penelitian ini adalah untuk 
menguji stabilitas parameter kaulitas teh hijau 35 
klon teh tipe Sinensis yang diolah dengan metode 
panning dan steaming. Adapun tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui klon-klon 
yang memiliki parameter kualitas yang stabil dalam 
dua metode pengolahan serta kecocokan masing-
masing klon dengan metode pengolahan. Hasil 
penelitian ini diharapkan dapat menjadi 
rekomendasi pemilihan metode pengolahan teh 
hijau terbaik untuk ke 35 klon yang diuji. 

2. Bahan dan Metode 

2.1. Pembuatan teh hijau metode panning 

Metode panning merupakan metode pembuatan 
teh hijau dimana proses pelayuan pucuk teh 
menggunakan silinder panas yang berputar 
sehingga pucuk teh yang sudah layu bersentuhan 
langsung dengan silinder panas (Sugandi et al. 
2022). Metode ini sering disebut juga metode 
pemanasan langsung (Sheibani 2014). Sebanyak 
500 gram pucuk teh (p+3) dilayukan dalam rotary 
dryer (RD) selama 7 menit pada suhu 150 oC, 
kemudian digulung secara manual dengan tangan 
selama 20 menit, dilanjutkan dengan pengeringan 
menggunakan wajan pada suhu 80 oC selama 15 
menit. 

2.2. Pembuatan teh hijau metode steaming 

Pada metode steaming pucuk teh dilayukan 
dengan menggunakan uap panas (Singh et al. 2014). 
Sebanyak 500 gram pucuk teh (p+3) dikukus 
selama lima menit dengan tekanan 4 bar dan suhu ± 
200 0C. Selanjutnya pucuk teh dikering anginkan 
selama 1 jam dan setelah itu dilakukan pengeringan 
pertama menggunakan wajan dengan suhu 100 0C 
selama 14 menit. Setelah itu, pucuk teh kemudian 
digulung secara manual menggunkan tangan 
selama 15 menit dan selanjutnya dilakukan 
pengeringan akhir menggunkan tray drayer dengan 
suhu 100 0C selama 30 menit. 

2.3. Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik dilakukan oleh tiga panelis 
ahli sesuai dengan Standar Nasional Indonesia SNI 
3945:2016. Sebanyak 2 gram sampel teh hijau 
diseduh menggunakan 100 ml air mendidih pada 
suhu 96-98 0C kemudian didiamkan selama 10 
menit. Setelah itu, dipisahkan antara larutan teh 
dan ampas. Parameter kualitas yang diuji antara 
lain tampilan keringan, warna seduhan, rasa, 
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aroma, dan tampilan ampas dengan rentang nilai 
sebagaimana tersaji pada Tabel 2. Selanjutnya total 
nilai kualitas teh hijau dihitung dengan 
menngunakan rumus sebagai berikut: 
NKTH = (NTK x 3) + (NWS x 3) + (NR x 1) + (NA x 2) 
+ (NTA x 2) 
Keterangan: 
NKTH  : nilai kualitas teh hijau 
NTK : nilai tampilan keringan 
NWS : nilai warna seduhan 
NR : nilai rasa 
NA : nilai aroma 
NTA : nilai tampilan ampas 
Kemudian nilai total citarasa tersebut digolongkan 
menjadi keriteria < 50 = sangat buruk, 50-59 = 
buruk, 60-69 = sedang, 70-79 = baik, 80-89 = 
premium, 90-99 = spesial. 

Tabel 2. Parameter penilaian kualitas teh hijau 

Parameter Skor Kriteria 
Tampilan 
keringan 

1,0-1,9 tidak baik 
2,0-2,9 kurang baik 
3,0-3,9 sedang 
4,0-4,9 baik 
5,0-5,9 sangat baik 

Warna 
seduhan 

1,0-1,9 merah/tidak baik 
2,0-2,9 merah 

kekuningan/kurang baik 
3,0-3,9 kuning ke 

merahan/sedang 
4,0-4,9 kuning kehijauan 

cerah/baik 
5,0-5,9 hijau kekuningan sangat 

cerah 
/sangat baik 

Rasa 40-49 enak – sangat enank 
30-39 sedang – enak 
20-29 tidak enak – kurang enak 

Aroma 1,0-1,9 tidak wangi 
2,0-2,9 kurang wangi 
3,0-3,9 normal 
4,0-4,9 wangi 
5,0-5,9 sangat wangi 

Tampilan 
ampas 

1,0-1,9 suram 
2,0-2,9 kehijauan 
3,0-3,9 agak cerah 
4,0-4,9 cerah seperti tembaga 
5,0-5,9 sangat cerah seperti 

tembaga 

 

2.4. Analisis data 

 Keragaman performa parameter kualitas 
teh hijau dianalaisisi menggunakan principal 
componen analysis (PCA) dengan  menampilkan 

biplot dari setiap klon yang diuji. Perangkat lunak 
yang dipergunakan adalah Past3. Selanjutnya 
kestabilan parameter kualitas teh hijau dari setiap 
klon diuji menggunakan metode dari Finaly-
Wilkinson menggunakan perangkat lunak PBSTAT-
PPB 1.2. Sementara itu perbedaan performa 
parameter kualitas teh hijau dari ke 35 klon pada 
metode panning dan steaming dianalisis 
menggunakan sidik ragam gabungan yang 
dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) 
pada taraf 5% dengan menggunakan perangkat 
lunat PKBTstat 3.1.   

3. Hasil  

Berdasarkan hasil Principal Component Anlaysis 
(PCA) ke 35 klon yang diuji terbagi menjadi 
kedalam empat kuadaran. Klon-klon yang berada 
pada kuadaran I yaitu klon I.1.100, II.1.32, II.1.38, 
II.2.43, II.4.32, SGMBA, Yabukita, dan GMBS 2. 
Kemudian pada kuadran II yaitu klon I.1.93, I.2.188, 
II.3.38, II.4.178, dan II.4.149. Selanjutnya pada 
kuadran III yaitu klon  kuadran I.1.70, I.2.45, I.4.113, 
II.1.98, II.2.146, II.3.16, S1, S3, GMBS 1, dan GMBS 5. 
Sementara itu pada kuadran IV yaitu klon I.1.101, 
I.2.34, I.2.85, II.1.3, II.1.60, II.1.76, R1, R3, S2, dan 
GMBS 4. Pada Gambar 1 terlihat bahwa klon-klon 
dengan kulitas teh hijau yang baik berada pada 
kuadran I dan IV. Klon-klon yang berada pada 
kuadaran I secara umum memiliki penampilan 
parameter kualitas yang baik pada metode 
steaming, sedangkan klon-klon yang berada pada 
kuadran IV secara umum memiliki penampilan 
parameter kualitas yang baik pada metode panning. 

Kestabilan parameter kualitas teh hijau diuji 
menggunakan metode Finaly-Wilkinson dengan 
ketentuan satu klon dianggap stabil apabila 
memiliki nilai regresi (bi) ≥ 1 dan nilai rata-ratanya 
lebih tinggi dari nilai rata-rata total (Finlay & 
Wilkinson 1963). Hasil uji stabilitas menunjukkan 
bahwa klon yang paling banyak menunjukkan 
kestabilan adalah klon I.1.101 dan klon II.1.3. Klon 
I.1.101 memiliki nilai tampilan keringan, aroma, 
tampilan ampas, dan kualitas teh hijau yang stabil, 
sedangkan klon II.1.3 memiliki nilai warna seduhan, 
rasa, aroma, dan kualitas teh hijau yang stabil. 
Secara umum parameter yang paling banyak 
menunjukkan kestabilan adalah parameter rasa, 
dimana terdapat 12 klon (I.2.34, 1.2.45, 1.2.85, 
II.1.3, II.1.60, R1, S1, S2, SGMBA, GMBS 1, GMBS 3, 
dan GMBS 4) dengan parameter rasa yang stabil 
(Tabel 3).  
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Gambar 1. Biplot Principal Component Analysis (PCA) dari 35 klon yang diuji 

Keterangan: TK = tampilan keringan, WS = warna seduhan, R = rasa, A = aroma, TA = tampilan ampas, TN = kualitas 
teh hijau, (P) = metode panning, dan (S) = metode steaming 

 
 
Hasil sidik ragam gabungan menunjukkan 

bahwa terdapat interaksi antara klon dan metode 
pengolahan teh hijau pada semua parameter 
kualitas kecuali pada parameter rasa. Parameter 
yang menunjukkan adanya interaksi antara klon 
dengan metode diduga spesifik metode pengolahan, 
karena hal tersebut menunjukkan bahwa klon 
tersebut memiliki penampilan yang berbeda antar 
metode dan kemungkinan pada salah satu metode 
menunjukkan performa terbaiknya (Bose et al. 
2014). Berdasarkan hasil uji lanjut beda nyata jujur 
(BNJ) klon I.1.100, I.1.101, I.2.34, II.1.38, II.1.60, 
II.1.76, II.3.16, R3, dan S2 memiliki nilai parameter 
tampilan keringan pada metode panning yang lebih 
baik dibanding metode steaming. Sementara itu 
pada parameter warna seduhan, klon I.1.93 
memiliki nilai yang lebih baik pada metode 
steaming, sedangkan klon I.2.34, I.4.113, II.1.98, dan 
II.3.38 memiliki nilai yang lebih baik pada metode 

panning (Tabel 5). Hasil sidik ragam pada 
parameter rasa tidak menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata baik itu antar varietas 
maupun antar metode pengolahan (Tabel 4). 

Pada parameter aroma klon I.4.113, S3, GMBS 1, 
GMBS 2, dan GMBS 5 memiliki nilai yang lebih baik 
pada metode panning, sedangkan klon I.1.93, 
II.4.32, II.4.178, SGMBA, dan Yabukita memiliki nilai 
yang lebih baik pada metode steaming. Berbeda 
dengan parameter aroma, pada parameter tampilan 
ampas hanya terdapat satu klon dengan nilai yang 
berbeda nyata antar metode yaitu klon II.2.108. 
Klon itu memilki nilai yang lebih baik pada metode 
steaming. Kemudian pada parameter kualitas teh 
hijau terdapat delapan klon (I.2.34, I.4.113, II.2.146, 
II.3.16, R3, S1, S3, dan GMBS 3) dengan nilai yang 
lebih baik pada metode panning, dan tidak terdapat 
klon yang memiliki nilai lebih baik pada metode 
steaming (Tabel 5). 
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Tabel 3. Stabilitas kualitas teh hijau 35 klon teh metode panning dan steaming  

Klon 

Tampilan 
keringan 

Warna 
Seduhan 

Rasa Aroma 
Tampilan 

ampas 
Kualitas 

Teh Hijau 

r bi r bi r bi r bi r bi r bi 

I,1,70 4,13 0,68 3,72 1,51 40,00 0,00 4,08 3,43* 4,20 -0,74 80,12 0,81 

I,1,93 4,03 0,68 3,62 -2,20 40,83 0,82 3,90 -9,61 4,10 3,72 79,78 -0,54 

I,1,100 4,00 1,36* 4,38 -0,12 39,67 -3,28 3,97 -1,37 4,32 -1,12 81,38 -0,77 

I,1,101 4,08 1,61* 3,97 1,39 40,33 1,09 4,18 6,18* 4,18 1,12* 81,22 1,52* 

I,2,34 3,95 1,95 3,97 1,85 41,00 1,64* 4,08 2,06* 4,15 -0,37 81,22 1,94* 

I,2,45 3,93 1,02 3,52 3,13 40,83 2,46* 3,92 10,29 4,18 -1,12 79,38 2,55 

I,2,85 4,07 0,68 3,85 1,27 42,67 2,73* 4,28 -6,18 4,27 -1,49 83,52 1,54* 

1,2,188 3,92 -0,08 3,83 2,09 39,00 -1,64 3,92 -3,43 4,18 1,86* 78,45 -0,30 

I,4,113 4,08 0,76 3,95 2,20 39,50 2,46 3,98 7,55 4,08 -1,12 79,73 2,12 

II,1,3 3,88 1,10 4,03 2,09* 41,33 1,09* 4,18 2,06* 4,22 -2,61 81,88 1,61* 

II,1,32 4,05 0,93 4,07 -0,46 41,67 -1,09 4,12 -2,06 4,17 3,72* 82,58 -0,47 

II,1,38 4,03 1,36* 4,28 0,58 41,33 0,55 4,10 -2,75 4,08 3,35 82,65 0,60 

II,1,60 3,68 2,12 4,12 3,13* 42,17 1,37* 4,13 -1,37 4,07 -1,49 81,97 2,20* 

II,1,76 3,83 1,70 4,18 0,12 40,33 3,28 4,15 -0,69 4,03 0,74 80,75 1,86 

II,1,98 4,07 0,51 4,00 2,32* 38,83 1,37 4,03 5,49 4,10 0,74 79,30 1,47 

II,2,43 3,92 0,93 4,23 0,70 40,50 0,82 4,27 -5,49 4,23 0,00 81,95 0,68 

II,2,108 4,00 0,34 4,18 1,04* 41,50 -3,55 4,12 -2,06 4,08 5,59 82,45 -1,33 

II,2,146 4,03 0,68 4,10 1,39* 39,50 3,01 3,92 4,80 4,07 2,98 79,87 1,76 

II,3,16 3,77 1,36 3,78 1,27 40,17 2,46 4,05 2,06 4,12 2,61 79,15 1,71 

II,3,38 3,82 0,93 3,90 1,85 39,83 -1,37 4,13 4,12* 4,17 3,72* 79,58 0,24 

II,4,149 4,00 0,17 4,37 0,00 40,17 -0,27 4,08 -0,69 4,10 5,21 81,63 -0,36 

II,4,32 3,87 1,53 4,12 0,58 41,17 -0,27 4,17 -6,86 4,18 2,61* 81,82 0,26 

II,4,178 3,92 0,76 4,15 -0,58 39,33 -1,09 4,00 -6,86 4,15 4,10 79,83 -0,73 

R1 3,98 0,76 3,92 1,04 41,50 1,37* 4,05 2,06 4,30 -1,49 81,90 1,24* 

R3 4,03 1,87* 4,00 0,00 39,17 4,10 4,13 5,49* 4,15 0,37 79,83 2,41 

S1 4,00 0,00 3,67 1,39 40,83 2,46* 3,95 10,29 4,35 0,37 80,43 1,62 

S2 4,02 1,61* 3,67 0,70 42,17 1,91* 4,10 -1,37 4,23 -1,49 81,88 1,56* 

S3 3,88 1,78 3,45 -0,35 39,67 2,73 3,50 2,75 4,15 -1,86 76,97 1,80 

SGMBA 3,88 0,93 3,87 1,39 41,50 1,37* 4,35 
-

13,04 
3,97 1,49 81,38 0,77 

YABUKITA 4,25 1,10* 4,37 0,93 41,33 0,55 4,02 
-

13,04 
4,25 0,37 83,72 0,45 

GMBS 1 3,93 0,00 3,83 1,16 41,00 1,64* 4,10 6,86* 4,07 1,49 80,63 1,07 

GMBS 2 4,00 0,51 4,13 0,70 42,17 -0,27 4,05 7,55 4,17 3,72* 83,00 0,29 

GMBS 3 4,02 1,78* 4,12 0,81 41,33 2,73* 3,97 12,35 4,12 -1,12 81,90 2,37 

GMBS 4 4,02 0,42 3,92 1,04 41,50 2,46* 4,15 4,80* 4,18 0,37 81,97 1,51* 

GMBS 5 3,98 1,10* 4,08 1,04* 39,83 1,37 3,95 11,67 4,17 0,74 80,27 1,53 

Rata-rata 3,97  3,98  40,68  4,06  4,16  80,97  

Keterangan: * = stabil (memiliki nilai bi ≥ 1 dan rata-rata lebih besar dari rata-rata total), r = rata-rata, 
bi = koefisien regresi 
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Tabel 4. Rata-rata nilai tampilan keringan, warna seduhan, dan rasa 

Nomor Klon 
Tampilan Keringan Warna Seduhan Rasa 

Panning Steaming Panning Steaming Panning Steaming 

1 I,1,70 4,27Aa 4,00Aab 3,93Aabc 3,50Aab 40,00Aa 40,00Aa 

2 I,1,93 4,17Aa 3,90Aab 3,30Bc 3,93Aab 41,33Aa 40,33Aa 

3 I,1,100 4,27Aa 3,73Bab 4,37Aa 4,40Aa 37,67Aa 41,67Aa 

4 I,1,101 4,40Aa 3,77Bab 4,17Aabc 3,77Aab 41,00Aa 39,67Aa 

5 I,2,34 4,33Aa 3,57Bab 4,23Aabc 3,70Bab 42,00Aa 40,00Aa 

6 I,2,45 4,13Aa 3,73Aab 3,97Aabc 3,07Ab 42,33Aa 39,33Aa 

7 I,2,85 4,20Aa 3,93Aab 4,03Aabc 3,67Aab 44,33Aa 41,00Aa 

8 I,2,188 3,90Aa 3,93Aab 4,13Aabc 3,53Aab 38,00Aa 40,00Aa 

9 I,4,113 4,23Aa 3,93Aab 4,27Aab 3,63Bab 41,00Aa 38,00Aa 

10 II,1,3 4,10Aa 3,67Aab 4,33Aab 3,73Aab 42,00Aa 40,67Aa 

11 II,1,32 4,23A
a 3,87A

ab 4,00A
abc 4,13A

a 41,00A
a 42,33A

a 

12 II,1,38 4,30Aa 3,77Bab 4,37Aa 4,20Aa 41,67Aa 41,00Aa 

13 II,1,60 4,10Aa 3,27Bb 4,57Aa 3,67Aab 43,00Aa 41,33Aa 

14 II,1,76 4,17Aa 3,50Bab 4,20Aabc 4,17Aa 42,33Aa 38,33Aa 

15 II,1,98 4,17Aa 3,97Aab 4,33Aab 3,67Bab 39,67Aa 38,00Aa 

16 II,2,43 4,10Aa 3,73Aab 4,33Aab 4,13Aa 41,00Aa 40,00Aa 

17 II,2,108 4,07Aa 3,93Aab 4,33Aab 4,03Aab 39,33Aa 43,67Aa 

18 II,2,146 4,17Aa 3,90Aab 4,30Aab 3,90Aab 41,33Aa 37,67Aa 

19 II,3,16 4,03Aa 3,50Bab 3,97Aabc 3,60Aab 41,67Aa 38,67Aa 

20 II,3,38 4,00Aa 3,63Aab 4,17Aabc 3,63Bab 39,00Aa 40,67Aa 

21 II,4,149 4,03Aa 3,97Aab 4,37Aa 4,37Aa 40,00Aa 40,33Aa 

22 II,4,32 4,17Aa 3,57Aab 4,20Aabc 4,03Aab 41,00Aa 41,33Aa 

23 II,4,178 4,07Aa 3,77Aab 4,07Aabc 4,23Aa 38,67Aa 40,00Aa 

24 R1 4,13Aa 3,83Aab 4,07Aabc 3,77Aab 42,33Aa 40,67Aa 

25 R3 4,40Aa 3,67Bab 4,00Aabc 4,00Aab 41,67Aa 36,67Aa 

26 S1 4,00Aa 4,00Aab 3,87Aabc 3,47Aab 42,33Aa 39,33Aa 

27 S2 4,33Aa 3,70Bab 3,77Aabc 3,57Aab 43,33Aa 41,00Aa 

28 S3 4,23Aa 3,53Aab 3,40Abc 3,50Aab 41,33Aa 38,00Aa 

29 SGMBA 4,07A
a 3,70A

ab 4,07A
abc 3,67A

ab 42,33A
a 40,67A

a 

30 Yabukita 4,47Aa 4,03Aa 4,50Aa 4,23Aa 41,67Aa 41,00Aa 

31 GMBS 1 3,93Aa 3,93Aab 4,00Aabc 3,67Aab 42,00Aa 40,00Aa 

32 GMBS 2 4,10Aa 3,90Aab 4,23Aabc 4,03Aab 42,00Aa 42,33Aa 

33 GMBS 3 4,37Aa 3,67Aab 4,23Aabc 4,00Aab 43,00Aa 39,67Aa 

34 GMBS 4 4,10A
a 3,93A

ab 4,07A
abc 3,77A

ab 43,00A
a 40,00A

a 

35 GMBS 5 4,20Aa 3,77Aab 4,23Aabc 3,93Aab 40,67Aa 39,00Aa 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 
taraf 5%; huruf kapital menunjukkan perbedan antar metode; huruf kecil menunjukkan perbedaan 
antar klons pada masing-masing metode  
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Tabel 5. Rata-rata nilai aroma, tampilan ampas, dan kualitas teh hijau

Nomor Klon 
Aroma Tampilan Ampas Nilai Total 

Panning Steaming Panning Steaming Panning Steaming 

1 I,1,70 4,17Aa 4,00Aa 4,23Aa 4,17Aa 81,40Aa 78,83Aa 
2 I,1,93 3,67Ba 4,13Aa 3,93Aa 4,27Aa 78,93Aa 80,63Aa 
3 I,1,100 3,93Aa 4,00Aa 4,37Aa 4,27Aa 80,17Aa 82,60Aa 
4 I,1,101 4,33Aa 4,03Aa 4,13Aa 4,23Aa 83,63Aa 78,80Aa 
5 I,2,34 4,13Aa 4,03Aa 4,17Aa 4,13Aa 84,30Aa 78,13Ba 
6 I,2,45 4,17Aa 3,67Aa 4,23Aa 4,13Aa 83,43Aa 75,33Aa 
7 I,2,85 4,13Aa 4,43Aa 4,33Aa 4,20Aa 85,97Aa 81,07Aa 
8 I,2,188 3,83Aa 4,00Aa 4,10Aa 4,27Aa 77,97Aa 78,93Aa 
9 I,4,113 4,17Aa 3,80Ba 4,13Aa 4,03Aa 83,10Aa 76,37Ba 

10 II,1,3 4,23Aa 4,13Aa 4,33Aa 4,10Aa 84,43Aa 79,33Aa 
11 II,1,32 4,07Aa 4,17Aa 4,00Aa 4,33Aa 81,83Aa 83,33Aa 
12 II,1,38 4,03Aa 4,17Aa 3,93Aa 4,23Aa 83,60Aa 81,70Aa 
13 II,1,60 4,10Aa 4,17Aa 4,13Aa 4,00Aa 85,47Aa 78,47Ba 
14 II,1,76 4,13Aa 4,17Aa 4,00Aa 4,07Aa 83,70Aa 77,80Aa 
15 II,1,98 4,17Aa 3,90Aa 4,07Aa 4,13Aa 81,63Aa 76,97Aa 
16 II,2,43 4,13Aa 4,40Aa 4,23Aa 4,23Aa 83,03Aa 80,87Aa 
17 II,2,108 4,07Aa 4,17Aa 3,83Ba 4,33Aa 80,33Aa 84,57Aa 
18 II,2,146 4,03Aa 3,80Aa 3,93Aa 4,20Aa 82,67Aa 77,07Ba 
19 II,3,16 4,10Aa 4,00Aa 4,00Aa 4,23Aa 81,87Aa 76,43Ba 
20 II,3,38 4,23Aa 4,03Aa 4,00Aa 4,33Aa 79,97Aa 79,20Aa 
21 II,4,149 4,07Aa 4,10Aa 3,87Aa 4,33Aa 81,07Aa 82,20Aa 
22 II,4,32 4,00Ba 4,33Aa 4,07Aa 4,30Aa 82,23Aa 81,40Aa 
23 II,4,178 3,83Ba 4,17Aa 3,97Aa 4,33Aa 78,67Aa 81,00Aa 
24 R1 4,10Aa 4,00Aa 4,37Aa 4,23Aa 83,87Aa 79,93Aa 
25 R3 4,27Aa 4,00Aa 4,13Aa 4,17Aa 83,67Aa 76,00Ba 
26 S1 4,20Aa 3,70Aa 4,33Aa 4,37Aa 83,00Aa 77,87Ba 
27 S2 4,07Aa 4,13Aa 4,30Aa 4,17Aa 84,37Aa 79,40Aa 
28 S3 3,57Aa 3,43Ba 4,23Aa 4,07Aa 79,83Aa 74,10Ba 
29 SGMBA 4,03Ba 4,67Aa 3,90Aa 4,03Aa 82,60Aa 80,17Aa 
30 Yabukita 3,70Ba 4,33Aa 4,23Aa 4,27Aa 84,43Aa 83,00Aa 
31 GMBS 1 4,27Aa 3,93Ba 4,00Aa 4,13Aa 82,33Aa 78,93Aa 
32 GMBS 2 4,23Aa 3,87Ba 4,00Aa 4,33Aa 83,47Aa 82,53Aa 
33 GMBS 3 4,27Aa 3,67Aa 4,17Aa 4,07Aa 85,67Aa 78,13Ba 
34 GMBS 4 4,27A

a 4,03A
a 4,17A

a 4,20A
a 84,37A

a 79,57A
a 

35 GMBS 5 4,23Aa 3,67Ba 4,13Aa 4,20Aa 82,70Aa 77,83Aa 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata berdasarkan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5%; huruf kapital menunjukkan perbedan antar metode; huruf kecil menunjukkan 
perbedaan antar klons pada masing-masing metode  

4. Pembahasan 

Kiblat teh hijau saat ini adalah Negara China dan 
Jepang dengan dua metode pengolahan yang 
berbeda (Prawira-Atmaja & Rohdiana 2019). China 
identik dengan metode pengolahan panning, 
sementara Jepang identik dengan metode 
pengolahan Steaming (Syamsudin et al. 2021). 
Untuk dapat menyaingi kualitas teh hijau yang 
dihasilkan dari kedua negara tersebut diperlukan 

klon-klon teh tipe sinensis yang memiliki 
penampilan parameter kualitas teh hijau yang baik 
dan stabil pada dua metode pengolahan tersebut.  

Pada analsis PCA menunjukkan klon-klon yang 
baik pada metode panning yaitu klon I.1.101, I.2.34, 
I.2.85, II.1.3, II.1.60, II.1.76, R1, R3, S2, dan GMBS 4, 
sedangkan klon yang baik pada metode steaming 
adalah klon I.1.100, II.1.32, II.1.38, II.2.43, II.4.32, 
SGMBA, Yabukita, dan GMBS 2. Selain klon-klon 
yang memiliki penampilan baik pada salah satu 
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metode pembuatan teh hijau, terdapat pula klon-
klon dengan penampilan parameter kualitas teh 
hijau yang stabil pada dua metode pengolahan. Uji 
stabilitas sangat diperlukan oleh seorang pemulia 
untuk mendukung kegiatan seleksi 
(Purbokurniawan et al. 2014). Dari uji stabilitas, 
seorang pemulia dapat menetukan klon-klon mana 
saja dengan dengan penampilan parameter kualitas 
teh hijau yang stabil. Klon dengan parameter 
kualitas teh hijau yang terbilang stabil adalah klon 
I.1.101 dan klon II.1.3. 

Pada penelitian ini pelayuan metode panning 
dilakukan menggunakan RD selama 7 menit pada 
suhu 150 oC, sedangkan untuk metode steaming 
pelayuan dilakukan menggunakan setamer selama 
5 menit dengan tekanan 4 bar dan suhu ± 200 0C. 
Menurut (Ng et al. 2020) perbedaan proses 
terutama suhu dan waktu pada saat pelayuan 
berperan terhadap penampilan keringan teh hijau 
yang dihasilkan. Pernyatan tersebut sejalan dengan 
hasil penelitian dimana sidik ragam gabungan 
menunjukkan adanya interaksi antara klon dengan 
metode pengolahan pada parameter tampilan 
keringan. Artinya penampilan tampilan keringan 
teh hijau merupakan interaksi antara klon dengan 
metode pengolahan yang digunakan.  

Parameter lain yang diuji untuk mementukan 
kualitas teh hijau adalah warna seduhan. Parameter 
warna seduhan merupakan penilaian terhadap 
warna yang muncul pada seduhan teh kering. Pada 
penelitian ini penampilan warna seduhan 
dipengaruhi oleh klon dan metode pengolahannya. 
Menurut  (Roshanak et al. 2016) warna seduhan 
dipengaruhi oleh kandungan klorofil daun. Klon-
klon dengan kandungan klorofil daun yang banyak 
diduga akan memiliki warna seduhan yang baik.  

Klorofil merupakan senyawa kimia yang 
terdapat pada daun teh. Secara umum, kandungan 
senyawa kimia dalam daun teh digolongkan 
menjadi empat kelompok besar yaitu golongan 
fenol, golongan bukan fenol, golongan aromatis, dan 
enzim (Zauharoh et al. 2020).  Senyawa kimia 
golongan fenol berpengaruh terhadap rasa teh 
(Prawira-Atmaja & Rohdiana 2019). Pada 
penelitian ini parameter rasa tidak menunjukkan 
adanya interaksi antara klon dan metode. Menurut 
(Bose et al. 2014) parameter yang tidak 
menunjukkan adanya interaksi klon dan metode 
diduga dipengaruhi oleh faktor mandiri baik itu 
klon atau metode pengolahan.  Namun demikian 
pada para meter rasa selain tidak ada interaksi 
antara klon dan metode juga tidak terdapat 
perbedaan yang nyata baik antar varietas maupun 
antar metode pengolahan.  

Menurut (Adhikary et al. 2023) metode 
pengolahan yang teh hijau yang lebih efektif adalah 
metode steaming. Pemberian uap panas pada 

metode steaming mampu menembus ke bagian 
sitoplasma sehingga inaktifasi enzim polifenol 
menjadi lebih efektif, sehingga aroma menjadi 
harum dan kuat. Namun, demikian pada penelitian 
ini terdapat klon-klon yang memiliki nilai 
parameter aroma yang lebih baik pada metode 
panning dibanding metode steaming. Dengan 
demikian, diduga terdapat pengaruh klon terhadap 
aroma yang dihasilkan salah satunya adalah 
kandungan asam galat. Ketika terjadi proses 
pengeringan, asam galat akan teroksidasi menjadi 
senyawa thearubigin (TR). Senyawa thearubigin 
bertanggungjawab pada aroma harum yang ada 
pada seduhan teh (Feriansari et al. 2022).  

Parameter kelima yang menjadi standar 
penilaian terhadap kualitas teh hijau berdasarkan 
SNI adalah tampilan ampas. Pada parameter 
tampilan ampas penilaian dinyatakan terhadap 
warna yang mencakup kerataan warnanya 
(Prayoga et al. 2022). Pada penelitian ini terdapat 
interaksi antara klon dan metode pengolahan, 
dimana hasil uji lanjut menunjukkan bahwa hanya 
klon II.2.108 yang spesifik metode. Klon II.2.108 
memiliki tampilan ampas yang baik pada metode 
pengolahan steaming. 

Kelima parameter yang diuji memiliki 
sumbangsih terhadap nilai total kualitas teh hijau. 
Secara umum hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa terdapat delapan klon (I.2.34, I.4.113, 
II.2.146, II.3.16, R3, S1, S3, dan GMBS 3) yang 
memiliki nilai kualitas teh hijau yang lebih baik 
pada metode panning, namun tidak ada satu pun 
klon yang memiliki nilai lebih baik pada metode 
steaming. Hal itu menunjukkan bahwa pada 35 klon 
yang diuji metode panning memberikan hasil yang 
lebih baik. Namun, demikian pengaruh dari klon 
perlu dipertimbangkan karena pengaruh dari setiap 
klon terlihat nyata. Dari hasil penelitian ini 
diharapkan dapat menjadi acuan dalam pemilihan 
klon dan metode pengolahan teh hijau untuk 
mendapatkan teh hijau yang berkualitas. 

5. Kesimpulan 

Klon I.1.101, I.2.34, I.2.85, II.1.3, II.1.60, R1, S2, 
GMBS 3, dan GMBS 4 memiliki kualitas teh hijau 
yang stabil pada dua metode pengolahan yaitu 
panning dan steaming. Sementara itu klon I.2.34, 
I.4.113, II.2.146, II.3.16, R3, S1, S3, dan GMBS 3 akan 
menunjukkan kualitas teh hijau yang baik apabila 
diolah dengan metode panning, sedangkan klon 
I.1.93, II.2.108, II.4.32, II.4.178, SGMBA, dan 
Yabukita akan menunjukkan kualitas teh hijau yang 
baik apabila diolah dengan metode steaming. 
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