SKRIPSI

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK APEL TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEH CTC
MUTU PF EKSTRAK APEL (Malus domestica)

EFFECT OF APPLE EXTRACT CONCENTRATION ON
PHYSICOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC OF APPLE (Malus
domestica) EXTRACT PF QUALITY CTC TEA

WU ATAT PENGABDIAS

Rahadatul Aisyi
05031282126022

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SKRIPSI

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK APEL TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK TEH CTC
MUTU PF EKSTRAK APEL (Malus domestica)

EFFECT OF APPLE EXTRACT CONCENTRATION ON
PHYSICOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC OF APPLE (Malus
domestica) EXTRACT PF QUALITY CTC TEA

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan
Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

SLVU ALAT PENGABD\AE

Rahadatul Aisyi
05031282126022

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SUMMARY

RAHADATULAISYI, Effect of Apple Extract Concentration on Physicochemical
And Organoleptic of Apple (Malus domestica) Extract PF Quality Ctc Tea
(Supervised by Dr. Ir. Gatot Priyanto, M. S.).

Black tea is a rich source of antioxidants and bioactive compounds such as
polyphenols that play an important role in a healthy lifestyle so that the tea industry
is required to continue to innovate in order to remain relevant in an increasingly
competitive market with the innovation of adding apple extract (Malus domestica)
which also has a variety of health benefits thanks to itsalso has a variety of health
benefits thanks to its nutritional content and bioactive compounds such as
polyphenols. This research aims to determine the effect of apple extract on the
physicochemical and organoleptic properties of CTC tea PF quality apple extract
(Malus domestica). This study used a Non Factorial Completely Randomized
Design with one treatment (apple extract concentration) with 6 treatment levels
(0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%) and each treatment was repeated 3 times. The
parameters observed included physical characteristics (color), chemical
characteristics (pH, total phenols, antioxidant activity) and organoleptic tests (color,
taste and aroma). The results showed that the concentration of extracts had a
significant effect on color, pH, total phenols, antioxidant activity and organoleptic
(color, taste and aroma). PF quality CTC tea with 15% concentration is the best
treatment based on the level of liking in the highest organoleptic test, namely in
treatment A4 (15% apple extract) with the largest taste hedonic score of 3.00 (like).
Color test results (L* 33,37, a* 27,41 and b* 40,91), pH 4,38, total phenols 393,68
mgGAE/g and antioxidant activity 29,38 ppm.

Keywords: Apple, ethanol, CTC Tea.



RINGKASAN

RAHADATUL AISYI, Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Apel terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Teh CTC Mutu PF Ekstrak Apel (Malus domestica)
(Dibimbing oleh Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.).

Teh hitam kaya akan sumber antioksidan dan senyawa bioaktif seperti
polifenol yang berperan penting dalam pola hidup sehat sehingga industri teh
dituntut untuk terus berinovasi agar tetap relevan di pasar yang semakin kompetitif
dengan inovasi penambahan ekstrak apel (Malus domestica) yang juga memiliki
beragam manfaat kesehatan berkat kandungan nutrisi dan senyawa bioaktifnya
seperti polifenol. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak apel
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik Teh CTC mutu PF ekstrak apel (Malus
domestica). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non
Faktorial dengan satu perlakuan (konsentrasi ekstrak apel) dengan 6 taraf perlakuan
(0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%) dan masing-masing perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(warna), karakteristik kimia (pH, total fenol, aktivitas antioksidan) dan uiji
organoleptik (warna, rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak berpengaruh nyata terhadap warna, pH, total fenol, aktivitas
antioksidan dan organoleptik (warna, rasa dan aroma). Teh CTC mutu PF dengan
konsentrasi 15% menjadi perlakuan terbaik berdasarkan tingkat kesukaan pada uji
organoleptik tertinggi yaitu pada perlakuan A4 (15% ekstrak apel ) dengan skor
hedonik rasa terbesar yaitu 3,00 (suka). Hasil uji warna (L* 33,37, a* 27,41 dan b*
40,91), pH 4,38, total fenol 393,68 mgGAE/g dan aktivitas antioksidan 29,38 ppm.

Kata kunci: Apel, etanol, Teh CTC.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh (Camellia Sinensis L.) adalah minuman yang populer hampir di seluruh
dunia termasuk di Indonesia karena cita rasanya yang beragam serta memiliki
banyak manfaat kesehatan dengan berbagai jenis dan merek teh yang berbeda. Teh
sebagai komoditas unggulan perkebunan berkontribusi besar pada perekonomian
Indonesia dengan menghasilkan devisa ekspor sebesar 108,5 juta USD tahun 2018
atau sekitar 1,5% dari PDB sektor pertanian (Azurianti et al., 2022). Perhatian
konsumen terhadap kesehatan telah meningkat, mendorong pencarian produk
minuman yang tidak hanya menyegarkan tetapi juga bermanfaat bagi tubuh.
Menurut BPS tahun 2023, produksi teh yang meningkat sebesar 139.362 ton pada
tahun 2022 membuat Indonesia menjadi produsen terbesar ketujuh di dunia
(Kusumasari, 2024). Teh berdasarkan pengolahannya terbagi menjadi tiga jenis
yaitu teh hitam, teh hijau dan teh oolong. Tahun 2022, ekspor teh hijau mencapai
5.030 ton, sedangkan teh hitam meningkat 5,5% dibandingkan tahun sebelumnya
mencapai 44.979 ton. Teh hitam selama periode 2018- 2022 merupakan jenis teh
yang paling banyak diekspor, mencapai rentang 76 hingga 87 (Prasetyo et al.,
2024). Data tersebut menunjukkan bahwa teh hitam mempunyai pasokan yang
tinggi di Indonesia, serta memiliki tingkat ekspor yang cukup tinggi di pasar global.

Produksi teh dunia hampir 75% adalah teh hitam dikarenakan ketersediaan dan
pengolahannya yang mudah untuk dilakukan. Teh hitam mengandung senyawa
yang berfungsi sebagai antioksidan yaitu flavonoid dan senyawa fenolik. Teh hitam
merupakan jenis teh yang diproses melalui proses oksidasi enzimatis penuh. Proses
oksidasi enzimatis yang terjadi pada proses pengolahan teh hitam dapat memakan
waktu yang lebih lama jika dibandingkan dengan jenis teh lainnya sehingga mampu
membantu memberikan warna gelap pada teh dan rasa pahit saat proses
penyeduhan. Teh hitam berdasarkan pengolahannya terbagi menjadi dua yaitu teh
hitam orthodoks dan teh hitam CTC dengan teh CTC memiliki rasa yang lebih kuat,
warna air seduhan teh yang lebih pekat dan waktu larut yang lebih cepat

dibandingkan dengan jenis teh hitam lainnya (Ramanda et al., 2021).
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Teh hitam sebagai sumber antioksidan dan senyawa bioaktif seperti polifenol
memiliki peran penting dalam pola hidup sehat masyarakat sehingga industri teh
dituntut untuk terus berinovasi agar tetap relevan di pasar yang semakin kompetitif.
Menurut Anugrah et al.,, (2022), salah satu alternatif minuman yang dapat
membantu menjaga imunitas adalah pangan fungsional, yang tidak hanya berperan
dalam pemenuhan zat gizi tetapi juga memberikan fungsi fisiologis yang
bermanfaat bagi kesehatan. Meningkatnya tren kesehatan dan kesadaran akan pola
hidup sehat, konsumen kini mencari produk teh yang lebih inovatif dan bernutrisi,
yang tetap mempertahankan cita rasa nyaman untuk dinikmati. Produk tersebut
diharapkan berfungsi sebagai minuman fungsional yang mendukung kesehatan
dengan profil rasa baru yang dapat menjadi inovasi baru untuk menarik konsumen
lebih dapat menikmati minuman dengan rasa berbeda. Hal ini menciptakan peluang
yang baik dan menjanjikan bagi pengembangan produk teh yang menggabungkan
manfaat kesehatan dari bahan alami lain, salah satunya adalah ekstrak apel.

Ekstrak apel (Malus domestica) dikenal memiliki beragam manfaat kesehatan
berkat kandungan nutrisi dan senyawa bioaktifnya seperti polifenol sehingga dapat
menjadi tambahan yang berharga dalam produk teh. Senyawa yang terkandung
dalam apel tidak hanya bermanfaat bagi kesehatan tubuh, tetapi juga berpotensi
meningkatkan kualitas dan daya tarik organoleptik produk teh. Penambahan ekstrak
apel dapat memberikan rasa yang unik, aroma yang khas serta warna yang menarik
sehingga dapat menarik perhatian konsumen yang semakin sadar akan pentingnya
memilih minuman sehat sehingga dapat meningkatkan kualitas fisikokimia,
membantu memenuhi kebutuhan gizi serta kesehatan konsumen secara selektif
(1zzati et al., 2024). Variasi konsentrasi ekstrak apel (Malus domestica) merupakan
faktor kunci yang dapat memengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik seperti
warna, rasa dan aroma dari produk teh yang juga dapat berpengaruh pada kualitas
gizi. Menurut Suryani dan Khasanah, (2022) dalam penelitiannya menggunakan
konsentrasi kristal alga menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi dapat
mempengaruhi organoleptik dengan konsentrasi yang optimal dapat menghasilkan
organoleptik yang seimbang, sementara konsentrasi yang terlalu tinggi mungkin
menghasilkan rasa yang terlalu kuat atau tidak seimbang yang dapat mempengaruhi

penerimaan konsumen serta dapat mempengaruhi konsistensi produk.
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Proses ekstraksi apel (Malus domestica) dapat dilakukan dengan berbagai
metode, salah satunya adalah metode evaporator. Metode ini memanfaatkan
pemanasan untuk menguapkan pelarut sehingga senyawa bioaktif dalam apel dapat
terkonsentrasi dengan baik. Suhu dan tekanan ekstraksi menggunakan evaporator
diatur secara tepat agar dapat menjaga stabilitas senyawa fitokimia, seperti fenolik
yang berperan penting dalam memberikan manfaat kesehatan. Metode evaporator
adalah proses penguapan sebagian dari pelarut sehingga didapatkan larutan zat cair
pekat yang konsentrasinya lebih tinggi. Tujuan evaporasi yaitu untuk memekatkan
larutan yang terdiri dari zat terlarut yang tak mudah menguap dan pelarut yang
mudah menguap dengan menggunakan suhu 45°C (Hananda, 2009).

Penelitian kali ini berfokus pada eksplorasi pengaruh konsentrasi ekstrak apel
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik teh CTC mutu PF dengan menggunakan
metode evaporasi. Prosedur penelitian meliputi proses ekstraksi apel menggunakan
pelarut etanol 96%, penguapan filtrat dengan rotary evaporator, penambahan
ekstrak ke dalam seduhan teh hitam CTC dengan enam tingkat konsentrasi (0%,
5%, 10%, 15%, 20%, 25%), dilanjutkan dengan analisis parameter warna, pH, total
fenol, aktivitas antioksidan, serta pengujian organoleptik (warna, rasa, aroma) oleh
panelis. Berdasarkan latar belakang diatas, diharapkan dapat ditemukan konsentrasi
ekstrak apel yang optimal untuk meningkatkan sifat fisikokimia dan organoleptik
teh CTC sehingga produk teh yang dihasilkan tidak hanya sehat tetapi juga disukai
dan memiliki daya tarik yang kuat bagi konsumen.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi

ekstrak apel terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik teh CTC.

1.3. Hipotesis
Diduga konsentrasi ekstrak apel berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik teh CTC.
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