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Dian lka Anggraini (6103007056Pengaruh Penambahan Berbagai
Konsentrasi Ekstrak Teh Hitam terhadap Sifat Fisikdkimia,
Organoleptik, dan Aktivitas Antioksidan Es Krim Teh Hitam.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Susana Ristiarini, MSi.

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Es krim merupakan satu jeniezen desserberbahan dasar susu,
dengan bahan-bahan penyusun lainnya, yaitu guldyAM@ilk Solid Non
Fat), dan stabilizer/emulisifier Teh hitam merupakan salah satu jenis teh
yang populer di dunia dan memiliki aktivitas ans@an yang tinggi.
Senyawa antioksidan yang terdapat pada teh hitataraafain kelompok
senyawa katekin dan theaflavin, thearubigin, quercéaempferol, asam
gallat, polisakarida, dan feofitin.

Penggunaannya yang masih minim/sederhana jikandiihgkan
dengan penggunaan teh hijau, mendorong dilakukannya
pengembangan/diversifikasi penggunaan teh hitara peetiuk pangan, salah
satunya es krim. Penambahan teh hitam (dalam behtstkak) pada adonan
es krim selain dapat berfungsi untuk memberi warma dasa, juga dapat
memberi efek kesehatan pada konsumen es krim tersdhl inilah yang
mendorong dilakukannya penelitian ini, untuk meabat bagaimana
pengaruh penambahan berbagai konsentrasi ekstrakitten terhadap sifat
fisikokimia, organoleptik, dan aktivitas antioksidas krim teh hitam.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Raanarfcak
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu konsentrasisglk teh hitam pekat
(B) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan, yaitu 1@Bg), 20% (B), 30% (B),
40% (By), 50% (B;), dan 60% (B), dengan 4 kali ulangan. Parameter yang
diujikan, antara lainoverrun laju leleh, organoleptik (kesukaan terhadap
warna,mouthfeeldan rasa), dan aktivitas antioksidan es krimhiedm. Data
hasil organoleptik selanjutnya dianalisa menggunak@ analisis varian
(ANAVA) padaa = 5%. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka dileanj
dengan uji DMRT Duncan’s Multiple Rangelest) padao = 5%, untuk
melihat perlakuan mana yang memberikan perbedaanryata.

Berdasarkan hasil uji ANAVA pada= 5%, penambahan berbagai
konsentrasi ekstrak teh hitam memberikan pengaanly ypyata terhadap pH,
laju leleh, %verrun dan aktivitas antioksidan es krim, namun tidak
memberikan pengaruh terhadap hasil uji organoleggtikrim teh hitam.

Kata kunci: teh hitam, es krim, antioksidan.



Dian lka Anggraini (6103007056)he Influence of Adding Various
Concentrations of Black Tea Extract to Physicochensal and
Organoleptic Properties, and Antioxidant Activity of Black Tea Ice
Cream.
Advisory Commitee: 1. Ir. Susana Ristiarini, MSi.

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRACT

Ice cream is one kind of frozen dessert which usimitk as
primary ingredient, with other ingredients, likegaur, MSNF (Milk Solid
Non Fat), and stabilizer/emulsifier. Black tea iseokind of tea which
popular around the world and having high antioxitaactivity.
Antioxidant compounds in black tea, are group dheain and theaflavin
compounds, thearubigin, quercetin, kaempferol, igall acid,
polysaccharides, and pheophytin.

Using of black tea which still minimal/simple ibropared with
green tea, urge black tea development/diversificattn food products,
like ice cream. Using of black tea (in extract fypram ice cream dough
can give colour and taste, and also healthy efféotdhat ice cream
consumers. That things urge this research, to ke influence of
adding various concentrations of black tea extractphysicochemical,
and organoleptic properties, and antioxidant adtivof black tea ice
cream.

The research design will use Rancangan Acak KednfRAK)
with single factor (black tea concentration (Bjphich consists of 6 level
of treatment, 10% B, 20% (B), 30% (B), 40% (B), 50% (B), and
60% (B), with 4 replications. The parameters which anatyzare
overrun, melting rate, organoleptic (such as likiofycolour, mouthfeel,
and taste), and antioxidant activity of black tea cream. Organoleptic
results then analyzed using variant test (ANAVA) at5%. If there are
significant differences, then continued with DMRJurjcan’s Multiple
Range Test) an = 5%, to know which treatment giving significant
influence.

According to ANAVA test results at = 5%, adding various
concentration of black tea extract giving sigrafit differences on pH,
melting rate, %overrun, and antioxidant activity ice cream, but it
didn’t give significant differences on organolepist results of black tea
ice cream..

Keywords: black tea, ice cream, antioxidant
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