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PROFIL SENSORI MINUMAN FUNGSIONAL TEH HIJAU DENGAN 

PENAMBAHAN DAUN KENIKIR (Cosmos caudatus) MENGGUNAKAN 

ULTRASONIC-ASSISTED EXTRACTION  

ABSTRAK 

Daun kenikir diketahui memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan, antikanker, 

serta dapat dimanfaatkan sebagai penambah nafsu makan, dan penguat tulang.  

Pengembangan produk minuman teh hijau yang ditambahkan dengan daun kenikir 

sebagai minuman fungsional dilakukan dalam penelitian ini. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui profil sensori minuman fungsional teh hijau dengan 

penambahan daun kenikir. Metode analisis sensori yang digunakan adalah Check 

All That Apply (CATA). Ada enam sampel uji yang terdiri dari kombinasi teh hijau 

dan daun kenikir tanpa ultrasonik dan menggunakan ultrasonik. Kombinasi 

perbandingan teh hijau dan daun kenikir masing-masing adalah 4:1, 4:2, dan 4:3. 

Hasil analisis menunjukkan sampel 376 (4:2, dengan perlakuan ultrasonik) teh hijau 

dengan penambahan daun kenikir dengan atribut rasa minty yang disukai panelis. 

Produk ideal memiliki atribut minty taste, fresh flavor, dan yellow color. Dari 

keenam sampel, sampe 376 merupakan sampel yang paling mendekati produk ideal 

dengan atribut yellow colour, fresh flavor, dan straw-like aftertaste. Berdasarkan 

penalty analysis, atribut yang harus ada pada produk ideal adalah minty. Dapat 

disimpulkan bahwa penambahan daun kenikir pada teh hijau dan penggunaan 

metode ekstraksi ultrasonik berpengaruh profil sensori terdiri atas warna, aroma, 

rasa, dan terhadap produk yang diinginkan panelis.  

 

Kata Kunci: Check All That Apply (CATA), Daun Kenikir, Teh Hijau, Profil 

Sensori, Ultrasonik 
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SENSORY PROFILE OF FUNCTIONAL DRINK OF GREEN TEA AND 

KENIKIR LEAF (Cosmos caudatus) WITH ULTRASONIC-ASSISTED 

EXTRACTION  

ABSTRACT 

Kenikir leaves have a functional properties such as antioxidants, anticancer, an 

appetite enhancer, and bone strengthener. The product development of green tea 

with addition of kenikir leaves as functional drink were studied in this research. 

This study aims to determine the sensory profile of green tea functional drink with 

the addition of kenikir leaves. With Check All That Apply (CATA) there’s six sample 

consisting of the combination between green tea and kenikir leaves with and 

without ultrasonic extraction. The combination ratios of green tea and kenikir 

leaves are 4:1, 4:2, and 4:3. Results showed that sample 276 (4:2 with ultrasonic 

methods) green tea with addition of kenikir leaves which had the attributes minty 

taste was the preferred product by the panelist. The ideal product has the attributes 

of minty taste, fresh flavor, and yellow color attributes. Of the six samples, sample 

367 is closest to the ideal product with attributes yellow color, fresh flavor, and 

straw-like aftertaste. According to the penalty analysis, the attributes that must be 

present in ideal product are minty. In conclusion, the addition of kenikir leaves to 

green tea and the use of ultrasonic extraction methods can affect the sensory profile 

consisting of color, aroma, taste, and to the products that the panelists needed. 

 

Key word: Check All That Apply (CATA), Kenikir Leaves, Green Tea, Ultrasonic 
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