
 
 

 

KARAKTERISTIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEH PUTIH DARI 

TIGA KLON GMBS (Camellia sinensis L.O Kuntze var. sinensis) 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

 Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

Oleh: 

Rina Nuraeni 

16.302.0017 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2021



 

 

 

KARAKTERISTIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEH PUTIH DARI 

TIGA KLON GMBS (Camellia sinensis L.O Kuntze var. sinensis) 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan 

Oleh : 

Rina Nuraeni 

16.302.0017 

 

Menyetujui : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembimbing I         Pembimbing II 

                                                                                

 

 

 

(Ir. Yusep Ikrawan, M.Sc., Ph.D.)            (M. Iqbal Prawira A., S.TP., M.Si.)  

 

 



 

 

 

KARAKTERISTIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEH PUTIH PADA 

TIGA KLON GMBS (Camellia sinensis L.O Kuntze var. sinensis) 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

Oleh: 

Rina Nuraeni 

16.302.0017 

 

Menyetujui : 

 

 

 

 

        Koordinator Tugas Akhir 

 

 

 

                                             (Yelliantty, S.Si., M.Si.)



 

 

 

ABSTRAK 

Tanaman teh (Camellia sinensis L.O Kuntze var. sinensis) belum banyak 

dikembangkan di Indonesia. Untuk mengembangkan tanaman teh varietas sinensis, 

perlu diketahui potensi kualitas, cita rasa, serta kandungan kimia nya. Salah satu 

produk teh yang dapat dikembangkan adalah teh putih. Teh putih merupakan teh 

yang diproses secara alami melalui pelayuan dan pengeringan dengan bantuan 

angin dan sinar matahari segera setelah proses pemetikan. Klon GMBS merupakan 

klon unggul varietas sinensis Pusat Penelitian Teh dan Kina. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik teh putih pada tiga 

jenis klon GMBS. 

Klon GMBS yang digunakan GMBS 2, 4, dan 5 dengan rumus petikan P+1 

(pucuk peko dengan 1 daun muda), dipetik secara manual menggunakan tangan. 

Pengolahan produk dilakukan di pabrik teh putih PPTK Gambung. Analisis 

karakteristik kimia pada pucuk segar yaitu kadar air metode gravimetri. Pada 

produk kering dilakukan analisis kadar air metode gravimetri, kadar abu total, abu 

larut dalam air, dan abu tak larut dalam asam metode gravimetri, alkalinitas abu 

metode titrasi, total polifenol metode Folin-Ciocalteu, total flavonoid metode 

AlCl3, aktivitas antioksidan metode DPPH. Karakteristik organoleptik pada produk 

kering dilakukan berdasarkan pengujian mutu teh putih oleh panelis ahli PPTK 

dengan atribut kenampakan teh kering, warna seduhan, rasa seduhan, aroma, dan 

ampas seduhan.  

Hasil analisis menunjukkan bahwa karakteristik kimia teh putih dari klon 

GMBS 2, 4, dan 5 yang meliputi analisis kadar air pucuk segar berkisar antara 70-

72% sedangkan pada produk kering berkisar 5%, kadar abu total berkisar antara 

5,12-5,24%, kadar abu larut air berkisar antara 62-65%, kadar abu tak larut asam 

berkisar 0,009-0,022%, alkalinitas abu berkisar 1,34-1,42%, kadar kafein berturut-

turut 4,56; 4,43; dan 4,38%, total polifenol berturut-turut 170,764; 177,200; 

161,490 mg GAE/g BK, total flavonoid berturut-turut turut 54,887; 52,546; 50,844 

mg QE/g BK, dan aktivitas antioksidan berturut-turut 15,602; 16,320; 17,013 ppm. 

Karakteristik organoleptik secara keseluruhan memiliki skor berturut-turut 81,22; 

80,77; 80,51. Berdasarkan uji statistik one way anova dengan tingkat signifikansi 

0,05 menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara jenis klon 

GMBS terhadap karakteristik kimia dan organoleptik teh putih. 

 

Kata kunci: Camellia sinensis L.O Kuntze var sinensis, Karakteristik kimia, 

Karakteristik organoleptik, Klon GMBS, Teh putih. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Teh adalah minuman yang paling banyak dikonsumsi di dunia setelah air 

mineral karena sifat sensorisnya, efek stimulan, serta potensi kesehatannya (Dias, 

Tomás, et al. 2013). Teh berasal dari Asia Tenggara, sekitar tiga miliar kilogram 

teh diproduksi dan dikonsumsi setiap tahun (Hayat et al. 2015). Teh yang baik 

dihasilkan dari pucuk ditambah 2-3 helai daun muda, karena daun muda kaya akan 

senyawa polifenol, kafein serta asam amino. Senyawa-senyawa ini yang 

mempengaruhi kualitas warna, aroma dan rasa dari teh. Jenis teh yang dikenal 

dalam masyarakat adalah teh hijau, teh oolong, teh hitam dan teh putih (Ajisaka, 

2012). 

Ada dua kelompok varietas teh yang terkenal yaitu varietas assamica yang 

berasal dari Assam (India) dengan bentuk daun besar dan varietas sinensis yang 

berasal dari Cina dengan bentuk daun yang kecil (Wachira et al. 2013). 

Tanaman teh yang diusahakan di Indonesia sebagian besar adalah hibrid dari 

persilangan alami antara teh assam dan teh sinensis dengan kecenderungan bertipe 

assam. Mengingat bahwa sebagian besar produk teh Indonesia yang di ekspor 

dalam bentuk teh hitam dan pekebun menghendaki produktivitas tanaman yang 

tinggi, maka klon-klon teh yang dianjurkan oleh Pusat Penelitian Teh dan Kina 

Gambung selama ini adalah klon-klon bertipe assam (Sriyadi, 2010). 

Teh putih merupakan teh yang diproses secara alami yaitu hanya melalui 

pelayuan dan pengeringan dengan bantuan angin dan sinar matahari segera setelah 

proses pemetikan dilakukan, tanpa mengalami proses oksidasi atau fermentasi 



 

 

 

maupun penggilingan sehingga tidak merusak bentuk teh yang sebenarnya (Balittri, 

2013). 

Kandungan senyawa kimia dalam daun teh terdiri dari tiga kelompok besar 

yang masing-masing mempunyai manfaat bagi kesehatan, yakni polifenol, kafein 

dan essential oil. Zat-zat yang terdapat dalam teh sangat mudah teroksidasi. Bila 

daun teh terkena sinar matahari, maka proses oksidasi pun terjadi (Ajisaka, 2012). 

Untuk mengembangkan tanaman teh sinensis secara klonal dalam skala 

luas, perlu dilakukan karakterisasi mengenai sifat pertumbuhan, potensi hasil, 

potensi kualitas, cita rasa, dan stabilitas hasilnya. Klon-klon teh sinensis yang 

mempunyai pertumbuhan baik, kandungan kimia spesifik, hasil tinggi, dan stabil 

diharapkan dapat dikembangkan untuk meningkatkan kualitas dan menjamin 

kontinuitas kualitas bahan baku pucuk teh (Sriyadi, 2010). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka didapat identifikasi masalah yaitu 

bagaimana karakteristik kimia dan organoleptik teh putih pada tiga jenis klon 

GMBS (Camellia sinensis L.O Kuntze)? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah, maksud penelitian ini adalah: 

1. Melakukan analisis karakteristik kimia teh putih dari klon GMBS 2, 4, dan 

GMBS 5. 

2. Melakukan uji organoleptik teh putih dari klon GMBS 2, 4, dan GMBS 5. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui karakteristik kimia teh putih dari klon GMBS 2, 4, dan GMBS 5. 



 

 

 

2. Mengetahui karakteristik organoleptik teh putih dari klon GMBS 2, 4, dan 

GMBS 5. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Meningkatkan potensi pemanfaatan tanaman teh klon GMBS. 

2. Mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik teh putih dari klon GMBS 2, 

GMBS 4, dan GMBS 5. 

3. Memperoleh produk teh putih dari klon GMBS 2, GMBS 4, dan GMBS 5. 

1.4 Kerangka Pemikiran 

Teh varietas sinensis di Indonesia banyak dan bervariasi, tetapi belum 

dikembangkan karena tanaman masih berasal dari biji yang produktivitasnya 

rendah sehingga teh sinensis belum dimanfaatkan sebagai bahan baku pucuk 

(Sriyadi 2010), tanaman teh yang banyak ditanam di Indonesia adalah varietas 

assamica karena produktivitas dan kualitas yang lebih baik (Rohdiana, 2015). 

Berdasarkan pengamatan Santoso, (2008), pada klon teh varietas sinensis 

yang diusulkan untuk dilepas, kandungan polifenol dari tertinggi dan terendah yaitu 

pada klon GMBS 3 (8,14%) dan GMBS 1 (3,24 %). Kandungan kafein dari tertinggi 

dan terendah yaitu GMBS 2 (1,77%) dan GMBS 4 (0,85%). Pada cita rasa aroma 

tertinggi GMBS 2, terendah GMBS 4. Rasa pahit tertinggi GMBS 3, terendah 

GMBS 2. Rasa sepet tertinggi GMBS 5, terendah GMBS 3. 



 

 

 

Hasil penelitian Sriyadi (2010), kandungan kafein pada berbagai klon teh 

varietas sinensis menunjukkan bahwa antarklon yang diuji terdapat perbedaan. Hal 

ini disebabkan keragaman genotipe tanaman teh yang luas. 

Teh putih memiliki kadar klorofil yang rendah dan antioksidan polifenol 

yang lebih tinggi, namun kafeinnya sangat rendah (Balittri, 2013). Hasil analisis 

varians senyawa polifenol dalam daun segar menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan antarklon dikarenakan variasi kandungan polifenol pada tanaman teh 

sangat luas, yaitu berkisar antara 9,37-26,82% dari bahan kering (Sriyadi, 2010). 

Kandungan total fenol pada teh putih varietas sinensis adalah 146,21-211,01 mg 

GAE/g dan total flavonoid 6,45-11,70 mg CE/g (Ulandari, Nocianitri, dan 

Arihantana 2019).  

Berdasarkan penelitian Suyadi et al. (2012) skor flavor GMB 7 dan PGL 15 

unggul di lokasi atas (1200-1300 m dpl) maupun di lokasi bawah (700-900 m dpl). 

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. Skor kenampakan 

ampas teh berkecenderungan unggul di lokasi bawah (700-900 m dpl). 

Penelitian K.C, Yadav et al. (2020) melaporkan bahwa perbedaan klon 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, total polifenol, total flavonoid, serta 

kandungan kafein pada produk teh hitam dan teh hijau. Di mana total polifenol, 

total flavonoid, dan aktivitas antioksidan tertinggi pada klon Gumti sedangkan yang 

terendah pada klon Tinali, kandungan kafein tertinggi pada klon Takda-78 

sedangkan terendah pada klon Tinali. 



 

 

 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil hipotesis yaitu: 

1. Terdapat perbedaan karakteristik kimia pada teh putih dari klon GMBS 2, 

GMBS 4, dan GMBS 5. 

2. Terdapat perbedaan karakteristik organoleptik pada teh putih dari klon GMBS 

2, GMBS 4, dan GMBS 5. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat dan waktu penelitian sebagai berikut: 

1. Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193, 

Bandung, Jawa Barat. 

2. Laboratorium Pusat Penelitian Teh dan Kina Gambung, Kecamatan 

Pasirjambu, Kabupaten Bandung, Jawa Barat.  

Waktu penelitian dilakukan dari mulai Agustus 2020 sampai Januari 2021. 
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