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Suhendra Kusuma (6103013019). Pengaruh Perbedaan Suhu dan Waktu 

Penyeduhan Terhadap Kandungan Antioksidan pada Minuman Jeli 

Teh Hijau 

Di bawah bimbingan Ir. T Dwi Wibawa Budianta , MT, IPM 

 

ABSTRAK 

 Jelly Drink merupakan produk minuman yang memiliki bentuk gel 

dan memiliki  karakteristik yaitu carian kental yang konsisten dengan kadar 

air tinggi dan mudah dihisap. Syarat-syarat pada jelly drink yaitu 

mempunyai aroma, dan rasa dari bahan dasar, tekstur gel yang baik serta 

mudah disedot dan bentuk gelnya masih terasa. Teh hijau merupakan 

minuman yang memiliki banyak manfaat dan disukai oleh masyarakat. Teh 

hijau memiliki kandungan antioksidan yang tinggi dan sangat pontensial. 

Jenis polifenol yang ada dalam daun teh hijau yaitu EGCG 

(Epigallocatechin gallate), EC (Epicatechin), ECG (Epicatechin gallate), 

dan EGC (Epigallocatechin). ECGC merupakan polifenol yang memiliki 

sifat sebagai antioksidan yang tinggi.   

 Antioksidan merupakan senyawa yang dapat melawan atau 

mencegah proses oksidasi. Antioksidan bekerja dengan mengikat radikal 

bebas dan molekul yang reaktif. Peran antioksidan dalam pangan yaitu 

untuk mempertahankan  mutu produk, mencegah ketengikan, perubahan 

nilai gizi, perubahan warna dan aroma. Aktivitas antioksidan yang 

terkandung dalam jelly drink teh hijau tidak lepas dari perlakuan 

pemanasan. Proses pemanasan yang dilakukan dalam pembuatan jelly drink 

teh hijau akan menyebabkan kapasitas antioksidan akan semakin rendah. 

Proses pemanasan yang dilakukan serta adanya penambahan bahan baku 

lain seperti gula dan karagenan dalam pembuatan jelly drink teh hijau dapat 

menurunkan kandungan antioksidan pada jelly drink teh hijau. Proses 

pembuatan minuman jelly drink teh hijau perlu dilakukan secara efisien dan 

praktis sehingga mampu mencegah menurunkan kandungan antioksidan 

pada jelly drink teh hijau  

  

Kata kunci : jelly drink, teh hijau, antioksidan, pemasanan, karagenan, gula 
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Suhendra Kusuma (6103013019) Effect of Differences in Temperature 

and Time of Brewing on Antioxidant Content in Green Tea Jelly 

Drinks 

Advisor: Ir. T Dwi Wibawa Budianta , MT, IPM 

 

ABSTRACT 

          Jelly Drink was a beverage product that has a gel form and has the 

characteristics of a thick, consistent search for high moisture content and is 

easy to suck. The conditions for jelly drinks are having the aroma, and taste 

of the basic ingredients, the gel texture is good and easily sucked and the 

gel form is still felt. Green tea is a drink that has many benefits and is liked 

by the community. Green tea has a high antioxidant content and is very 

potential. The types of polyphenols in green tea leaves are EGCG 

(Epigallocatechin gallate), EC (Epicatechin), ECG (Epicatechin gallate), 

and EGC (Epigallocatechin). ECGC is a polyphenol that has high 

antioxidant properties. Antioxidants are compounds that can fight or prevent 

the oxidation process.  

             Antioxidants work by binding to free radicals and reactive 

molecules. The role of antioxidants in food is to maintain product quality, 

prevent rancidity, changes in nutritional value, changes in color and aroma. 

The antioxidant activity contained in green tea jelly drinks can not be 

separated from the heating treatment. The heating process carried out in 

making green tea jelly drinks will cause the antioxidant capacity to be 

lower. The heating process carried out and the addition of other raw 

materials such as sugar and carrageenan in making green tea jelly drinks can 

reduce the antioxidant content of green tea jelly drinks. The process of 

making green tea jelly drink drinks needs to be done efficiently and 

practically so as to prevent lowering the antioxidant content of green tea 

jelly drinks  
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