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ABSTRAK

Puding instan merupakan campuran beberapa bahan pembentuk
gel yang dapat membentuk gel dengan tekstur yang kokoh serta dapat
diterima tetapi dengan waktu penyiapan yang singkat. Mutu puding instan
dapat ditingkatkan dengan menambahkan bubuk teh hijau atau biasa disebut
matcha powder, yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi. Senyawa
antioksidan dalam matcha powder tidak stabil dan mudah rusak yang
disebabkan oleh cahaya, oksigen, serta kelembaban udara (RH) saat
penyimpanan. Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui
pengaruh kelembaban udara (RH) dan lama penyimpanan terhadap sifat
fisikokimia dan antioksidan puding teh hijau instan. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua
faktor, yaitu perbedaan RH (45%;53%;65%;72%) dan lama penyimpanan
(1,2,3,4 minggu). Percobaan dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.
Parameter yang dianalisa pada puding teh hijau instan meliputi sifat
fisikokimia (aktivitas air (a,), kadar air, dan warna) yang dilakukan pada
bubuk puding teh hijau instan dan aktivitas antioksidan (metode DPPH dan
kadar total fenol) pada puding teh hijau instan. Data yang diperoleh
dianalisa secara statistik menggunakan ANOVA pada 0=5% kemudian
dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range
Test/DMRT) pada a=5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan
secara tepat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi kedua perlakuan
berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi aktivitas air (ay),
kadar air, dan warna bubuk puding teh hijau instan serta aktivitas
antioksidan dengan metode DPPH dan kadar total fenol puding instan teh
hijau. Peningkatan RH penyimpanan dan lama penyimpanan akan
meningkatkan aktivitas air (a,), kadar air, dan warna bubuk puding teh hijau
instan serta menurunkan aktivitas antioksidan dan kadar total fenol puding
instan teh hijau. Kondisi penyimpanan paling baik untuk bubuk puding teh
hijau instan adalah RH 45% selama 3 minggu.

Kata kunci: Puding Instan, Matcha, RH, Penyimpanan, Antioksidan
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ABSTRACT

Instant pudding is a pudding made up of several gel-forming
agents that can form a firm gel textures with acceptable textural attributes
and formed quickly. Quality of instant pudding can be improved with
addition of antioxidants from green tea powder, commonly known as
matcha powder. The antioxidant compounds in the matcha powder are
unstable and susceptible to damage caused by light, oxygen, storage
temperatures and moisture during storage. The aim of this research was to
determine the influence of relative humidity (RH) and length of storage on
physical properties and antioxidants of instant green tea pudding. This
research uses randomized completely block design with two factors, which
were different relative humidity of storage (45%;53%;65%;72%) and length
of storage (1,2,3,4 weeks). The experiment has been done triplicate.
Analyzed parameters are physicochemical water activity (a,), moisture
content, color test) of instant green tea pudding powder and antioxidant
activity (total phenol content and antioxidant activity DPPH method) of
instant green tea pudding. The obtained data of water activity (a,;), moisture
content, color test, total phenol, antioxidant activity were statictically
analyzed by using ANOVA at 0=5% then further analyzed with Duncan's
Multiple Range Test (DMRT) at a = 5% to determine the level of treatment
that give the significant differences. The results showed that the interaction
of RH and storage time significantly affected physicochemical properties
including water activity (a,), water content, and color of instant green tea
pudding powder as well as antioxidant activity with the DPPH method and
total phenolic content of instant green tea pudding. Higher RH storage and
storage time increased water activity (a,), water content, and color of
instant green tea pudding powder and decrease antioxidant activity and total
instant phenolic content of green tea. The best storage conditions for instant
green tea pudding powder at RH 45% for 3 weeks.

Keywords: Instant Pudding, Matcha, RH, Storage, Antioxidant
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