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ABSTRAK

Sangat banyak manfaat teh bagi kesehatan tetapi produk yang
berbahan dasar teh masih terbatas maka dilakukan diversifikasi teh hitam
menjadi  produk jelly drink. Jelly drink adalah produk minuman yang
berbentuk gel dan memiliki karakteristik berupa cairan kental yang
konsisten serta mudah dihisap. Penggunaan teh hitam pada jelly drink
bertujuan untuk memberikan rasa dan flavor. Rasa dan flavor sangat
tergantung pada waktu penyeduhan dan konsentrasi seduhan teh yang
digunakan. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisikokimia dan
organoleptik jelly drink teh hitam dari berbagai waktu penyeduhan dan
konsentrasi seduhan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial tersarang dengan dua faktor yaitu waktu penyeduhan (8,10,12
menit) sebagai sarang dan konsentrasi seduhan (3%; 5%; 7%) sebagai faktor
yang tersarang, dengan tiga kali ulangan. Variabel yang diuji meliputi sifat
fisikokimia (pH, sineresis, dan kadar tanin) dan sifat organoleptik (kesukaan
terhadap warna, aroma, rasa, dan daya hisap). Data yang diperoleh dari hasil
pengamatan dianalisa jika ada beda nyata menggunakan uji ANOVA
(Analysis of Varians) pada a=5% dan dilanjutkan dengan uji LSD pada
a=5% untuk menentukan perlakuan mana yang memberikan perbedaan
nyata.

Waktu penyeduhan tidak berpengaruh nyata terhadap sineresis dan
pH jelly drink teh hitam. Konsentrasi seduhan teh hitam berpengaruh nyata
terhadap sineresis dan pH jelly drink teh hitam. Pada tiap faktor waktu
penyeduhan, konsentrasi seduhan yang meningkat mengakibatkan
peningkatan sineresis dan penurunan pH jelly drink teh hitam. Perbedaan
waktu penyeduhan dan berbagai konsentrasi seduhan teh hitam berpengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan warna (kisaran 4,92-6,32), aroma (kisaran
4,91-6,00), rasa (kisaran 4,95-5,89), dan daya hisap (kisaran 4,48-5,83) jelly
drink teh hitam yang dinilai dengan skala 1-9.

Kata kunci: jelly drink, teh hitam, tanin, sifat fisikokimia dan organoleptik.
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ABSTRACT

There are many benefits of tea for the health, but tea-based
products is still limited, so it is diversity into jelly drink. Jelly drink is a
beverage product in the form of gel and has a characteristic form of a
viscous liquid that is consistent and easily exploited. The use of black tea on
a jelly drink have aim to give taste and flavor. The taste and flavor are
depend on the concentration and time of tea infusion used. This research
aims to study the physicochemical and organoleptic properties of black tea
jelly drink from different brewing time and various concentration.

This research used a Randomized Completely Block Design nested
factorial with two factors: the brewing time (8,10,12 minutes) as the nest
and the concentration of brewed black tea (3%, 5%, 7%) as a nested factor,
with three replication. The variable include the physicochemical properties
(pH, syneresis, and tannin content) and organoleptic properties (preference
test of color, flavor, taste, and swallowed up). Data was obtained from the
observations were analyzed if there is a real difference using ANOVA test
(Analysis of Variance) at a = 5%, followed by LSD at o = 5% to determine
the treatment which gives a real difference.

Brewing time did not significantly affect the pH and syneresis of
black tea jelly drink. The concentration of black tea steeping significantly
affect syneresis and pH black tea jelly drink. At each factor of black tea
brewing time, brewing the increased concentration resulted in an increase in
pH and decrease syneresis black tea jelly drink. The time difference and
different concentrations of steeping brewing black tea significantly affect
the level of preference colors (range 4.92 to 6.32), aroma (range 4.91 to
6.00), flavor (range 4.95 to 5.89), and the swallowed up (range 4.48 to 5.83)
jelly drink black tea.

Key words: jelly drink, black tea, tannin content, physicochemical and
organoleptic properties.
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