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Abstract 

Forest herbal tea is a new tea produced by wild forest plants. This product was produced by a wide diversity of 

forest plants, from trees to herbs. Research and development on consumer acceptance are essential for this new 

beverage product. The hedonic test is one of the most reliable consumer acceptance assays for food products. 

Hedonic test of forest herbal tea product use scale to determine the score that given by the panelist. This score 

was called the hedonic scale, which varies from the Hedonic scale: 3-point hedonic scale (like (3), neither like 
nor dislike (2), dislike (1), 5-point hedonic scale (like very much (5), like (4), like slightly (3), dislike, (2), dislike 

very much (1)), 7-point hedonic scale (like very much (7), like moderately (6), like slightly (5), neither nor dislike 

(4), dislike slightly (3), dislike moderately (2), dislike very much (1)), and 9-point hedonic scale (like extremely 

(9), like very much (8), like moderately (7), like slightly (6), neither like nor dislike (5), dislike slightly (4), dislike 

moderately (3), dislike very much (2), dislike extremely (1)). Five-point hedonic scales were the most common 

scoring method for forest herbal tea products. This hedonic scale is simple but has enough discriminative power. 
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Abstrak  

Teh herbal hutan adalah produk teh herbal jenis baru yang diproduksi dari tanaman yang di lahan hutan. 

Tanaman yang menjadi bahan baku produk ini bervariasi mulai dari tanaman habitus pohon hingga tanaman 

herba yang hidup dibawah kanopi hutan. Sebagai produk minuman yang relatif baru, riset mengenai penerimaan 

konsumen terhadap produk ini penting untuk dilakukan melalui uji hedonik. Uji hedonik pada teh herbal hutan 

menggunakan skala pengukuran yang disebut skala hedonik dengan tingkat bervariasi yaitu skala 3 (suka (3), 

netral (2), tidak suka (1)), skala 5 (sangat suka (5), suka (4), cukup suka (3), tidak suka (2), sangat tidak suka 

(1), skala 7 (sangat suka (7), suka (6), agak suka (5), netral (4), sedikit tidak suka (3), tidak suka (2), sangat 

tidak suka (1), dan skala 9 (sangat suka sekali (9), sangat suka (8), agak suka (7), sedikit suka (6), netral (5), 

sedikit tidak suka (4), agak tidak suka (3), Sangat tidak suka (2), Sangat tidak suka sekali (1). Uji hedonik skala 

5 merupakan metode yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan konsumen terhadap 

produk teh herbal hutan. Skala hedonik ini relatif sederhana namun cukup sensitif dalam mendeteksi penilaian 

konsumen.  

Kata Kunci: Hedonic, Teh herbal, Review 
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PENDAHULUAN 
Teh herbal adalah produk seduhan berbagai organ tanaman mulai dari daun, batang, bunga dan 

buah. Hal yang unik dari teh herbal adalah produk ini tidak dibuat dari tanaman teh (Camelia sinensis) 

(Ravikumar, 2014). Produk ini dibuat dari berbagai jenis tanaman sehingga memiliki keunikan 
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tersendiri. Diantara banyak keunikan tersebut, hal yang menonjol dari teh herbal adalah adanya 
khasiat medis untuk memelihara kesehatan tubuh (Etheridge and Derbyshire, 2019). 

Tanaman yang menjadi bahan baku produk teh herbal didominasi oleh tanaman pertanian habitus 

herba (Li et al., 2019). Pengembangan produk teh herbal telah mulai merambah pada tanaman 

kehutanan yang dikenal dengan istilah teh herbal hutan (Fadlollah, 2019). Tanaman yang menjadi 
bahan baku produk teh herbal hutan memiliki habitus yang bervariasi mulai dari semak hingga pohon. 

Dibandingkan tanaman pertanian, tanaman kehutanan umumnya hidup pada habitat hutan yang masih 

alami (Gunawan, 2020). Hal ini menjadikan teh herbal hutan sebagai variasi baru dari produk teh 
herbal yang potensial untuk dikembangkan (Wangiyana, 2021). 

Riset awal terkait pengembangan produk teh herbal hutan banyak difokuskan pada studi 

fitokimia. Studi fitokimia mampu mengungkap kandungan dari produk teh herbal hutan baik yang 
dilaukan secara kualitatif (Geoffrey et al., 2014), semi kualitatif (Wangiyana et al., 2021) maupun 

kuantitatif (Wangiyana et al., 2018). Skrining fitokimia juga banyak dilakukan sebagai bentuk 

konfirmasi produk teh herbal hutan yang secara farmakologis memang dikenal memiliki berbagai 

khasiat medis (Adam, Lee and Mohamed, 2017).  
Riset lanjutan dalam pengembangan produk teh herbal hutan difokuskan pada upaya untuk 

mengukur tingkat penerimaan konsumen terhadap produk ini (Świąder and Marczewska, 2021). Uji 

hedonik merupakan salah satu uji yang banyak digunakan sebagai instrument untuk mengukur tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk pangan (Yang and Lee, 2019). Uji hedonik banyak digunakan 

untuk menguji tingkat kesukaan produk makanan seperti: bakso (Suradi, 2007), pindang (Mareta, 

2019), pudding (Fajriyah and Oktafa, 2020), ikan asap (Asfan, Maflahah and Farida, 2017), dan kue 
(Susanti et al., 2021). Selain itu, uji hedonik juga banyak digunakan untuk menguji tingkat kesukaan 

konsumen terhadap berbagai produk minuman berbasis teh (Lesschaeve and Noble, 2005; Tseng, 

Chen and Yang, 2005; Kayisoglu and Coskun, 2021; Su et al., 2021), jus buah (Leschewski, 

Weatherspoon and Kuhns, 2016), dan susu (Teixeira et al., 2020). 
Uji hedonik merupakan salah satu faktor penting dalam pengembangan produk teh herbal hutan. 

Uji ini dapat lebih mempopulerkan produk teh herbal hutan sebagai produk teh herbal baru. Riset uji 

hedonik terhadap produk teh herbal dapat dijadikan sebagai tolok ukur arah pengembangan produk 
ini. Oleh karena itu mini-review ini bertujuan untuk mengulas berbagai riset terkait uji hedonik pada 

produk teh herbal dari bahan baku yang bervariasi.  

 

 

SKALA PADA UJI HEDONIK 
Uji hedonik adalah uji tingkat kesukaan seseorang terhadap suatu produk yang dikonsumsi 

sehingga dikenal juga dengan istilah uji sensorik (Su et al., 2021). Dalam melakukan uji hedonik, 
seorang panelis (orang yang menilai) memberikan penilaian tingkat kesukaan berdasarkan 

pengamatan dengan menggunakan panca indera. Oleh karena itu metode dominan yang digunakan 

dalam uji hedonik adalah secara indrawi atau organoleptik (Tiyani, Suharti and Andriani, 2020)  
 

Tabel 1. Rangkuman skala hedonik 
Skala 3 Skala 5 Skala 7 Skala 9 

Suka (3) Sangat Suka (5) Sangat suka (7) Sangat suka sekali (9) 

Netral (2) Suka (4) Suka (6) Sangat suka (8) 

Tidak Suka (1) Cukup Suka (3) Agak suka (5) Agak suka (7) 

 Tidak Suka (2) Netral (4) Sedikit suka (6) 

 Sangat tidak Suka (1) Sedikit tidak suka (3) Netral (5) 

  Tidak suka (2) Sedikit tidak suka (4) 

  Sangat tidak suka (1) Agak tidak Suka (3) 

   Sangat tidak suka (2) 

   Sangat tidak suka sekali (1) 

(Supriyanto, Darmadji and Susanti, 2014; Adrianar, Batubara and Julianti, 2015; Wichchukit and 

O’Mahony, 2015; Wangiyana et al., 2019) 
 

Uji hedonik menggunakan skala pengukuran yang menjadi acuan penilaian tingkat kesukaan. 

Skala tersebut dikenal dengan istilah skala hedonik (Lim, 2011). Skala hedonik ini memungkinkan 
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pengukuran tingkat kesukaan panelis dikuantifikasi menjadi data ordinal yang dapat dianalisis secara 
statistik menggunakan berbagai pendekatan statistik (Asmare and Begashaw, 2018). Beberapa 

pendekatan statistik yang dapat digunakan dalam analisis skala hedonik diantaranya: Kruskall – 

Wallis (Sirajuddin, Masni and Salam, 2021), Freidman (Widyatsih and Jaya, 2017), dan ANOVA 

(Mareta, 2019). 
Skala hedonik dalam uji hedonik bervariasi mulai dari tingkat paling rendah sampai paling tinggi 

(tabel 1). Penamaan skala didasarkan pada skor tertinggi yang dapat diberikan oleh panelis. Skor 

tersebut juga menunjukkan rentang/ range penilaian yang mungkin diberikan oleh panelis terhadap 
suatu produk teh herbal hutan. Oleh karena itu skala hedonik secara tidak langsung juga dapat 

mempengaruhi ukuran variabilitas data (Lim, 2011). 

Skala hedonik juga menentukan sensitifitas dari pengukuran tingkat kesukaan. Skala hedonik 
yang lebih besar tentu akan memiliki sensitifitas yang lebih besar karena mempunyai rentang 

pengukuran yang lebih besar. Namun penggunaan skala hedonik ini memiliki resiko menghasilkan 

data yang terdistribusi acak (tidak terdistribusi normal) jika panelis yang digunakan bukan merupakan 

orang yang terlatih. Data yang terdistribusi tidak normal akan menyulitkan dalam analisis data secara 
statistik. Sebaliknya, skala hedonik yang lebih rendah memiliki kelemahan kurangnya sensitifitas 

pengukuran. Namun data yang dihasilkan relatif lebih mudah dianalisis secara statistik (Lim and 

Fujimaru, 2010). 
Selain pertimbangan sensitifitas, pemilihan skala hedonik juga didasarkan pada tingkat 

kemudahan dalam aplikasinya di lapangan. Skala hedonik yang lebih besar memiliki banyak tingkat 

penilaian sehingga terkadang menyulitkan panelis dalam memberikan penilaian. Hal ini menjadi 
masalah tersendiri terutama jika panelis dipilih secara acak tanpa ada kriteria tertentu. Skala hedonik 

yang lebih kecil relatif lebih mudah di aplikasikan oleh panelis. Angka penilaian yang tidak terlalu 

banyak dapat menyebabkan panelis lebih mudah dan cepat dalam memberikan penilaian. Hal ini tentu 

saja menguntungkan jika sampel yang harus dinilai relatif banyak (Pinto, Fogliatto and Qannari, 
2014). 

Skala hedonik yang digunakan dalam penelitian uji hedonik pada dasarnya secara mutlak 

menjadi wewenang dari peneliti. Peneliti harus memahami karakteristik produk dan karakteristik 
panelis dalam penelitiannya. Tingkat skala hedonik tidak selalu berkorelasi dengan kualitas penilaian 

dari uji hedonik tersebut. Oleh karena itu, peneliti sebaiknya mampu menentukan dengan cermat skala 

hedonik yang ideal digunakan dalam penelitiannya (Cardello, 2017).  

 
 

UJI HEDONIK PADA PRODUK TEH HERBAL HUTAN 

Produk teh herbal hutan memiliki diversitas yang tinggi baik dalam hal bahan baku yang 
digunakan. Tanaman yang digunakan sebagai bahan baku memiliki habitus bervariasi mulai dari 

pohon, semak, perdu hingga tanaman herba dibawah kanopi hutan. Diversitas tersebut berdampak 

pada keunikan yang dimiliki oleh berbagai produk teh herbal hutan karena karakteristiknya yang 
bervariasi (Wangiyana and Samiun, 2018). 

Variasi organ yang dijadikan bahan baku dalam pembuatan teh herbal hutan juga menambah 

keunikan tersendiri dari produk minuman ini. Teh herbal hutan dapat dibuat dari organ bunga, biji 

kulit buah, kulit biji, rimpang, dan daun (tabel 2). Berbagai organ berbeda dari satu jenis tanaman 
bahkan bisa diolah menjadi produk teh herbal berbeda, seperti halnya pada tanaman kakao 

(Supriyanto, Darmadji and Susanti, 2014; Kusuma, Putra and Darmayanti, 2019; San et al., 2022)  

Organ yang dominan banyak digunakan dalam pembuatan teh herbal hutan adalah daun (Wangiyana 
and Putri, 2019b). Organ daun pada tanaman habitus pohon merupakan organ yang secara rutin 

terpangkas melalui kegiatan pruning (Wangiyana and Putri, 2019a). Hal ini menjadikan pemanfaatan 

daun sebagai bahan baku teh herbal hutan merupakan bentuk optimalisasi limbah tanaman pohon 
(Wangiyana, Putri and Triandini, 2019) 

Skala hedonik yang digunakan dalam uji hedonik produk teh herbal pada dasarnya bervariasi 

mulai dari skala 3, 5, 7 dan 9. Skala 3 sangat jarang digunakan karena relatif sangat tidak sensitif 

dalam hal penilaian (Ariansyah, 2016). Skala 5 merupakan skala yang paling banyak digunakan dalam 
uji hedonik teh herbal hutan (tabel 2). Skala 5 merupakan skala yang relatif sederhana namun 

memiliki sensitifitas yang cukup baik dalam hal penilaian. Kebanyakan uji hedonik produk teh herbal 

di Indonesia menggunakan skala ini (Adrianar, Batubara and Julianti, 2015). 
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Tabel 2. Rangkuman Uji Hedonik Berbagai Teh Herbal Hutan 
Produk teh herbal Bahan Baku organ yang 

digunakan 

Skala 

hedonik 

yang 

digunakan 

Referensi 

Teh hibiscus Hibiscus Rosa-sinensis Bunga Skala 5 (Willis et al., 2017) 

Teh kakao Theobroma cacao Biji Skala 9  (San et al., 2022) 

Daun Skala 7 (Supriyanto, Darmadji and Susanti, 
2014) 

kulit buah Skala 7 (Kusuma, Putra and Darmayanti, 2019) 

Teh mahkota-dewa Phaleria macrocarpa Buah Skala 5 (Amriani, Syam and Wijaya, 2019) 

Teh Kecibeling Strobilanthes crispa Daun Skala 5 (Siahaan et al., 2021) 

Teh pepaya Carica papaya Bunga Skala 9 (Bergonio and Perez, 2016) 

Teh Asystasia Asystasia gangetica Daun Skala 7 (Odoh, Lauretta and Ikegwu, 2022) 

Teh Khawa Coffea sp. Daun Skala 7 (Novita et al., 2011) 

Teh Roselle Hibiscus sabdarifa Buah Skala 9 (Nguyen and Chuyen, 2020) 

Teh Mulberry Morus sp. Daun Skala 5 (Larasati and Issutarti, 2017) 

Teh Ketepeng-Cina Cassia alata Daun Skala 5 (Ayu, Yamin and Hamzah, 2017) 

Teh Pinang Areca catechu Buah Skala 9 (Singkhum, 2022) 

Teh Kenanga Cananga Odorata Bunga Skala 5 (Sahfitri, Moulana and Widayat, 2019) 

Teh Jeruk Citrus  sinensis Kulit buah Skala 7 (Indriani, Ina and Wisaniyasa, 2021) 

Teh Melinjo Gnetum gnemon Kulit Biji Skala 5 (Apriliyanti, Ardiyansyah and 
Handayani, 2018) 

Teh Mangga Mangifera indica Kulit Buah Skala 9 (Nanthachai, 2020) 

Teh Belimbing Averrhoa carambola Daun Skala 5 (Rozi, Silvy and Syukri, 2022) 

Teh Salam Syzygium polyanthum Daun Skala 5 (Siahaan et al., 2021) 

Teh Rambusa Passiflora foetida Daun Skala 7 (Nathaniel, Putra and Sri Wiadnyani, 

2020) 

Teh Alpukat Persea americana Biji Skala 9 (Abubakar and Khaerah, 2022) 

  Daun Skala 5 (Rauf, Pato and Ayu, 2017) 

Teh Parijoto Medinilla speciosa Buah Skala 7 (Setiawan, Bambang and Sani, 2022) 

Teh salak Salacca edulis Kulit Buah Skala 3 (Ariansyah, 2016) 

Teh Ruku-ruku Ocimum tenuiflorum Tangkai muda Skala 5 (Sahfitri, Moulana and Widayat, 2019) 

Teh Anggur Vitis vinifera Kulit buah Skala 5 (Saragih, Suter and Yusasrini, 2021) 

Teh Tin Ficus caricca Daun Skala 5 (Siagian, Bintoro and Nurwanto, 2020) 

Teh Torbangun Coleus amboinicus Daun Skala 5 (Saragih, 2014) 

Teh Meniran Phyllanthus niruri Daun Skala 5 (Siahaan et al., 2021) 

Teh Eucalyptus Eucalyptus Sp. Daun Skala 9 (Abubakar and Khaerah, 2022) 

Teh Moringa Moringa oleifer Daun Skala 7 (Sadikun et al., 2021) 

Teh Kersen Muntingia calabura  Daun Skala 5 (Tiyani, Suharti and Andriani, 2020) 

Teh Lemongrass Cymbopogon citratus Daun Skala 5 (Oduro et al., 2013) 

Teh Gyrinops Gyrinops versteegii Daun Skala 5 (Wangiyana and Sami’un, 2019; 

Wangiyana, Triandini and Anita 
Nugraheni, 2021) 

Teh Aquilaria Aquilaria malaccensis Daun Skala 5 (Ginting, Batubara and Ginting, 2015; 
Simatupang et al., 2015) 

Teh pandan Pandanus amarylifolius Daun Skala 9 (Frillinda, 2019) 

Teh Sirsak Annona muricata Daun Skala 5 (Tanjung, Hamzah and Efendi, 2016) 

Teh Sukun Artocarpus altilis Daun Skala 5 (Zainuddinnur, Meldayanoor and 
Nuryati, 2016) 

Teh Jambu Biji Psidium guajava Daun Skala 9 (Thangaraj et al., 2021) 

Teh Jahe Zingiber officinale Rimpang Skala 9 (Yang and Lee, 2020) 

 

Skala 9 yang menjadi skala pengukuran tertinggi pada uji hedonik bayak dilakukan pada 

pengujian produk teh herbal hutan di luar Indoensia. Hal ini mengindikasikan bahwa panelis diluar 
Indonesia memeliki keterampilan yang lebih terlatih dalam melakukan uji hedonik. Hal ini juga 

sekaligus mengindikasikan standar pengujian hedonik yang lebih tinggi Karena membutuhkan panelis 

yang lebih terlatih (Wichchukit and O’Mahony, 2015).  
Skala hedonik 7 merupakan skala yang berada diantara skala 9 (skala maksimal) dan skala 5 

(skala yang paling banyak digunakan). Skala ini sebenarnya cukup ideal digunakan dalam uji hedonik 

teh herbal. Akan tetapi popularitas skala ini dikalangan peneliti bidang kuliner relatif lebih rendah 
dibandingkan skala 9 dan skala 5 (Lim, 2011).  



Triandini & Wangiyana   

 

 Jurnal Silva samalas: Journal of Forestry and Plant Science           Volume 5 Nomor 1 (2022) | |16 

 

KESIMPULAN  
Studi penerimaan konsumen melalui uji hedonik merupakan metode riset yang penting bagi 

pengembangan produk teh herbal hutan. Skala hedonik yang digunakan dalam uji hedonik harus 

menyesuaikan karakteristik produk yang diuji dan panelis yang menguji. Uji hedonik skala 5 

merupakan merupakan metode pengukuran paling ideal untuk produk teh herbal hutan karena relatif 
sederhana namun memiliki sensitifitas yang cukup baik dalam menganalisis skor yang diberikan oleh 

panelis. 
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