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ABSTRAK 

Es teh jumbo merupakan minuman siap saji yang digemari oleh masyarakat karena rasanya 

yang menyegarkan dan mudah dijumpai. Namun, minuman ini kerap mengandung kadar gula 

tinggi yang dapat memengaruhi kesehatan jika dikonsumsi berlebihan. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis hubungan antara kadar gula total dan tingkat kesukaan panelis terhadap es 

teh jumbo berdasarkan uji sensoris. Kadar gula total dianalisis menggunakan metode Luff 

Schoorl, sementara atribut sensori dinilai melalui uji hedonik dan uji mutu hedonik meliputi 

warna, aroma, kemanisan, dan aftertaste. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar gula 

sampel berkisar antara 4,53% hingga 5,03%. Sampel dengan kadar gula mendekati 5% 

umumnya memperoleh nilai kemanisan dan aftertaste lebih tinggi, yang berkontribusi pada 

tingkat kesukaan panelis yang lebih besar. Terdapat hubungan yang searah antara kadar gula 

total dengan hasil uji sensoris, terutama pada parameter kemanisan dan aftertaste. 

Keseimbangan kadar gula dinilai penting dalam menghasilkan rasa yang optimal dan diterima 

oleh konsumen tanpa melebihi batas konsumsi harian yang direkomendasikan. 

Kata kunci : Es teh jumbo, uji sensoris, kadar gula total, uji hedonik, metode Luff Schoorl. 

1 PENDAHULUAN 

Es teh merupakan salah satu produk minuman siap saji yang sangat popular di 

masyarakat Indonesia karena rasanya yang menyegarkan, mudah dijumpai dan mudah 

didapatkan oleh semua kalangan. Salah satu varian es teh yang banyak diminati adalah jenis es 

teh jumbo. Es teh jumbo merupakan es teh yang disajikan dalam wadah cup berukuran besar 

dengan harga terjangkau, dan sering dikonsumsi dalam berbagai kegiatan sehari-hari. Namun, 

di balik kenikmatannya, minuman ini biasanya mengandung gula dalam jumlah tinggi yang 

berpotensi berdampak negatif bagi kesehatan apabila dikonsumsi secara berlebihan. 

Berdasarkan ketentuan dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 30 

Tahun 2013, batas asupan gula yang dianjurkan untuk dikonsumsi setiap orang per hari adalah 

sebanyak 10% dari total kebutuhan energi harian. Jumlah ini setara dengan sekitar 50 gram atau 

empat sendok makan gula. 
Sementara itu, tingkat penerimaan konsumen terhadap produk minuman sangat 

dipengaruhi oleh karakteristik organoleptik seperti warna, aroma, rasa, aftertaste, dan 

kemanisan. Menurut Gunawan et al. (2024), uji sensoris merupakan metode yang digunakan 

untuk menilai dan mengevaluasi preferensi konsumen terhadap sifat organoleptik suatu bahan 

pangan, seperti rasa, aroma, dan penampilan dalam produk. Seperti halnya untuk menilai 

karakteristik produk es teh jumbo juga menggunakan uji sensoris. Uji sensoris, seperti uji 

hedonik, digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, manis, aroma, 

dan penampilan minuman es teh yang dianalisis. Hasil uji sensoris dapat dikaitkan dengan hasil 

kadar gula total, sehingga dapat diketahui kadar gula mana yang paling disukai oleh konsumen, 

sekaligus tetap memperhatikan batas aman konsumsi. 

Salah satu metode analisis yang umum digunakan untuk menentukan kadar gula total 

adalah metode Luff-Schoorl yaitu dengan prinsip hidrolisis sukrosa menjadi gula pereduksi. 

Gula pereduksi dapat mereduksi larutan Luff menjadi Cu2O. Jumlah larutan gula yang 
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mereduksi larutan luff ditentukan dengan cara titrasi dengan larutan natrium tiosulfat. Metode 

ini cukup akurat dan efisien dalam mengukur kandungan gula reduksi dan gula total dalam 

bahan pangan dan minuman (Lubis, Sofiyani, & Junaedi, 2022). Selain pengukuran kimiawi, 

aspek organoleptik atau sensoris juga berperan penting dalam menilai tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk makanan atau minuman. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara tingkat kesukaan panelis 

terhadap es teh jumbo berdasarkan uji sensoris (warna, aroma, rasa manis, dan aftertaste) 

dengan kadar gula total yang terkandung dalam minuman tersebut, yang dianalisis 

menggunakan metode Luff Schoorl. 

2 METODE 

2.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pemanas listrik, neraca analitik, 

Erlenmeyer 300 mL, pipet volume (10 mL, 25 mL, dan 50 mL), labu ukur (100 mL dan 250 

mL), penangas air, termometer, buret 50 mL, pipet tetes, corong, dan stopwatch. 

2.2 Bahan 
Sampel es teh jumbo berbagai merk dengan kode sampel (123, 289, 303, 467, dan 579), 

larutan luff schoorl, KI 20%, H2SO4 25%, Na2S2O3 0,1 N, HCl 25%, kanji 0,5%, NaOH 4N, 

indikator fenolftalin.   

2.3 Penetapan Kadar Gula Total 

2.3.1 Pembuatan Larutan Luff Schoorl 

Na2CO3 anhidrat sebanyak 143,8 gram dilarutkan ke dalam 300 mL akuades kemudian 

ditambahkan 50 gram asam sitrat yang telah dilarutkan dengan 50 mL akuades sambil diaduk. 

Setelah itu ditambahkan 25 gram CuSO4 yang telah dilarutkan dengan 100 mL akuades lalu 

diaduk sampai homogen. Larutan tersebut dipindahkan ke dalam labu ukur 1 L dan ditepatkan 

dengan akuades sampai tanda garis tera. Larutan dihomogenkan dengan dikocok sebanyak 12 

kali . Larutan yang telah dibuat tersebut didiamkan selama semalam, dan disaring jika 

diperlukan (SNI 01-2892-1992). 

2.3.2 Penetapan Kadar Gula Total 

Sampel es teh jumbo ditimbang sebanyak 10 gram, kemudian dimasukkan ke dalam 

labu ukur 250 mL dan di ditambahkan dengan akuades hingga tanda tera dan dihomogenkan 

dengan dikocok sebanyak 12 kali. selanjutnya larutan dipipet 50 mL dimasukkan ke dalam labu 

ukur 100 mL ditambahkan dengan HCl 25% sebanyak 25 mL. larutan tersebut dipanaskan 

dengan suhu (68-70)oC  menggunakan termometer selama 10 menit. Setelah 10 menit 

dipanaskan, larutan didinginkan, dan selanjutnya dinetralkan dengan larutan NaOH 30% 

sampai netral (warna merah jambu) dengan indikator fenolftalein. Larutan ditepatkan dengan 

akuades sampai tanda garis tera dan dihomogenkan. Larutan dipipet sebanyak 10 mL dan 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 300 mL. ke dalam Erlenmeyer tersebut ditambahkan dengan 

15 mL akuades, 25 mL larutan luff school dan beberapa butir batu didih dan juga ditutup dengan 

corong kaca . Larutan dipanaskan diatas penangas listrik hingga mendidih, selanjutnya larutan 

dipanaskan selama 2 menit. Larutan segera diangkat dan didinginkan hingga benar-benar 

dingin. Setelah dingin ditambahkan dengan 10 mL larutan KI 20% dan 25 mL H2SO4 25% 

(hati-hati terbentuk gas CO2). Larutan tersebut dititrasi dengan larutan Natrium tiosulfat 0,1 N 

hingga berwarna kuning jerami, sebelum mendekati titik akhir ditambahkan larutan kanji 0,5% 

terbentuk warna biru, segera larutan dititrasi kembali dengan lautan Natrium tiosulfat 0,1 N.  

Sampai mencapai titik akhir yaitu larutan berwarna putih susu (SNI 01-2892-1992). 

Dibuat perlakuan blanko dengan cara yaitu akuades dipipet sebanyak 25 mL dan 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 300 mL. ke dalam Erlenmeyer tersebut ditambahkan 25 mL 

larutan luff schoorl, serta beberapa butir batu didih. Larutan dipanaskan diatas penangas listrik 

hingga mendidih, selanjutnya larutan dipanaskan selama 2 menit. Larutan segera diangkat dan 
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didinginkan hingga benar-benar dingin. Setelah dingin ditambahkan dengan 10 mL larutan KI 

20% dan 25 mL H2SO4 25% (hati-hati terbentuk gas CO2). Larutan tersebut dititrasi dengan 

larutan Natrium tiosulfat 0,1 N hingga berwarna kuning jerami, sebelum mendekati titik akhir 

ditambahkan larutan kanji 0,5% terbentuk warna biru, segera larutan dititrasi kembali dengan 

lautan Natrium tiosulfat 0,1 N.  sampai mencapai titik akhir yaitu larutan berwarna putih susu 

(SNI 01-2892-1992). 

2.3.3 Perhitungan Kadar Gula Total 

mg glukosa  = (v blanko - v sampel) mL x  
𝑁𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑁𝑎 𝑡𝑖𝑜

0,1 𝑁
 

% gula sesudah inversi  = 
mg glukosa x faktor pengenceran

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 x 100% 

% gula total   = 0,95% x % gula sesudah inversi (sukrosa) 

 

2.4 Uji Hedonik 

Uji hedonik, yang juga dikenal sebagai uji tingkat kesukaan, merupakan salah satu 

metode uji penerimaan, istilah hedonik dapat menyatakan ekspresi panelis dalam 

mengemukakan tingkat kesukaan dan ketidaksukaannya terhadap suatu sampel. Pada uji 

hedonik panelis yang digunakan terdiri dari 30 panelis dengan kriteria agak terlatih, sampel 

yang disajikan sebanyak 5 sampel. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1 sampai 

7, dengan rincian: 7 (sangat suka), 6 (suka), 5 (agak suka), 4 (netral), 3 (agak tidak suka), 2 

(tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka). Data hasil uji hedonik kemudian ditabulasikan dalam 

suatu tabel dan dianalisis menggunakan metode Analisis Sidik Ragam (ANOVA), dilanjutkan 

dengan Uji Duncan untuk analisis lebih lanjut (Rahayu, 2019). 

2.5 Uji Mutu Hedonik (Rating Intensitas) 

Uji mutu hedonik merupakan uji yang lebih spesifik untuk suatu jenis mutu tertentu.  

Atribut mutu hedonik meliputi warna, aroma, kemanisan, dan aftertaste. Semakin besar rentang 

skala, maka sensitivitas semakin tinggi. Jumlah panelis yang digunakan untuk uji mutu hedonik 

sama dengan jumlah panelis uji hedonik. Penilaian warna (0-7= cokelat muda – cokelat tua), 

aroma teh (0-7 = sangat tidak beraroma teh – sangat beraroma teh), tingkat kemanisan (0-7 = 

sangat tidak manis – sangat manis), dan aftertaste (0-7 = sangat tidak pahit – sangat pahit). 

Hasil uji mutu hedonik ditabulasikan dalam suatu tabel, Hasil uji mutu hedonik ditabulasikan 

dalam suatu tabel, kemudian dilanjutkan dengan interpretasi data menggunakan spider web 

(Rahayu, 2019). 

 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Sampel Es Teh Jumbo  
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3.1 Uji Mutu Hedonik 

Uji mutu hedonik digunakan untuk menyatakan respon secara spesifik terhadap atribut 

sensori yang diujikan. Pada sampel es teh jumbo parameter yang diuji adalah warna, aroma, 

kemanisan dan aftertaste. Hasil penelitian uji mutu hedonik pada sampel es teh jumbo terhadap 

30 panelis dapat dilihat pada Tabel 1.   

Tabel 1.  Hasil Kuesioner Penilaian Uji Mutu Hedonik Sampel Es Teh Jumbo 

Kode Sampel 
Parameter Sensori 

Warna Aroma Kemanisan Aftertaste 

123 5,14 4,28 4,62 4,22 

289 5,18 4,57 5,02 4,80 

303 5,02 4,76 4,98 5,45 

467 4,98 4,44 4,96 4,67 

579 4,95 4,46 4,68 4,58 

Keterangan: parameter, Warna (0-7) : cokelat muda – cokelat tua; Aroma (0-7) : sangat tidak 

beraroma teh – sangat beraroma teh; Kemanisan (0-7) : sangat tidak manis – sangat manis; 

Aftertaste (0-7) : sangat tidak pahit – sangat pahi 

Atribut Sensori Es Teh Jumbo 

 

Gambar 2. Spider Web Atribut Sensori Es Teh Jumbo 

3.1.1 Sampel 123 

Sampel 123 menunjukkan nilai warna sebesar 5,14 yang mendekati cokelat tua, 

memberikan kesan visual yang cukup menarik. Namun, nilai aroma (4,28) dan aftertaste (4,22) 

tergolong paling rendah di antara semua sampel, menandakan aroma teh yang kurang kuat dan 

sedikit rasa pahit yang tertinggal. Sampel 123 memberikan nilai kemanisan (4,62) masih dalam 

rentang yang disukai namun cenderung sedang. Spider web sampel 123 menunjukkan bahwa 

titik-titik pada parameter aroma dan aftertaste tertarik ke dalam, menandakan kelemahan pada 

kedua aspek ini. Hal ini dapat menurunkan persepsi mutu keseluruhan dari produk. Wahyuni et 

al. (2024) menyatakan aroma makanan merupakan komponen sensori yang berperan signifikan 

dalam membentuk persepsi kelezatan suatu produk pangan. Evaluasi terhadap aroma menjadi 

aspek penting karena dapat mencerminkan mutu produk secara keseluruhan dan juga dapat 

memengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. 
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3.1.2 Sampel 289 

Sampel 289 menampilkan profil yang seimbang dengan nilai tingkat kemanisan (5,02) 

dan aftertaste (4,80). Nilai Aroma (4,57) dan warna (5,18) juga menunjukkan tingkat 

penerimaan yang baik. Berdasarkan diagram spider web, keempat atribut sensori tampak relatif 

merata dan membentuk bidang yang proporsional, mencerminkan keseimbangan 

antarparameter. Profil ini sangat cocok untuk selera konsumen umum yang menginginkan rasa 

manis, warna menarik, dan aroma yang cukup kuat tanpa meninggalkan rasa pahit berlebihan. 

Nugroho et al. (2020) menyatakan bahwa minuman teh dengan keseimbangan antara rasa manis 

dan kekuatan aroma memiliki peluang lebih besar untuk diterima oleh konsumen. 

3.1.3 Sampel 303 

Sampel teh 303 memiliki nilai tertinggi pada aroma (4,76) dan aftertaste (5,45), hal 

tersebut menandakan bahwa sampel tersebut memiliki rasa teh yang kuat dan aroma yang 

menonjol. Kemanisan (4,98) berada pada nilai ideal, sementara warna (5,02) tergolong netral. 

Dalam spider web, garis-garis parameter terlihat melebar terutama pada aroma dan aftertaste, 

yang menunjukkan karakter kuat dari produk ini. Meskipun demikian, nilai aftertaste yang 

tinggi perlu diwaspadai karena bisa menunjukkan adanya sensasi pahit yang lebih terasa, karena 

untuk sebagian konsumen mungkin dianggap kurang menyenangkan. Pratiwi dan Darmawan 

(2021) menjelaskan bahwa meskipun aroma kuat meningkatkan kualitas sensori, rasa pahit 

berlebihan pada aftertaste dapat menurunkan tingkat kesukaan secara keseluruhan. 

3.1.4 Sampel 467 

Sampel teh 467 memiliki profil sensori moderat di semua aspek : warna (4,98), aroma 

(4,44), kemanisan (4,96), dan aftertaste (4,67). Bentuk spider webnya cenderung membulat dan 

simetris, menandakan tidak ada dominasi satu parameter tertentu. Hal ini menjadikan sampel 

467 sebagai alternatif yang netral dan cocok untuk konsumen yang tidak menginginkan rasa teh 

yang terlalu mencolok. Pinsuwan et al. (2022) menekankan bahwa keseimbangan atribut 

sensori seperti rasa, aroma, dan tekstur berperan penting dalam meningkatkan penerimaan 

konsumen terhadap produk pangan, selain itu keseimbangan atribut sensori juga menjadi faktor 

kunci dalam menentukan preferensi konsumen terhadap produk pangan. 

3.1.5 Sampel 579 

Sampel teh 579 memperoleh nilai terendah pada warna (4,95) dan kemanisan (4,68), hal 

ini berarti bahwa sampel tersebut memiliki tampilan yang agak pucat serta rasa teh yang kurang 

manis. Nilai aroma (4,46) dan aftertaste (4,58) juga tidak begitu menonjol. Spider web 

menunjukkan bidang yang sempit, terutama pada warna dan kemanisan. Warna teh yang lebih 

muda dapat menimbulkan persepsi kurangnya kekuatan rasa, sementara kemanisan yang rendah 

dapat menyebabkan rasa kurang menyegarkan. Kusnadi et al. (2019) menyebutkan bahwa 

warna teh yang terlalu terang sering dikaitkan dengan intensitas rasa yang lemah, sehingga 

dapat menurunkan daya tarik konsumen terhadap produk. 

 

3.2 Uji Hedonik 

Tabel 2. Hasil Uji Hedonik Es Teh Jumbo 

Kode Sampel 
Parameter Sensori 

Warna Aroma Kemanisan Aftertaste 

123 4,93 ± 1,57 a 4,30 ± 1,02 a 4,30 ± 1,24 a 4,33 ± 1,03a 

289 5,33 ± 1,06 a 4,67 ± 0,92 a 5,17 ± 1,18 b 4,93 ± 0,94b 

303 4,93 ± 1,57 a 4,83 ± 1,39 a 4,93 ± 1,28 ab 5,63 ± 1,22c 

467 5,07 ± 1,26 a 4,53 ± 0,86 a 5,10 ± 1,24 b 4,83 ± 1,05b 

579 5,03 ±1,38 a 4,67 ± 0,96 a 4,93 ± 1,51b 4,63 ± 0,96ab 
Keterangan : semakin tinggi nilai perlakuan maka sampel semakin disukai oleh panelis. Superscript 

huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukka berbeda nyata  P < 0,05 
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3.2.1 Warna 

Berdasarkan tabel pada parameter warna mempunyai nilai berkisar antara 4,93 hingga 

5,33, dengan sampel 289 memiliki nilai tertinggi. Semua sampel menunjukkan Tidak ada 

perbedaan nyata antar sampel ditunjukkan dengan semua superskrip a, hal tersebut berarti 

bahwa warna es teh pada semua perlakuan diterima dengan baik oleh panelis. Warna 

berpengaruh terhadap ekspektasi konsumen terhadap rasa minuman. Warna yang cerah dan 

sesuai ekspektasi biasanya meningkatkan penerimaan produk (Onuma, 2024; Wang & Spence, 

2020). Menurut Winarno (2004), warna minuman sangat mempengaruhi persepsi awal 

konsumen dan menjadi indikator kualitas visual yang penting. Semua es teh jumbo memiliki 

penampakan warna yang relatif disukai secara seragam oleh panelis. Mitrowihardjo et al. (2012) 
menyatakan warna merupakan atribut penting karena dapat memberikan kesan pertama dan 

mempengaruhi ekspektasi rasa. Kualitas warna teh dipengaruhi oleh beberapa faktor penting 

diantaranya komposisi kimia daun teh, ketinggian tempat tumbuh, klon tanaman, dan proses 

pengolahan. Warna air seduhan teh sebagian besar berasal dari senyawa katekin yang 

mengalami oksidasi enzimatis selama fermentasi, membentuk pigmen utama yaitu theaflavin 

dan thearubigin. Theaflavin banyak dikaitkan dengan kualitas karena pengaruhnya pada rasa 

sepat (astringency), kecerahan (brightness), dan kesegaran (briskness), sedangkan thearubigin 

terkait dengan kualitas karena kontribusinya pada warna, kekuatan dan rasa di mulut. 

3.2.2 Aroma 

Nilai aroma berkisar antara 4,30 hingga 4,83. Hasil uji Duncan parameter aroma 

menunjukkan P > 0,05, sehingga tidak ada perbedaan nyata untuk masing-masing sampel teh 

terhadap aroma, yang berarti aroma dari seluruh sampel dapat diterima oleh panelis. Hal ini 

juga bisa terjadi karena penggunaan bahan baku teh yang sama atau proses penyajian yang 

seragam. Menurut Feng et al. (2019) dalam jurnal Food Chemistry, kualitas aroma teh sangat 

dipengaruhi oleh jenis senyawa prekursor yang terdapat dalam daun teh seperti karotenoid, 

glikosida, asam lemak, dan gula serta asam amino yang mengalami perubahan selama proses 

pengolahan seperti pelayuan, oksidasi (fermentasi), penggulungan, dan pengeringan. Proses-

proses tersebut memicu reaksi enzimatik dan non-enzimatik (seperti Maillard) yang 

menghasilkan berbagai senyawa volatil penyusun aroma khas teh. Jenis teh yang dihasilkan 

(misalnya teh hijau, hitam, oolong, putih, atau kuning) juga berperan dalam menentukan 

konsentrasi senyawa aroma tersebut, seperti teh hitam memiliki kandungan senyawa volatil 

tertinggi, sedangkan teh hijau paling rendah. Aroma merupakan parameter kunci dalam 

penilaian sensori, berkontribusi besar terhadap persepsi rasa. Menurut Yang et al. (2025), aroma 

merupakan komponen krusial dalam penilaian sensori, karena berkontribusi signifikan terhadap 

persepsi rasa.  

3.2.3 Kemanisan 

Nilai kemanisan bervariasi dari 4,30 ± 1,24 (a) hingga 5,17 ± 1,18 (b), dengan adanya 

superskrip berbeda (a, b, ab), menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05) antar beberapa sampel. 

Sampel 123 (nilai 4,30) diberi superskrip 'a', sementara 289 dan 467 (nilai di atas 5,1) diberi 

superskrip 'b'. Sampel 303 dan 579 dengan nilai sekitar 4,93 mendapat superskrip 'ab', 

menunjukkan penerimaan menengah. Kemanisan memengaruhi kesukaan panelis, dan studi 

terbaru menekankan pentingnya kombinasi pemanis alami dan buatan untuk mencapai profil 

rasa optimal (Andersen et al., 2023). Panelis memiliki preferensi berbeda terhadap tingkat 

kemanisan. Sampel 289 (nilai 5,17) dan 467 (5,10) lebih disukai dibandingkan sampel 123 yang 

paling rendah (4,30). 

3.2.4 Aftertaste 

Nilai aftertaste sampel berkisar antara 4,33 ± 1,03 (a) hingga 5,63 ± 1,22 (c), dengan 

adanya superskrip berbeda (a, b, ab, c) yang menunjukkan perbedaan signifikan antar sampel. 

Aftertaste (rasa yang tertinggal setelah ditelan) sangat berpengaruh terhadap keseluruhan 

kesukaan. Sampel 303 (5,63 ± 1,22) memperoleh skor tertinggi sehingga paling disukai, 
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menandakan bahwa sensasi rasa yang tertinggal setelah konsumsi dianggap paling 

menyenangkan, sedangkan sampel 123 (4,33) mempunyai nilai paling rendah. parameter 

aftertaste juga menunjukkan perbedaan yang signifikan. Menurut Chong et al. (2022), aftertaste 

manis atau Huigan merupakan atribut sensorik penting yang dipengaruhi oleh senyawa kimia 

dalam teh serta interaksinya dengan air liur. Huigan mengacu pada sensasi manis yang muncul 

di mulut dan tenggorokan beberapa saat setelah menelan teh, terutama setelah pahit atau 

sepatnya mereda. Sensasi ini bukan manis seperti gula, tetapi lebih seperti rasa manis alami 

yang ringan dan menyegarkan, yang menjadi indikator kualitas tinggi pada teh. Senyawa seperti 

L-theanine, trilobatin, epicatechin (EC), dan epigallocatechin (EGC) diketahui berkontribusi 

terhadap sensasi manis pasca konsumsi teh. Diantara senyawa tersebut, campuran EC dan EGC 

menghasilkan intensitas Huigan tertinggi. Selain itu, komposisi air liur seperti total protein 

(TPC) dan aktivitas lipase (LP) menunjukkan korelasi positif yang signifikan dengan intensitas 

Huigan pada individu sensitif. 

3.2.5  Kadar Gula  

Pengukuran penetapan kadar gula total pada sampel es teh jumbo dilakukan dengan 

metode luff schrool yaitu dengan prinsip hidrolisis sukrosa menjadi gula pereduksi. Gula 

pereduksi dapat mereduksi larutan Luff menjadi Cu2O. Jumlah larutan gula yang mereduksi 

larutan luff ditentukan dengan cara titrasi dengan larutan natrium tiosulfat. Hasil kali faktor 

kimia dengan selisih kadar gula sesudah dan sebelum inversi menunjukkan kadar gula sukrosa 

(gula total) (SNI 01-2892-1992). Berikut hasil kadar gula total pada sampel es teh jumbo 

ditampilkan pada tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar Gula Total Sampel Es Teh Jumbo 

Berdasarkan hasil penetapan kadar gula total, diketahui bahwa sampel es teh jumbo 

memiliki kadar gula yang bervariasi antara 4,53% hingga 5,03%, dengan sampel 289 memiliki 

kadar gula total tertinggi dan sampel 579 yang terendah. Hasil ini berkorelasi dengan penilaian 

panelis dalam uji mutu hedonik dan uji hedonik, khususnya pada parameter kemanisan dan 

aftertaste. Sampel 289, yang memiliki kadar gula tertinggi, juga memperoleh nilai kemanisan 

tertinggi dan aftertaste yang disukai, menunjukkan bahwa tingginya kadar gula mendukung 

peningkatan persepsi manis dan kesan akhir yang positif. Sementara itu, sampel 303 dengan 

kadar gula sedikit lebih rendah tetap memperoleh nilai aftertaste tertinggi, yang 

mengindikasikan bahwa aftertaste tidak hanya ditentukan oleh kadar gula, tetapi juga oleh 

komposisi bahan lainnya. Sebaliknya, sampel 123 dan 579 dengan kadar gula rendah mendapat 

nilai kemanisan dan aftertaste yang lebih rendah, serta tingkat kesukaan yang cenderung lebih 

rendah pula. Secara keseluruhan, kadar gula total yang mendekati 5% tampaknya memberikan 

keseimbangan rasa manis dan aftertaste yang optimal tanpa melampaui batas konsumsi gula 

harian yang disarankan oleh Permenkes No. 30 Tahun 2013. 
 

4 KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa kadar gula total pada es teh 

jumbo berpengaruh terhadap hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 panelis terhadap 

parameter kemanisan dan aftertaste minuman. Sampel dengan kadar gula mendekati 5% lebih 

disukai oleh panelis, terutama pada parameter tingkat kemanisan dan aftertaste. Hal ini 

menunjukkan bahwa keseimbangan kadar gula sangat penting untuk menciptakan produk 

No Kode Sampel Kadar Gula Total(%) 

1 123 4,67 

2 289 5,03 

3 303 4,97 

4 467 4,85 

5 579 4,53 
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minuman yang tidak hanya aman secara nutrisi, tetapi juga memiliki kualitas sensori yang baik 

dan sesuai dengan preferensi konsumen. Metode Luff Schoorl terbukti efektif dalam mengukur 

kadar gula total, dan hasilnya dapat dikaitkan langsung dengan hasil uji organoleptik. 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan kepada pelaku industri minuman es teh untuk 

mempertimbangkan kadar gula total dalam kisaran optimal sekitar 5% guna menghasilkan 

produk yang memiliki keseimbangan rasa manis dan aftertaste yang disukai konsumen tanpa 

melebihi batas aman konsumsi gula harian. Selain itu, diperlukan pengembangan formulasi 

dengan menggunakan alternatif pemanis alami rendah kalori untuk menciptakan produk yang 

lebih sehat namun tetap memiliki kualitas sensori yang baik. Untuk penelitian selanjutnya, 

disarankan agar dilakukan pengujian dengan jumlah sampel yang lebih banyak serta melibatkan 

panelis konsumen umum dari berbagai kelompok usia agar hasil uji sensoris lebih representatif. 

Penelitian lanjutan juga sebaiknya melibatkan analisis kandungan bahan aktif dalam teh seperti 

kafein atau polifenol yang mungkin berpengaruh terhadap aftertaste dan penerimaan konsumen. 
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