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ABSTRAK

Mangga (Mangifera indica L) merupakan salah satu buah yang banyak diproduksi di Indonesia, namun
pemanfaatan bagian kulitnya belum dimanfaatkan dengan maksimal. Kulit mangga umumnya dibuang sebagai
limbah dari buah mangga. Kulit mangga diketahui mengandung senyawa bioaktif yang seperti senyawa fenolik
yang tinggi yang dapat berperan sebagai antioksidan. Kulit mangga dapat dikembangkan menjadi teh untuk
meningkatkan nilai tambahnya dan meminimalkan limbah pangan mangga. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan pengolahan teh kulit mangga menggunakan metode blanching dan pelayuan sebagai tahap awal
pengolahan serta mengevaluasi tingkat penerimaan konsumen terhadap teh kulit mangga. penelitian ini dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor dalam penyajian teh, yaitu konsentrasi teh (2%, 4%
dan 6%) dan waktu penyeduhan (3, 5, dan 7 menit). Parameter yang diamati ialah uji organoleptik hedonik meliputi
rasa, aftertaste, aroma, dan warna dengan melibatkan 25 panelis. Hasil pengujian menunjukkan bahwa metode
produksi, konsentrasi dan waktu penyeduhan berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis. Formulasi terbaik
diperoleh ialah teh mangga dengan proses pelayuan, dengan konsentrasi teh 2% dan waktu penyeduhan 5 menit.

Kata kunci — teh kulit mangga, blanching, pelayuan, uji organoleptik, penyajian teh

ABSTRACT

Mango (Mangifera indica L) is one of the fruits that is widely produced in Indonesia, but the utilization of its peel
has not been maximized. Mango peel is generally discarded as waste from mango fruit. Mango peel is known to
contain bioactive compounds such as high phenolic compounds that can act as antioxidants. Mango peel can be
developed into tea to increase its added value and minimize mango food waste. This study aims to determine the
processing of mango peel tea using the blanching and wilting methods as the initial stages of processing and to
evaluate the level of consumer acceptance of mango peel tea. This study was conducted using a Completely
Randomized Design (CRD) with two factors in serving tea, namely tea concentration (2%, 4% and 6%) and
brewing time (3, 5, and 7 minutes). The parameters observed were hedonic organoleptic tests including taste,
aftertaste, aroma, and color involving 25 panelists. The test results showed that the production method,
concentration and brewing time affected the level of panelist preference. The best formulation obtained was mango
tea with a wilting process, with a tea concentration of 2% and a brewing time of 5 minutes.

Keywords: mango peel tea, blanching, withering, organoleptic test, tea serving.
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1. Pendahuluan

Mangga (Mangifera indica L) merupakan
salah satu buah tropis yang yang banyak
digemari oleh masyarakat karena karakteristik
sensorinya yang khas seperti aroma dan rasa,
serta kandungan nutrisinya yang lengkap [1].
Mangga mengandung berbagai makronutrien,
seperti karbohidrat, protein dan lemak, serta
mikronutrien berupa vitamin dan mineral yang
penting bagi kesehatan. Di Indonesia, produksi
mangga pada tahun 2023 mencapai 3.302.620
ton dengan 3 provinsi penghasil mangga
terbanyak sejak tahun 2019 hingga 2023 yaitu
provinsi Jawa Timur, Jawa Tengah dan Jawa
Barat [2].

Bagian mangga yang umumnya dibuang
sebagai limbah dan tidak dimanfaatkan ialah
kulit mangga. Pada satu buah utuh mangga,
terdiri dari kulit dengan persentrase kulit buah
15%-20% [3]. Kulit mangga mengandung kadar
air sekitar 62%-83% [4], karbohidrat >70%,
lemak 1,6-3,7%, protein 1,5-6,6%, mineral 1,2-
4,2%, vitamin dan senyawa bioaktif [5].
Kandungan senyawa bioaktif pada kulit mangga
yang paling tinggi ialah senyawa fenolik, yaitu
sekitar 14,85-127,6 mg/g [6]. Kandungan total
fenolik pada kulit mangga juga cukup tinggi,
berkisar antara 80-90mg/g [7]. Kelompok fenolik
yang banyak terkandung pada kulit mangga yaitu
galat, asam galat, galatonin, flavonoid dan
xanthones [6]. Kulit mangga juga mengandung
karotenoid, yang merupakan salah satu pigmen
warna dalam kulit mangga. Kandungan total
fenolik dan karotenoid yang cukup tinggi pada
kulit mangga dapat bersinergi dan berperan
sebagai sumber antioksidan [7].

Salah satu pengolahan produk kulit
mangga yang masih jarang ditemukan ialah teh
kulit mangga. Penelitian pembuatan teh kulit
mangga oleh [8], dilakukan dengan pencucian
kulit mangga hingga bersih dan dipotong-potong
kecil. Kemudian kulit mangga di keringkan di
tempat yang bersih dengan cara diangin-
anginkan selama beberapa hari diruang terbuka
dan tidak terkena sinar matahari langsung.
Setelah kering, kulit mangga dihaluskan dan
dijadikan serbuk. Metode pembuatan ini
merupakan metode langsung dan telah melalui
proses pelayuan sebelum kulit menjadi kering.
Proses pelayuan kulit mangga tersebut bertujuan
agar kulit mangga mengalami oksidasi enzimatis,
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sehingga nantinya seduhan teh yang dihasilkan
akan berwarna hitam dan mengeluarkan aroma
teh. Hal ini mengacu pada pembuatan teh hitam
dari daun teh, bahwa oksidasi enzimatis pada
pembuatan teh bertujuan untuk membentuk sifat-
sifat teh, seperti aroma, warna, rasa dan warna air
seduhan teh [9].

Metode pembuatan teh kulit mangga yang
kedua ialah dengan perlakuan blanching.
Blanching merupakan pra perlakuan atau
perlakuan pemanasan pendahuluan pada buah
atau sayur sebelum dilakukan pengolahan pada
suhu 82-93°C selama 3-5 menit, yang bertujuan
untuk  mempertahankan  warna  dengan
menginaktifkan enzim penyebab perubahan
warna dan aroma [ 10]. Perlakuan blanching pada
kulit mangga dilakukan sebelum proses
pengeringan, yang juga Dbertujuan untuk
mempertahankan nutrisi yang ada pada kulit
mangga [11].

Organoleptik merupakan metode
pengujian yang digunakan untuk menguji
kualitas suatu produk menggunakan panca indra.
Pengujian ini sangat penting dalam menganalisis
kualitas dan mutu produk [12]. Uji organoleptik
terdiri dari berbagai jenis pengujian, salah
satunya ialah uji hedonik. Dari hasil uji hedonik,
maka didapatkan produk yang banyak disukai
oleh konsumen [13]. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui teh kulit mangga yang disukai
oleh konsumen berdasarkan perbedaan metode
produksi dan penyajian melalui uji organoleptik
hedonik.

2. Metodologi
2.1 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah mangga Arumanis dari CV Wulan Jaya di
Kabupaten Majalengka, Jawa Barat dan air. Alat-
alat yang digunakan untuk pembuatan teh kulit
mangga meliputi pisau, panci, kompor,
penyaring, food dehydrator (Harves saver tray
dryer model #R-5A), blender (Philips), blender
kering, tray, saringan teh dan teko.

2.2 Metode
2.2.1 Metode Pembuatan Teh Kulit Mangga
1) Metode Blanching

Kulit mangga Arumanis dipisahkan dari
daging buah dan dicuci hingga bersih.
Selanjutnya kulit mangga direbus (blanching)
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selama 8 menit dalam suhu 90-95°C. Setelah
proses blanching, kulit mangga ditiriskan
kemudian diblender dengan penambahan air
35%. Setelah menjadi bubur kulit mangga,
kemudian dikeringkan dalam food dehydrator
dengan suhu 60°C hingga kering dan berbentuk
serpihan. Kulit mangga yang telah berbentuk
serpihan, selanjutnya dihaluskan menggunakan
blender kering hingga berbentuk bubuk sedikit
kasar.

2) Metode Pelayuan

Kulit mangga Arumanis dipisahkan dari
daging buah dan dicuci hingga bersih, kemudian
ditiriskan dan disusun diatas tray. Kulit mangga
diangin-anginkan dibawah sinar matahari hingga
layu atau setengah kering. Selanjutnya
dihaluskan ~ atau  diperkecil =~ ukurannya
menggunakan blender kering hingga berbentuk
serbuk kasar. Serbuk kasar kulit mangga
kemudian dikeringkan dalam food dehydrator
selama 5 jam dengan suhu 60°C atau hingga
kering menjadi bubuk kulit mangga.

2.2.2 Konsentrasi Teh dan Waktu

Penyeduhan

Perlakuan konsentrasi teh yang digunakan
pada penyajian ialah 2%, 4% dan 6%. Sedangkan
perlakuan waktu penyeduhan ialah 3 menit, 5
menit dan 7 menit. Masing-masing teh dengan
dua metode pembuatan (blanching dan pelayuan)
diberikan perlakuan yang sama untuk diuji
organoleptik. Penentuan perlakuan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Disajikkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kode Sampel dan Perlakuan

Kode Perlakuan
Sampel

A3 teh blanching, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 3 menit

AD5 teh blanching, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 5 menit

A27 teh blanching, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 7 menit

AL3 teh blanching, konsentrasi teh 4%, waktu
penyeduhan 3 menit

A45 teh blanching, konsentrasi teh 4%, waktu
penyeduhan 5 menit

A47 teh blanching, konsentrasi teh 4%, waktu

penyeduhan 7 menit

Publisher : Politeknik Negeri Jember

teh blanching, konsentrasi teh 6%, waktu

A63 penyeduhan 3 menit

AGS teh blanching, konsentrasi teh 6%, waktu
penyeduhan 5 menit

AG7 teh blanching, konsentrasi teh 6%, waktu
penyeduhan 7 menit

B3 teh pelayuan, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 3 menit

B25 teh pelayuan, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 5 menit

B27 teh pelayuan, konsentrasi teh 2%, waktu
penyeduhan 7 menit

B43 teh pelayuan, konsentrasi teh 4%, waktu
penyeduhan 3 menit

B45 teh pelayuan, konsentrasi teh 4%, waktu
penyeduhan 5 menit

B47 teh pelayuan, konsentrasi teh 4%, waktu
penyeduhan 7 menit

B63 teh pelayuan, konsentrasi teh 6%, waktu
penyeduhan 3 menit

B65 teh pelayuan, konsentrasi teh 6%, waktu
penyeduhan 5 menit

B67 teh pelayuan, konsentrasi teh 6%, waktu

penyeduhan 7 menit

2.2.3 Uji Organoleptik Hedonik

Uji organoleptik pada penelitian ini ialah uji
hedonik atau uji kesukaan yang bertujuan untuk
mengetahui metode pembuatan teh kulit mangga,
konsentrasi teh dan waktu penyeduhan terbaik
yang disukai oleh panelis. Panelis yang
melakukan uji hedonik sebanyak 25 orang.
Pengujian dilakukan dengan 3 kali ulangan.
Panelis diminta untuk mengevaluasi dan
memberikan penilaian sampel terhadap beberapa
aspek yaitu rasa, warna, aroma dan aftertaste
pahit dari teh kulit mangga. Parameter dan skala
numerik yang digunakan ialah sangat suka (5),
suka (4), agak suka (3), tidak suka (2), sangat
tidak suka (1). Hasil uji hedonik diolah
menggunakan software SPSS dengan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT).

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Karakteristik Fisik Teh Kulit Mangga

Serbuk teh dengan metode blanching
memiliki warna serbuk hijau tua dengan warna
yang merata. Sedangkan serbuk teh dengan
metode pelayuan memiliki warna serbuk yang
tidak merata, terdapat warna hijau, hijau
kekuningan dan kecoklatan. Perbedaan warna
serbuk ini dikarenakan pada metode blanching
kulit mangga direbus (blanching) terlebih dahulu
kemudian dihancurkan menjadi bubur kulit
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mangga, sehingga warna serbuk yang dihasilkan
menjadi seragam. Sedangkan metode pelayuan,
kulit mangga hanya dilayukan dan kemudian
dikecilkan ukurannya, sehingga warna yang
dihasilkan tidak seragam. Warna kecoklatan
tersebut disebabkan adanya oksidasi enzimatis
pada saat kulit mangga dilayukan.

Gambar 1. Serbuk teh
metode blanching

Gambar 2. Serbuk teh
metode pelayuan

Seduhan teh dengan metode pelayuan
memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan
teh dengan metode blanching. Hal ini
dikarenakan teh metode pelayuan mengalami
oksidasi enzimatis pada saat proses pelayuan
sehingga warna yang dihasilkan dari seduhan teh
menjadi gelap atau kecoklatan. Hasil tersebut
juga sesuai dengan pembuatan teh hitam yang
telah melalui proses oksidasi enzimatis agar teh
yang dihasilkan menjadi hitam [9]. Sedangkan
teh dengan metode blanching memiliki warna
seduhan yang lebih cerah dan cenderung warna
hijau. Hal ini dikarenakan kulit mangga telah
melalui proses blanching yang tujuannya untuk
mempertahankan warna dari kulit mangga,
sehingga warna seduhan teh yang dihasilkan
tetap berwarna kehijauan. Hal tersebut juga
sesuai dalam penelitian [10], bahwa perlakuan
blanching yang dilakukan bertujuan untuk
mempertahankan warna dan menginaktivasi
enzim penyebab perubahan warna.

Gambar 3. Seduhan teh ~ Gambar 4. Seduhan teh
metode blanching metode pelayuan

@
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3.2 Uji Organoleptik Hedonik Teh Kulit

Mangga
3.2.1 Hedonik Rasa

Rasa merupakan aspek penting dalam
menentukan  tingkat kesukaan  konsumen
terhadap sebuah produk pangan, karena dapat
mempengaruhi  keputusan  pembelian  dan
kepuasan konsumen. Penilaian terhadap rasa
mencakup kepahitan, keseimbangan rasa dari
kulit mangga, serta intensitas cita rasa alami kulit
mangga yang dihasilkan dari seduhan teh kulit
mangga. Hasil uji lanjut DMRT uji hedonik rasa
disajikan pada Tabel 2.

Hasil ANOVA analisis data uji hedonik dari
rasa teh kulit mangga menunjukkan nilai yang
berpengaruh nyata (P < 0,05) pada semua sampel
yang diujikan. Namun uji lanjut DMRT
menunjukkan tidak semua perlakuan berbeda
nyata, karena beberapa perlakuan berada pada
kelompok huruf yang sama. Berdasarkan Tabel
2, tingkat kesukaan panelis tertinggi berada pada
sampel B25, yaitu teh kulit mangga dengan
metode pelayuan, konsentrasi teh 2% dan waktu
penyeduhan selama 5 menit, dan sampel B47,
yaitu teh kulit mangga dengan metode pelayuan,
konsentrasi teh 4% dan waktu penyeduhan
selama 7 menit. Sedangkan penilaian terendah
kesukaan panelis berada pada sampel A67 yaitu
teh kulit mangga metode blanching, konsentrasi
teh 6% dan waktu penyeduhan 7 menit.

Tabel 2. Hasil uji DMRT Hedonik Rasa

Perlakuan Hedonik Rasa
A23 2,72+0,93 b
A25 3,16 £0,94 bed
A27 3,24+ 1,05 bed
A43 3,20+ 1,00 bed
A45 3,48 1,00 cd
A47 3,08 £1,25 bed
A63 2,48+ 1,15 cd
A65 3,24 +£0,87 bed
A67 1,48 £0,71 a
B23 3,04 £1,06 bed
B25 3,64+0,75 d
B27 2,96+ 1,09 bc
B43 3,32 +0,98 bed
B45 3,60+0,86 cd
B47 3,68+0,80 d
B63 3,40+1,38 cd
B65 3,52+0,91 cd
B67 3,60+0,81 cd

Ket: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan perlakuan
tidak berbeda nyata pada taraf 5%, apabila ditandai dengan huruf
yang tidak sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata
pada taraf 5% pada uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).
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3.3 Hedonik Aftertaste

Aftertaste merupakan bagaimana suatu zat
rangsang menimbulkan kesan yang mudah atau
tidak mudah hilang setelah penginderaan
dilakukan [14]. Rasa yang tertinggal di lidah
setelah pengujian rasa teh kulit mangga dapat
berupa rasa sepat atau pahit. Perbedaan metode
pembuatan teh kulit mangga, yaitu blanching dan
pelayuan dapat memengaruhi affertaste yang
dirasakan.  Begitu juga dengan variasi
konsentrasi teh dan waktu penyeduhannya yang
dapat memengaruhi affertaste dari teh kulit
mangga. Hal ini dikarenakan adanya kandungan
tanin dalam kulit mangga yang memberikan
sensasi rasa pahit. Sesuai penelitian [15],
kandungan tanin pada kulit mangga cukup tinggi,
yaitu sebesar 15%, yang mampu menimbulkan
rasa pahit.

Hasil uji lanjut DMRT uji hedonik aftertaste
pada teh kulit mangga disajikan pada Tabel 3.
Hasil analisis ANOVA data uji hedonik dari
aftertaste teh kulit mangga menunjukkan nilai
yang berpengaruh nyata (P < 0,05) pada semua
sampel yang diujikan. Namun, uji lanjut DMRT
menunjukkan tidak semua perlakuan berbeda
nyata, karena beberapa perlakuan berada pada
kelompok huruf yang sama. Berdasarkan pada
tabel 3 tingkat kesukaan panelis tertinggi
terhadap affertaste teh kulit mangga berada pada
sampel B25 yaitu teh dengan metode pelayuan,
konsentrasi 2% dan waktu penyeduhan 5 menit.

Tabel 3. Hasil Uji DMRT Hedonik Aftertaste

Perlakuan Hedonik Aftertaste
A23 2,244+ 1,20 ab
A25 344£1,12 cd
A27 3,32+ 1,06 cd
A43 3,40+1,08 ¢
A45 3,16 1,14 ¢
A47 2,84+ 1,31 be
A63 3,28+ 1,27 cd
A65 3,28+ 1,17 cd
A67 2,08+1,18 a
B23 3,04+0,84 ¢
B25 392+1,11 d
B27 3,36 £0,95 cd
B43 3,12+1,16 ¢
B45 328+1,24 cd
B47 3,32+ 1,06 cd
B63 2,92 +£1,28 be
B65 3,04£1,17 ¢
B67 2,84+ 1,14 cd
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Ket: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 5%, apabila
ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf 5% pada uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Aftertaste pada produk berbasis kulit
mangga diduga berasal dari tingginya kandungan
senyawa fenolik seperti mangiferin, gallotannin,
asam galat, serta komponen terpenoid volatil
yang memberikan sensasi rasa pahit, sepat dan
herbal. Kulit mangga mengandung mangiferin,
asam galat, metil galat, dan penta-o-galloyl-
glukosidase sebagai komponen utama fenolit
yang dapat memberikan rasa sepat dan pahit [ 15].
Mangiferin merupakan senyawa fenolik dominan
pada ekstrak kulit mangga yang dapat
memberikan rasa pahit, /ingering, dan herbal pda
bahan pangan [16]. Rasa pahit juga dapat
disebabkan oleh terpenoid yang terdapat dalam
kulit mangga matang, yang dapat memberikan
senansi green note, resinous, herbal, dan aroma
kulit buah yang dapat memberikan sensasi khas
aftertaste [17]. Sedangkan penilaian terendah
kesukaan panelis terhadap warna teh kulit
mangga ialah A67 yaitu teh dengan metode
blanching, konsentrasi 6% dan waktu
penyeduhan 7 menit.

3.4 Hedonik Aroma

Aroma merupakan salah satu dalam aspek
penting dalam pembuatan teh. Teh yang
memiliki aroma yang harum dan khas dapat
memberikan kepuasan terhadap konsumen dan
mempengaruhi  penilaian konsumen untuk
menentukan keputusan pembelian produk teh
tersebut. Hasil uji lanjut DMRT uji hedonik
aroma pada teh kulit mangga disajikan pada
Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji DMRT Hedonik Aroma

Perlakuan Hedonik Aroma
A23 2,84 £0,85 ab
A25 292+1,11 ab
A27 3,04 +£0,93 ab
A43 2,76 £0,92 ab
A45 3,00 £0,95 ab
A47 2,84 +1,10 ab
A63 3,12+1,05 ab
A65 2,96 £0,93 ab
A67 244 +£1,00 a
B23 2,84+ 1,10 ab
B25 2,96 £0,97 ab
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B27 2,76 £ 1,12 ab
B43 2,84+ 0,98 ab
B45 328+£0,98 b

B47 2,84+£0,98 ab
B63 3,12+ 1,20 ab
B65 3,00+ 1,00 ab
B67 3,04 £0,79 ab

Ket: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 5%, apabila
ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf 5% pada uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Hasil analisis data uji hedonik dari aroma teh
kulit mangga menghasilkan nilai yang tidak
berpengaruh nyata dimana P = 0,66 atau P>0,05
pada semua sampel yang diujikan. Tingkat
kesukaan tertinggi panelis terhadap aroma teh
kulit mangga ialah pada sampel B45 dan
terendah pada sampel A67. Namun, kedua
sampel tersebut tidak berbeda nyata dengan
sampel lainnya.

Aroma teh merupakan salah satu faktor
utama penerimaan konsumen, tetapi pada
umumnya konsumen lebih menyukai aroma yang
ringan, segar, floral/fruity, manis alami, dan
tidak terlalu kuat atau menyengat. Aroma yang
terlalu tajam, terlalu fermentatif (aroma alkohol
dan asam), terlalu herbal pekat, smoky, atau
astringent (pahit) cenderung menurunkan skor
hedonik. Hal tersebut dapat menjelaskan
mengapa antarpelakuan tidak berbeda nyata jika
semua sampel masih berada dalam rentang
aroma yang dapat diterima konsumen. Penelitian
pada blended tea menunjukkan -bahwa produk
yang paling disukai konsumen memiliki karakter
sweet, mild, fruit flavored, dan tidak terlalu pahit.
Aroma buah dan aroma manis dapat
meningkatkan penerimaan konsumen [18].
Atribut yang paling menurunkan kesukaan
terhadap teh adalah aroma yang kuat, aroma
fermentasi yang kuat (asam dan alkohol), aroma
punget (menusuk), pahit, dan sepat. Hasil
penelitian terhadap aroma green tea dilaporkan
bahwa aroma segar, bunga, dan tender (lembut),
dan kacang kastanye adalah aroma yang plaing
disukai oleh panelis [19]. Hasil penelitian
lainnya terhadap teh beraroma yang paling
banyak disukai adalah yang beraroma manis
seperi aroma madu [20].
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3.5 Hedonik Warna

Penilaian terkait warna teh kulit mangga
meliputi kepekatan warna dan konsistensi warna
seduhan teh. Hasil wuji lanjut DMRT
menghasilkan nilai yang berpengaruh nyata
dengan taraf 5% atau P<0,05 pada semua sampel
yang diujikan. Hasil uji lanjut DMRT warna teh
kulit mangga disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji DMRT Hedonik Warna

Perlakuan Hedonik Warna
A23 3,08 £0,99 cde
A25 2,16+1,02 a
A27 2,24+1,16 ab
A43 2,64 +1,07 abc
A45 2,72+ 0,89 abc
A47 2,84+ 0,89 bed
A63 2,64 +£0,81 abc
A65 3,12+0,92 cde
A67 2,12+1,01 a
B23 3,08+ 1,11 cde
B25 2,84+ 0,98 bed
B27 2,72+ 1,06 abc
B43 3,44 £ 1,00 def
B45 3,28 £1,02 cdef
B47 3,68 £0,94 efg
B63 3,84+0,89 fg
B65 4,12+0,78 g
B67 3,80+0,86 fg

Ket: Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan
perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 5%, apabila
ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf 5% pada uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Berdasarkan pada tabel 5 tingkat kesukaan
panelis tertinggi terhadap warna teh kulit mangga
berada pada sampel B65 yaitu teh dengan metode
pelayuan, konsentrasi 6% dan waktu penyeduhan
5 menit. Sedangkan penilaian terendah kesukaan
panelis terhadap warna teh kulit mangga ialah
A67 yaitu teh dengan metode blanching,
konsentrasi 6% dan waktu penyeduhan 7 menit.

Konsentrasi dan lama waktu penyeduhan teh
kulit mangga berpengaruh pada kepekatan warna
teh. Semakin tinggi konsentrasi teh dan semakin
lama waktu penyeduhan teh, maka warna teh
yang dihasilkan semakin pekat atau gelap. Hal ini
juga sesuai dalam penelitian [21], bahwa proses
penyeduhan yang lama dapat menyebabkan
seduhan teh semakin berwarna gelap dan rasa
yang dihasilkan lebih pabhit.
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4. Kesimpulan

Metode blanching dan pelayuan pada
pembuatan teh kulit mangga, konsentrasi teh dan
waktu penyeduhan berpengaruh nyata terhadap
rasa, warna dan aftertaste pada teh kulit mangga.
namun tidak berbeda nyata pada aroma teh kulit
mangga yang dihasilkan. Perbedaan metode
pembuatan teh kulit mangga sangat berpengaruh
terhadap warna seduhan teh, dimana teh dengan
metode pelayuan memiliki warna yang
cenderung gelap atau kecoklatan dibandingkan
teh dengan metode blanching yang memiliki
warna seduhan cenderung kehijauan. Analisis uji
hedonik terhadap rasa, aftertaste, warna dan
aroma menunjukkan bahwa teh kulit mangga
yang paling disukai ialah metode pelayuan,
dengan konsentrasi teh 2% dan waktu
penyeduhan teh 5 menit.
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