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ABSTRAK 

 

 

Teh memiliki nilai fungsional yaitu adanya kandungan antioksidan 

yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan. Antioksidan merupakan 

senyawa yang dapat memperlambat terjadinya proses oksidasi. Teh hitam 

memiliki karakteristik yang khas yaitu kandungan theaflavin dan 

thearubigin. Kandungan theaflavin dan thearubigin tersebut merupakan 

indikator  yang menentukan kualitas teh hitam. Teh yang disimpan pada 

suhu yang berbeda-beda akan mengalami perubahan pada kadar theaflavin, 

thearubigin dan kadar air. Perubahan tersebut dapat dihambat dengan 

mengemas teh hitam dalam plastik low density poliethilen (LDPE) 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap kadar senyawa theaflavin dan thearubigin, kadar air dan aktivitas 

air dari teh hitam BP1 pada kemasan LDPE. Rancangan  penelitian  yang  

digunakan  adalah  RAK  (Rancangan Acak Kelompok)  dengan dua faktor,  

yaitu  suhu  penyimpanan dan lama penyimpanan  yang  diberlakukan  pada 

masing-masing teh hitam. Pengulangan  dilakukan sebanyak dua kali untuk  

setiap  perlakuan. Parameter  yang  diuji  adalah  kadar senyawa theaflavin 

dan thearubigin. Parameter pendukung yang diuji adalah kadar air dan 

aktifitas air. Data yang diperoleh  dianalisa statistik dengan uji ANOVA 

(Analysis of Varians) pada α = 5%, jika ada beda nyata dilanjutkan dengan 

uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple  Range Test) untuk 

menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil 

pengujian menunjukkan ada interaksi antara suhu lingkungan dan waktu 

penyimpanan terhadap kadar theaflavin dan thearubigin, kadar air dan 

aktivitas air teh hitam. Kadar air dan aktivitas air teh hitam cenderung 

menyesuaikan dengan RH lingkungan. Perbandingan kadar theaflavin dan 

thearubigin semakin menurun dengan meningkatnya suhu penyimpanan.  

 

Kata kunci : teh hitam, theaflavin, thearubigin, kadar air, aktifitas air, LDPE 
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Andri Wiharja. NRP 6103011059. Effect of Storage Temparature and 

Time Storage on Changes Level of Theaflavins and Thearubigin, Water 

Content, and Water Activity of Black Tea with Low Density 

Polyethylene 0,03 mm Packaging. 

Advisory Committee: 
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ABSTRACT 

 

 

Tea has a functional value that is the high content of antioxidants 

and health benefits. Antioxidants are compounds that can make slow the 

process of oxidation. Black tea has a distinctive characteristic of the content 

is theaflavins and thearubigin. The content of theaflavins and thearubigin is 

an indicator that determines the quality of black tea. Tea stored at different 

temperatures will experience changes in levels of theaflavins, thearubigin 

and water content. These changes can be inhibited by black tea packed in 

plastic Low Density Polyethylene (LDPE).This study was conducted to 

know effect of storage temperature on changes level of theaflavin, 

thearubigin, water content and water activity of BP1 black tea. The 

experimental design applied in this study was randomized Block Design 

(RBD) with two factor, the temperature storage and time storage of each 

BP 1 black tea. Replicated was two times for each BP1 black tea. The 

parameters that analyzed were the content of theaflavin and thearubigin. 

The supporting parameters that tested  water content and water activity. 

The data analyzed statistically by ANOVA (Analysis of Varians) at α = 5%, 

if there was significant difference, then it continued by DMRT (Duncan's 

Multiple Range Test) to determine the level of treatment that gives 

significant differences.The result showed the interaction between 

temperature and storage time on theaflavin and thearubigin ratio, water 

content and water activity of black tea. During storage water content and 

water activity of black tea were influenced by environment humidity. 

Theaflavin and thearubigin ration decreased with increased storage 

temperature. 

 

Keyword : Black tea, theaflavin, thearubigin, water content, water activity, 

LDPE 
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