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SIFAT FISIKOKIMIA DAN PROFIL SENSORI FORMULASI GENMAICHA

Raihana Syadzwina Aryansis

ABSTRAK

Komoditas teh merupakan komoditi hasil pertanian yang memiliki peran
penting dalam perekonomian Indonesia. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
mengoptimalkan produksi teh adalah dengan diversifikasi produk olahan teh.
Genmaicha adalah teh hijau yang dicampur dengan beras pecah kulit panggang.
Genmaicha dapat menjadi upaya untuk mengoptimalkan produksi teh. Namun, masih
terbatasnya informasi terkait karakteristik atribut sensori dan sifat fisikokimia untuk
genmaicha. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat fisikokimia
dan profil sensori pada beberapa formulasi genmaicha. Perlakuan pada genmaicha
adalah perbedaan perbandingan komposisi beras pecah kulit panggang dengan teh
hijau. Pengujian sifat fisikokimia dilakukan beberapa parameter seperti pH, total
soluble solid (TSS), total dissolved solid (TDS), aktivitas antioksidan DPPH, dan
analisis warna menggunakan kolorimeter. Hasil analisis dilakukan dengan ANOVA
yang menghasilkan perbedaan nyata pada TDS, dan tidak adanya perbedaan pada TSS
dan pH. Aktivitas antioksidan menghasilkan persentase DPPH yang cukup tinggi yaitu
52.13 — 64.38 %. Analisis warna dengan melihat colour space menghasilkan warna
seduhan genmaicha pada semua sampel adalah kuning kehijauan yang cerah. Analisis
sensori dengan metode Free Choice Profiling dengan panelis tidak terlatih dan
dianalisis dengan General Procrustes Analysis menunjukkan atribut sensori yang
berbeda-beda untuk setiap sampel. Atribut sensori yang dipilih panelis antara lain
untuk kecerahan warna, aroma yang grassy dan earthy, rasa yang pahit, astringent,
roasted, dan earthy; serta aftertaste yang pahit, astringent, dan grassy.

Kata kunci: Beras pecah kulit, Free Choice Profiling, genmaicha, profil sensori, sifat
fisikokimia, teh hijau
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PHYSIOCHEMICAL PROPERTIES AND SENSORY PROFILE OF
GENMAICHA FORMULATION

Raihana Syadzwina Aryansis

ABSTRACT

Tea is an agricultural product that has an important role in the Indonesian
economy. One of the efforts that can be made to optimize production is to make tea
products. Genmaicha is a green tea mixed with roasted brown rice. Genmaicha can be
a good exertion to optimize tea production. However, there is still limited information
regarding the characteristics of sensory attributes and physicochemical properties for
genmaicha. This study aims to determine the sensory profile and physicochemical
characteristics of the genmaicha formulation. The treatment on genmaicha is the
different composition between roasted brown rice with green tea leaves. The
physicochemical properties were tested for several parameters such as pH, total
soluble solid (TSS), total dissolved solid (TDS), DPPH antioxidant activity, and color
analysis using colorimeter. The results of the analysis were carried out by ANOVA
which resulted in a significant difference in TDS, and there were no differences in TSS
and pH. DPPH antioxidants resulted in quite a high activity with a percentage of 52.13
— 64.38%. Color analysis by looking at the color space resulted in the color of the
genmaicha in all samples are bright greenish yellow. Sensory analysis using the Free
Choice Profiling method with untrained panelists then analyzed using General
Procrustes Analysis and showed dominant sensory attributes in different samples. The
sensory attributes selected by the panelists include color brightness, grassy and earthy
aroma; bitter, astringent, roasted, and earthy taste; and bitter, astringent, and grassy
aftertaste.

Keywords: Brown rice, Free Choice Profiling, genmaicha, green tea, physicochemical
properties, sensory profile.
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