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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan informasi klon-klon yang dapat memberikan katekin dan kualitas hasil yang
tinggi yang diharapkan bermanfaat sebagai arahan perbaikan dalam pengembangan tanaman teh ke depan. Ketinggian
tempat tumbuh (1200 — 1300 m dari permukaan laut dan 700 — 900 m dari permukaan laut) yang diduga berpengaruh
terhadap kualitas hasil juga dievaluasi, karena terkait dengan ketersediaan lahan pengembangan. Analisis catechin
(C), epicatechin (EC), epigallocatechin (EGC), epicatechin gallate (ECG), epigallocatechin gallate (EGCG) dilakukan
dengan metode HPLC (High Performance Liquid Chromatography), sedang evaluasi kualitas (warna air seduhan,
Sflavor, kenampakan) dilakukan oleh tiga orang fester teh bersertifikat. Hasil analisis menunjukkan bahwa total katekin
yang tinggi diperlihatkan TRI 2025, PGL 10, GMB 9 di lokasi ketinggian 1200-1300 m dpl, dan total katekin tinggi
juga diperlihatkan PGL 15, GMB 9, dan PGL 10 di lokasi ketinggian 700 — 900 m dpl. Skor warna air seduhan tidak
menunjukkan perbedaan antar klon maupun antar lokasi, namun skor flavor GMB 7 dan PGL 15 unggul di lokasi atas
maupun di lokasi bawah. Ada kecenderungan skor flavor lebih unggul di lokasi bawah dibanding dengan lokasi atas.
Skor kenampakan ampas setelah teh diseduh tinggi untuk PGL 15, TRI 2025, dan GMB 9 di lokasi atas, sedang TRI
2025 tinggi di lokasi bawah. Serupa dengan skor flavor, skor kenampakan ampas teh berkecenderungan unggul di
lokasi bawah.

Kata kunci: Teh, ketinggian tempat, katekin, kualitas (warna air seduhan, flavor, kenampakan)

ABSTRACT

The purpose of the study was to find out high catechins content and quality of six tea clones which might contribute
to tea clone improvements in the future. Altitudes growing (1200 — 1300 m above sea level and 700 — 900 m above
sea level) which might influence the quality were also evaluated. Catechin (C), epicatechin (EC), epigallocatechin
(EGC), apicatechin gallate (ECG), epigallocatechin gallate (EGCG) were analysed using high performance liquid
chromatography (HPLC) method and tea quality (color, flavor, appearance) evaluation were performed by three
certified tea testers. The results indicated that at higher altitude TRI 2025, PGL 10, and GMB 9 clones showed high
total catechins, while at lower altitude PGL 15, GMB 9, and PGL 10 clones showed such high total catechins. Liquor
colour scores were not significantly different either between clones or locations, but liquor flavor scores were found
higher on GMB 7 and PGL 15 at either higher or lower altitudes than the rest of the clones evaluated. Liquor flavor
scores tend to be better at lower altitude than those at higher altitude. At higher altitude, PGL 15, TRI 2025, GMB
9 performed highest infusion appearance scores, while at lower altitude, TRI 2025 clone showed the highest score.
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Similar to flavor scores, there was a tendency that the infusion appearance scores were much better at lower altitude

than those at higher altitude.

Keywords: Tea, altitudes, catechins, quality (color, flavor, appearance)

PENDAHULUAN

Tanaman teh (Camellia sinensis) terdiri atas dua tipe,
yaitu Camellia sinensis var. sinensis dan Camellia sinensis
var. assamica. Tipe pertama dicirikan dengan tipe semak
dengan daun kecil dan tahan terhadap cuaca dingin (banyak
ditanam di negara China) yang banyak digunakan untuk
produksi teh hijau. Sedang tipe kedua dicirikan dengan tipe
pepohonan yang tinggi dengan daun lebar dan kurang tahan
terhadap cuaca dingin (banyak ditanam di India) yang sangat
cocok untuk produksi teh hitam (Takeda, 1994; Kawai, 1991).

Hasil pucuk teh selain tergantung dengan lingkungan
juga dipengaruhi oleh klon yang diusahakan, Camellia
sinensis var. assamica cenderung dapat memberikan hasil
pucuk yang lebih tinggi (Venkatesan, 2004). Selain hasil
pucuk beberapa klon teh yang bervariasi, cita rasa teh
juga bervariasi di tiap negara bahkan di tiap daerah, dan di
tiap perusahaan pun menginginkan cita rasa karakteristik
tersendiri untuk merebut pasar yang diinginkan. Hasil pucuk
teh sangat bergantung pada klon yang dibudidayakan, sedang
perbedaan flavor teh disebabkan oleh perbedaan jumlah/
komposisi kimia dari daun teh segar, dan hal ini ditentukan
oleh latar belakang genetik dari klon, lingkungan (iklim, jenis
tanah), cara budidaya yang digunakan, dan tergantung juga
pada prosesing di pabrik (Yamanishi, 1991).

Pengolahan teh hitam sistem orthodox secara garis besar
dapat dimulai dengan pelayuan daun segar (derajat layu 44 —
46 %) meliputi pelayuan kimia, pelayuan fisik (pembeberan
pucuk, pengaturan udara, suhu udara pelayuan, kapasitas
alat pelayuan, tingkat kelayuan, dan lama pelayuan). Setelah
pelayuan dilakukan penggulungan, penggilingan, sortasi
basah, oksidasi enzimatis (fermentasi), pengeringan, sortasi
kering, dan pengemasan. Perubahan senyawa kimia daun teh
dimulai dari saat pelayuan, penggulungan, oksidasi ensimatis
(fermentasi), pengeringan, dan selama penyimpanan. Khusus
untuk senyawa katekin banyak pustaka mensinyalir perubahan
terbanyak terjadi saat oksidasi enzimatis (fermentasi), sedang
tahap prosesing yang lain walaupun berpengaruh namun tidak
sebanyak seperti saat oksidasi enzimatis (Sultoni dkk., 1994).

Cita rasa teh banyak dikaitkan dengan kombinasi relatif
katekin, asam amino, kafein dan senyawa lain. Kombinasi
senyawa di atas memberikan flavor sedikit pahit/sepet,
sedikit manis dan asam, dan memberikan fungsi ‘astringent’
(Nakagawa, 1970). Informasi lain mengindikasikan bahwa
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tingginya kandungan total katekin dapat digunakan sebagai
petunjuk tingginya kualitas daun teh (Obanda dan Owuor cit.
Magoma dkk., 2000). Proporsi individual dari katekin juga
merupakan faktor penting dalam determinasi kualitas teh dan
penyebarannya (Owuor dan Mc Donell ciz. Magoma dkk.,
2000).

Daun teh mengandung banyak senyawa tanin yang
berpengaruh terhadap sifat ‘astringency’ dan rasa pahit/sepet.
Sebagian besar tanin di dalam daun teh terdiri atas katekin
seperti epicatechin (EC), epigallocatechin (EGC), apicatechin
gallate (ECG), dan epigallocatechin gallate (EGCQ), (Takeda,
1994). Epicatechin (EC) dan epigallocatechin (EGC) memun-
culkan flavor sedikit sepet (pahit) dengan sedikit manis
setelah minum, sedang bentuk gallate-nya (ECG dan EGCG)
memunculkan flavor sepet yang kuat dengan sifat ‘astringency’
(Yamanishi, 1999). Senyawa katekin seperti tersebut di atas
mempunyai manfaat lain karena sifatnya dalam meniadakan
bau, wataknya sebagai antioksidan, berkemampuan untuk
menghambat pertumbuhan jamur, tumor dan virus.

Katekin Kaitannya dengan Kualitas (Warna Air Seduhan,
Flavor, dan Kenampakan)

Oksidasi ensimatis daun teh segar (pada pengolahan teh
hitam) menginduksi terjadinya enzymatic oxidation flavan-3-
ols (katekin) menghasilkan dua pigmen utama dalam teh hitam
yaitu theaflavins (TFs) dan thearubigins (TRs). Theaflavins
terdiri atas empat jenis yaitu nongallated theaflavin (TF),
monogallated theaflavin (TF-3g dan TF-3’g), dan digallated
theaflavin (TF-3,3°dg) (Menet dkk., 2004; Owuor dkk., 2006;
Wright dkk., 2002). Sehingga profil theaflavins dalam teh
hitam akan ditentukan oleh komposisi flavan-3-ol (katekin)
pada pucuk daun teh yang diolah (Wright dkk., 2002).
Perubahan dari flavan-3-ols (katekin) menjadi theaflavins
(TFs) digambarkan sebagai berikut:

Epicatechin (EC) + Epigallocatechin (EGC) — TF

EC + Epigallocatechin gallate (EGCG) — TF-3g
Epicatechin gallate (ECG) + EGC — TF-3’g
Epicatechin gallate (ECG) + EGCG — TF-3,3’dg

(Owuor dkk., 2006; Wright dkk., 2002)

Theaflavins banyak dikaitkan dengan kualitas karena
pengaruhnya pada astringency, brightness, dan briskness,
sedang thearubigins terkait dengan kualitas karena
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kontribusinya pada warna, kekuatan (strength), dan rasa di
mulut (mouthfeel) (Sud dan Asha, 2000).

Klon (Kultivar) Kaitannya dengan Katekin

Teh hijau dari klon berdaun sempit (C. sinensis var.
sinensis) menunjukkan epigallocatechin gallate (EGCG) dan
epigallocatechin (EGC) yang tinggi, sedang teh hijau dari
klon berdaun lebar (C. sinensis var assamica) menunjukkan
epicatechin gallate (ECG) dan epicatechin (EC) yang tinggi
(Zhonghua dkk., 1995). Hal yang berbeda dilaporkan oleh
Nakagawa (1970) bahwa klon yang biasa digunakan untuk
memproduksi teh hitam (klon berdaun lebar) kaya akan
kandungan katekin terutama ECG dan EGCG (bentuk gallate-
nya). Kultivar dengan kandungan tanin tinggi dan/atau
kafein rendah sangat diperlukan dalam pemuliaan tanaman
teh. Kultivar teh dengan tanin tinggi banyak ditemukan dari
C. sinensis var assamica yang umumnya ditanam di India,
namun sayangnya kandungan kafein-nya juga tinggi. Kultivar
dari Jepang yang umumnya merupakan hibrid dari C. sinensis
var. assamica dan C. sinensis var. sinensis menunjukkan
kandungan kafein yang rendah, tetapi kandungan tanin-nya
juga rendah (Takeda, 1994).

Lokasi (Ketinggian Tempat) Kaitannya dengan Katekin

Intensitas sinar matahari dan suhu berpengaruh terhadap
pertumbuhan pucuk, sehingga semakin tinggi tempat teh
dibudidayakan diperkirakan pertumbuhan pucuk semakin
lambat dan total katekin semakin bertambah. Logika tersebut
sejalan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Mahanta
dan Baruah (1988) bahwa perbedaan ekosistem (ketinggian)
cenderung berpengaruh terhadap kualitas teh utamanya
aroma, namun demikian tidak terlalu nyata berbeda.

Kondisi iklim untuk pertumbuhan teh yang baik di
Jepang adalah suhu rata-rata sepanjang tahun 11,5° — 18,0 °C
dengan rerata hujan 1.500 — 2.000 mm per tahun. Umumnya
hasilnya tinggi di wilayah dengan suhu lebih dari 16 °C,
dan rendah di wilayah dengan temperatur kurang dari 14
°C, sedang kualitas mempunyai tendensi yang berkebalikan
dengan hasil tadi (Hara, 1999).

Penelitian tentang teh di negara kita sudah banyak
dilakukan, tetapi penelitian yang menyangkut kualitas daun teh
yang terkait dengan kadar katekin-nya secara rinci masih sulit
ditemukan, penelitian di PPTK Gambung masih sekedar total
katekin (Santoso dkk., 2009). Sedang permintaan konsumen
(ekspor) mengarah pada teh ber-katekin tinggi (katekin secara
rinci) yang dapat menghasilkan teh berkualitas. Oleh karena
itu perlu dilakukan penelitian tentang kandungan katekin
(catechin (C), epicatechin (EC), epigallocatechin (EGC),
epicatechingallate (ECG), epigallocatechingallate (EGCGQG))
kaitannya dengan kualitas (warna, flavor, kenampakan) pada

beberapa klon teh (yang telah diketahui berpotensi produksi
tinggi) di Kebun Pagilaran dan hubungannya dengan
ketinggian.

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan informasi klon
teh yang dapat memberikan katekin dan kualitas (warna,
flavor, kenampakan) yang tinggi di ketinggian penanaman
berbeda di Kebun Pagilaran. Dengan mengetahui klon teh
dengan katekin dan kualitas yang tinggi, diharapkan dapat
menentukan klon yang akan dikembangkan dan/atau dapat
digunakan sebagai pohon induk untuk keperluan pemuliaan
sesuai ketinggian lokasi penanaman nantinya.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan di Kebun Pagilaran pada bulan
Januari s/d Mei 2009 menggunakan rancangan tersarang
(nested design) dengan plot berukuran 5 x 2,5 meter (terdiri
atas 16 tanaman), dengan tiga ulangan. Enam klon yang
diketahui punya potensi produksi tinggi (PS1, TRI 2025,
PGL 10, PGL 15, GMB 7, dan GMB 9) digunakan sebagai
perlakuan dalam penelitian dan tersarang dalam dua lokasi
yaitu Blok Kebun Kayulandak (1200 — 1300 m dpl) sebagai
lokasi 1, dan Blok Kebun Binorong (700 — 900 m dpl) sebagai
lokasi 2. Pucuk yang digunakan adalah peko + dua daun
pertama, selanjutnya sebagian pucuk dibawa ke Laboratorium
Penelitian dan Pengujian Terpadu (LPPT) UGM untuk
pengujian lima macam katekin dan sebagian yang lain
dibawa ke Pusat Penelitian Teh dan Kina di Gambung untuk
pengolahan teh hitam dengan skala Laboratorium.

Ekstraksi Polifenol dan Analisis Lima Macam Katekin

Polifenol pucuk peko dan dua daun pertama diekstrak
menggunakan metode Hara, 1991 cit. Martosupono (1995)
dan analisis katekin (catechin (C), epicatechin (EC),
epigallocatechin (EGC), epicatechingallate (ECQG), epigallo-
catechingallate (EGCQG)) dilakukan menggunakan HPLC
(High Performance Liquid Chromatography) dengan metode
Hara, 1991 cit. Martosupono (1995) menggunakan kolom C
dan eluen (larutan pembawa) acetonitrile, etil-acetate, dan
asam phosphat.

Pengolahan Teh dan Uji Organoleptik (Evaluasi Warna
Air Seduhan, Rasa, Kenampakan)

Pengolahan teh hitam dengan skala laboratorium
dilakukan menggunakan mini manufacture processing di
Pusat Penelitian Teh dan Kina di Gambung meliputi pelayuan,
penggulungan (penggilingan), oksidasi enzimatis (fermen-
tasi), dan pengeringan. Pelayuan dilakukan sampai dengan
derajat layu 44 — 46 % (kandungan air pucuk sekitar 56 — 54
%), penggulungan (penggilingan) dilakukan dengan Open
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Top Roller sekitar 30 — 40 menit dilanjutkan dengan Press
Cap Roller selama 50 menit, oksidasi enzimatis dilakukan
pada kelembaban di atas 90 % dan suhu ruang sekitar 16 — 18
°C, pengeringan dilakukan pada suhu inlet sekitar 90°C outlet
52°C selama 20 — 25 menit.

Uji organoleptik (evaluasi warna air seduhan, flavor,
kenampakan) dilakukan oleh tiga orang fester teh bersertifikat
di PT Pagilaran dan scoring warna air seduhan, flavor, serta
kenampakan menggunakan Pola Dasar Scoring Mutu untuk
Teh Hitam (Kantor Pemasaran Bersama PT Perkebunan
Nusantara, dengan mengacu pada Standard Nasional
Indonesia/SNI).

Analisis Data

Analisis varian data sesuai dengan rancangan dilakukan
menggunakan SAS (Statistical Analysis System) sofiware,
dilanjutkan dengan LSD (Least Significant Difference) pada
tingkat signifikansi 5 % untuk membedakan rerata perlakuan
dan Pearson correlation coefficients untuk melihat hubungan
antar parameter yang diamati.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis 5 macam katekin menggunakan HPLC
seperti tertera pada Gambar 1 dan Gambar 2. Gambar 1
adalah kromatogram salah satu hasil analisis HPLC larutan
standar (ada 5 standar yang digunakan dengan konsentrasi
larutan standar yang berbeda untuk mendapatkan regresi
masing-masing jenis katekin, dan waktu retensi tiap jenis
katekin). Gambar 2 merupakan kromatogram hasil analisis
HPLC salah satu sampel (nomor 29, satu dari 3 ulangan klon
PGL15 di lokasi bawah). Sedang rerata hasil analisis katekin
menggunakan HPLC dari 3 plot sebagai ulangan tersaji dalam
Tabel 1.

Analisis varian EC  (epi catechin), EGCG
(epigallo catechin galate) dan total 5 macam katekin
(C+ECH+EG+ECG+EGCG) menunjukkan hal yang tidak
serupa, EC tinggi di lokasi atas, EGCG tinggi di lokasi bawah,
sedang total katekin tidak menunjukkan perbedaan di lokasi
ketinggian yang berbeda. Perilaku klon dalam lokasi yang
berbeda juga ditemukan pada parameter EC, EGCG, dan total
katekin (Tabel 1).

TRI 2025, PGL 10, GMB 9, GMB 7, dan PGL 15
memperlihatkan total katekin yang tinggi di lokasi atas,
sedang PGL 15, GMB 9, dan PGL 10 memperlihatkan total
katekin yang tinggi di lokasi bawah. Total katekin yang
tinggi di lokasi atas maupun di lokasi bawah didukung oleh
tingginya EGCG di lokasi terkait. EC (epi catechin) yang
merupakan macam katekin terendah, disinyalir sebagai
penentu terbentuknya theaflavin dan thearubigin (penentu
warna dan rasa pahit/ sepet pada teh) tinggi pada klon PS1 di
lokasi atas maupun lokasi bawah.

Hasil analisis total katekin tidak sepenuhnya sejalan
dengan yang dikemukakan Hara (1999) menyatakan bahwa
umumnya hasil teh tinggi di wilayah dengan suhu lebih dari
16 °C dan rendah di wilayah dengan suhu kurang dari 14
°C, sedang kualitas mempunyai tendensi yang berkebalikan
dengan hasil tadi. Dapat diartikan bahwa Hara (1999) pada
pernyataan tersebut berpendapat, bahwa hasil teh akan
tinggi di lokasi yang rendah, dan hasil teh akan rendah pada
lokasi yang tinggi, sedang kualitas teh (katekin) mempunyai
tendensi yang berkebalikan dengan hasil teh tersebut. Hal
yang tidak senada juga diungkapkan Santoso dkk. (2009),
bahwa kisaran total katekin GMB 1 s/d GMB 11 yang
ditanam di Gambung berkisar antara 13,9 s/d 17,1 % berat
kering, sedang total katekin TRI 2025 adalah 15,7 % berat
kering. Besar kemungkinan perbedaan pengelolaan tanaman,
kesuburan lahan, kondisi lingkungan, serta perbedaan
tinggi tempat (Gambung berketinggian sekitar 1300 m dari

Tabel 1. Kandungan EC (macam katekin terendah), EGCG (macam katekin tertinggi) dan total katekin

EC (% berat kering)*

EGCG (% berat kering)*

Total Katekin*** (% berat kering)*

Ada beda nyata antar klon/ lokasi atas ds Ada beda nyata antar klon/ lokasi atas ds Ada beda nyata antar klon/ lokasi atas ds

Klon Anova pd tk signifikansi 5 %

Anova pd tk signifikansi 5 %

Anova pd tk signifikansi 5 %

Lokasi atas Lokasi bawah Lokasi atas Lokasi bawah Lokasi atas Lokasi bawah
PS1 0.81 a** 0.78 p** 1.21 b** 2.00 r** 4.17 b** 5.89 pg**
TRI 2025 0.42 bc 022r 3.52a 320¢q 724 a 522q
PGL 10 0.52b 0.47q 3.12a 3.13¢q 6.69 a 6.31 pq
PGL 15 0.36 ¢ 0.37q 2.83a 4.05p 5.76 ab 721p
GMB 7 0.46 bc 0.37q 271 a 2.56 qr 6.03 a 5.28q
GMB 9 0.51b 0.42 q 2.80 a 3.37 pq 6.28 a 6.70 pq

Keterangan:

*) Rerata dari 3 plot sebagai ulangan

**) Rerata pada kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata atas dasar LSD 5%
**%) Total dari 5 macam katekin yang diamati (C+EC+EGC+ECG+EGCG)
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permukaan air laut) berpengaruh terhadap total katekin yang
dihasilkan. Tingginya EC (epi catechin) klon PS1 di lokasi
atas maupun bawah, bisa jadi hal tersebut terkait dengan
banyaknya bulu pada pucuk yang dihasilkan klon PS1, karena
disinyalir bahwa semakin banyak bulu pada pucuk yang
dihasilkan semakin baik kualitasnya (rasa sepet yang lebih)
pada klon yang bersangkutan (Mulyaningsih, 1985).

Analisis skor warna air seduhan dari tiga orang tester
teh menunjukkan tidak ada perbedaan perilaku klon pada
masing-masing lokasi, dan lokasi juga tidak menunjukkan

pengaruhnya pada warna air seduhan. Ada tendensi PGL
15 dan GMB 9 memberikan warna air seduhan yang lebih
baik dibanding dengan klon lain namun belum menunjukkan
signifikansi-nya (Tabel 2). Hasil ini sejalan dengan hasil
penelitian Owuor dan Obanda (2007), bahwa kecemerlangan
warna air seduhan sangat berkorelasi dengan kandungan
EGCQG hijau daun. Warna air seduhan juga berkorelasi nyata
dengan theaflavin-3-gallate dan total theaflavin, dimana
senyawa ini terbentuk atas bahan dasar EC dan EGCG
(Owuor dkk., 2006).
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Keterangan: EGC=epigallocatechin, C=catechin, EC=epicatechin, EGCG=epigallo-catechingallate, ECG=epicatechingallate
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Keterangan: EGC=epigallocatechin, C=catechin, EC=epicatechin, EGCG=epigallo- catechingallate, ECG=epicatechingallate
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Analisis rerata skor flavor air seduhan dari tiga orang
tester menunjukkan ada perbedaan diantara dua lokasi yang
dicobakan, lokasi bawah cenderung menunjukkan skor flavor
yang lebih tinggi dibanding lokasi atas. Perilaku klon/lokasi
menunjukkan skor flavor air seduhan yang hampir serupa,
GMB 7 dan PGL 15 memberikan skor flavor tinggi di lokasi
atas, sedang PGL 15 dan GMB 7 memberikan skor flavor
tinggi di lokasi bawah. Perubahan parameter kualitas teh
hitam yang disebabkan oleh variasi ketinggian dalam radius
10 km juga ditemukan oleh Owuor, dkk. (1990). Volatile flavor
compounds Group I (imparting green grassy, undesirable
aroma) mengingkat dengan menurunnya ketinggian, sedang
volatile flavor compounds Group II (imparting sweet, flowery
aroma) dan flavor index meningkat dengan meningkatnya
ketinggian. Evaluasi fea tester memberikan penilaian flavor
yang sedikit meningkat dengan menurunnya ketinggian.

Analisis rerata skor kenampakan dari tiga orang fester
teh, menunjukkan hal berbeda atas pengaruh lokasi yang
dicobakan, skor kenampakan lebih baik untuk teh yang
dihasilkan dari lokasi bawah dibanding dengan lokasi atas.
Sedang perilaku klon/lokasi skor kenampakan hampir serupa
dengan analisis skor flavor air seduhan, klon berperilaku
berbeda pada masing-masing lokasi, PGL 15, GMB 9, dan
TRI 2025 memberikan skor kenampakan yang tinggi di lokasi
atas, sedang TRI1 2025, PGL 10, dan GMB 7 memberikan skor
kenampakan yang tinggi di lokasi bawah. Sejalan dengan
pembahasan pada warna air seduhan, bahwa kenampakan
juga berkorelasi nyata dengan theaflavin-3-gallate dan total
theaflavin, dimana senyawa ini terbentuk atas bahan dasar EC
dan EGCG (Owuor dkk., 2006).

Hasil analisis korelasi antara katekin dengan kualitas
teh di lokasi atas menunjukkan bahwa total katekin tidak

nyata berkorelasi dengan warna air seduhan, flavor, dan
berkorelasi negatif nyata dengan kenampakan. EGCG
(macam katekin terbanyak) juga tidak nyata berkorelasi
dengan warna air seduhan, flavor, dan kenampakan. Sedang
EC (macam katekin terendah) nyata berkorelasi negatif
dengan kenampakan, dan tidak berkorelasi dengan warna
air seduhan, dan flavor (Tabel 3). Hal ini tidak sejalan
dengan hasil penelitian Owuor dan Obanda (2007), bahwa
EGCG berkorelasi nyata dengan kecemerlangan warna air
seduhan, dan total theaflavin (yang terkait dengan warna
air seduhan), tetapi berkorelasi negatip dengan thearubigin
(yang terkait dengan flavor terutama rasa pahit/sepet). Sedang
EC menurut Owuor dan Obanda (2007), berkorelasi nyata
dengan thearubigin dan berkorelasi negatip dengan theaflavin
digallate. Sedang Millin dkk., cit. Scharbert, Holzmann dan
Hofmann (2004) melaporkan bahwa theaflavin memunculkan
’astringent taste’ (rasa nyegrak) dan sangat erat terkait dengan
karakter kecermerlangan air seduhan. Sanderson dkk. cit.
Scharbert, Holzmann dan Hofmann (2004) juga melaporkan
bahwa theaflavin memunculkan rasa ’bitter’ (pahit/ sepet)
pada konsentrasi 300 — 1000 mg/1, dan ’astringent’ (nyegrak)
pada konsentrasi 125 — 800 mg/l. Hal yang kontradiktif
dilaporkan Ding dkk. (1992), bahwa tidak ada korelasi antara
’astringency’ (rasa nyegrak) dengan konsentrasi theaflavin,
tetapi ada indikasi korelasi yang baik antara ’astringency’
(rasa nyegrak) dengan EGCG dan ECG. Pengelompokan
menggunakan *dendrograms cluster analysis’ memperlihatkan
bahwa catechin dan epicatechin sekelompok dengan caffein
dan ethanol yang dapat memberikan rasa ’bitter’ (pahit/
sepet), dan berseberangan dengan ’astringent compounds’
seperti tanin dan asam tanin (Kielhorn dan Thorngate (1999).
Menurut Yamanishi (1991), perbedaan kualitas/flavor teh

Tabel 2. Hasil uji warna air seduhan, flavor, dan kenampakan yang dilakukan oleh tiga orang fester teh bersetifikat

Rerata skor warna air seduhan
dari tiga orang tester*

Rerata skor flavor
dari tiga orang tester*

Rerata skor kenampakan
dari tiga orang tester*

Tidak ada beda nyata antar klon/ lokasi atas Ada beda nyata antar klon/ lokasi atas ds ~ Ada beda nyata antar klon/ lokasi atas ds

Klon ds Anova pd tk signf 5 %
Kisaran skor warna 20 s/d 60, suram s/d
sangat cerah

Anova pd tk signifikansi 5 %
Kisaran skor flavor 20 s/d 50,
tidak enak s/d sangat enak

Anova pd tk signifikansi 5 %
Kisaran skor kenampakan 20 s/d 50
tidak baik s/d sangat baik

Lokasi atas Lokasi bawah Lokasi atas Lokasi bawah Lokasi atas Lokasi bawah
PS1 37,00 a** 43,89 a 21,00 b** 25,78 qrs 20,56 c** 24,67 r
TRI 2025 39,44 a 39,89 a 20,33 b 27,89 pq 25,22 ab 33,78 p
PGL 10 40,56 a 40,22 a 23,33 ab 22,44 s 22,00 be 30,11 q
PGL 15 46,78 a 4233 a 2522 a 31,00 p 26,44 a 25,67
GMB 7 38,33 a 40,56 a 25,89 a 29,22 pq 23,22 ab 27,00 qr
GMB 9 43,89 a 39,22 a 22,89 ab 24,89 rs 25,11 ab 26,22 r

Keterangan:

*) Rerata dari 3 plot sebagai ulangan

**) Rerata pada kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata atas dasar LSD 5%
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Tabel 3. Korelasi antara katekin dengan kualitas teh (warna air seduhan, flavor, dan kenampakan)

Lokasi atas (1200 — 1300 m dpl)

Total katekin EGCG EC Warna Flavor Kenampakan
Total Katekin 1,00 0,49* 0,72%* -0,26ns -0,15ns -0,57*
EGCG 1,00 -0,24ns 0,11ns 0,07ns 0,10ns
EC 1,00 -0,38ns -0,26ns - 0,74%*
Warna 1,00 0,43ns 0,46ns
Flavor 1,00 0,38ns
Kenampakan 1,00
Lokasi bawah (700 — 900 m dpl)

Total Katekin EGCG EC Warna Flavor Kenampakan
Total Katekin 1,00 0,60* 0,29ns -0,03ns 0,30ns -0,26ns
EGCG 1,00 -0,56* -0,17ns -.0,06ns 0,17ns
EC 1,00 0,22ns 0,39ns -0,45ns
Warna 1,00 0,40ns -0,27ns
Flavor 1,00 -0,39ns
Kenampakan 1,00

Keterangan: *) berbeda nyata dengan tingkat signifikansi 5%
**) berbeda nyata dengan tingkat signifikansi 1%
ns) tidak berbeda nyata atas dasar tingkat signifikansi 5%

disebabkan oleh perbedaan jumlah/komposisi kimia dari daun
teh segar, dan hal ini ditentukan oleh latar belakang genetik
dari klon, lingkungan (iklim, jenis tanah), cara budidaya yang
digunakan, dan tergantung juga pada prosesing di pabrik.
Disamping itu kualitas/flavor teh banyak dikaitkan dengan
kombinasi relatif katekin, asam amino, kafein, dan senyawa
lain, sehingga kombinasi senyawa di atas memberikan rasa
sedikit pahit/sepet, sedikit manis dan asam, dan memberikan
fungsi ‘astringent’ (nyegrak) (Nakagawa, 1970).

Hasil analisis korelasi antara katekin dengan kualitas
teh di lokasi bawah menunjukkan hal yang hampir serupa
dengan lokasi atas. Total katekin, EGCG, dan EC tidak nyata
berkorelasi dengan warna air seduhan, flavor dan kenampakan
(Tabel 3).

KESIMPULAN

Total katekin pada klon memperlihatkan perilaku yang
berbeda di lokasi ketinggian yang berbeda, total katekin tinggi
diperlihatkan TRI 2025, PGL 10, GMB 9 di lokasi ketinggian
atas (1200 — 1300 m dpl), dan PGL 15, GMB 9, dan PGL
10 di lokasi bawah (700 — 900 m dpl). Walaupun warna air
seduhan tidak menunjukkan perbedaan antar klon maupun
antar lokasi, namun skor flavor GMB 7 dan PGL 15 unggul di
lokasi atas (1200 — 1300 m dpl) maupun di lokasi bawah (700
—900 m dpl). Ada kecenderungan skor flavor lebih unggul di
lokasi bawah dibanding dengan lokasi atas. Skor kenampakan
ampas setelah teh diseduh unggul untuk PGL 15, TRI 2025,
dan GMB 9 di lokasi atas, dan TRI 2025 unggul di lokasi

bawah. Serupa dengan skor flavor, skor kenampakan ampas
teh berkecenderungan unggul juga di lokasi bawah (700 —
900 m dpl).
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