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SUMMARY

The Cube-Shaped Sweet TeaMUHAMMAD TAUFIK HIDAYAT.

Without Dregs Ready to Use with addition of Gum Arabic and Dexstrin (Supervised

by FILL1 PRATAMA and KIKI YULIATI).

The objective of the research was to produce cube-shaped sweet tea without 

dregs ready to use with addition of gum arabic and dexstrin. 

conducted at Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from 

Septerber 2004 to December 2004.

The research was arranged in a Factorial Randomized Block Design consisted

The research was

of two treatments and three replications for each treatment. The first treatment was

the concentration of binding agent and the second treatment was the type of binding

agent. The parameters were observed were water content, ash content, colour,

dissolving rate and sensory analysis. The result showed that all treatments had 

significant effect on the water content, ash content, colour and dissolving rate the 

cube-shaped sweet tea. The interaction of the concentration and the type of binding 

agents had significant effect on the ash content and dissolving rate. The cube-shaped 

sweet tea that was prefered by panelists in term of taste, aroma and colour was the 

treatment of A2B2 (2% dexstrin) with Characteristics of 1,64% water content, 0,38% 

ash content, 53 second dissolving rate at 100°C and 175,67 second dissolving rate at

28°C.
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The result of duo-trio test showed that cube-shaped sweet tea ready to use

without dregs with 1% dextrin addition treatment was different with control from

taste and colour side, without no differences in aroma. 1% dexstrin addition and 2%

dexstrin addition treatment has no differences in taste, aroma and colour with

control. The cube-shaped sweet tea ready to use without dregs with the addition of

2% dexstrin was the one that the panelist like the most.
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RINGKASAN

MUHAMMAD TAUFIK HIDAYAT. Teh Manis Blok Siap Seduh tanpa 

Penambahan Gum Arabik dan Dekstrin (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA dan KIKI YULIATI). Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat 

teh manis blok siap seduh tanpa ampas dengan penambahan gum arabik dan dekstnn.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratotiun Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Pelaksanaannya 

dimulai pada bulan September 2004 sampai Desember 2004. Metode penelitian 

digunakan adalah rancangan acak kelompok faktorial dengan dua faktor 

perlakuan dan tiga ulangan.

Faktor perlakuan pertama adalah konsentrasi bahan pengikat (1%, 2%, 3%) 

dan faktor perlakuan kedua adalah jenis bahan pengikat (gum arabik dan dekstrin). 

Pengamatan dilakukan terhadap teh manis blok yang meliputi kadar air, kadar abu, 

warna dan kecepatan larut dan pengamatan terhadap seduhan teh manis blok yang 

meliputi warna dan uji sensoris yaitu uji hedonik, uji duo-trio dan uji perbandingan

Ampas dengan

yang

jamak.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pembuatan teh manis blok siap

seduh tanpa ampas perlakuan konsentrasi dan jenis bahan pengikat berpengaruh

sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, kecepatan larut pada air suhu ruang 

100°C dan kecepatan larut pada air suhu ruang 28°C. Interaksi perlakuan

konsentrasi bahan pengikat dan jenis bahan pengikat berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar abu dan kecepatan larut suhu ruang 28°C. Teh manis blok siap 

seduh tanpa ampas memiliki persentase kadar air 1,97%, kadar abu 0,31%, warna
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blok ( Lighiness = 43,5, Chroma = 18,82 dan Hue = 73,41), warna seduhan 

(Lighiness =32,22, Chroma = 24,98 dan Hue = 90,24), kecepatan larut suhu 100°C 

72,33 detik dan kecepatan larut pada suhu ruang 28°C 205,72 detik. Hasil uji 

hedonik menunjukkan bahwa teh manis blok yang paling banyak disukai panelis 

adalah teh manis blok dari perlakuan A2B2 (2% dekstrin), A1B2 (1% dekstrin) dan 

AIBI (1% gum arabik). Uji duo-trio menggunakan kontrol seduhan teh tanpa

penamban bahan pengikat hasilnya menujukkan bahwa teh manis blok dengan

perlakuan penambahan 1% gum arabik berbeda dengan kontrol dari segi rasa dan

warna, tetapi tidak berbeda dari segi aroma. Teh manis blok dengan perlakuan 

penambahan 1% dekstrin dan 2% dekstrin memiliki rasa, aroma dan warna yang 

tidak berbeda dengan kontrol. Teh manis blok yang paling disukai adalah teh manis

blok dengan penambahan 2% dekstrin (A2B2).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Teh (Camellia sinensis L) merupakan komoditi non migas yang potensial 

untuk dikembangkan. Teh merupakan salah satu bahan minuman penyegar yang 

sangat dikenal dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat umum baik di dalam maupun 

di luar negeri. Dalam setiap 100 g teh hitam mengandung 19,4 g protein, 10,9 g 

serat, 32,1 g gula, 2,5 g lemak dan 2,5 g vitamin C, polifenol dan lain-lain. Beberapa 

senyawa tersebut merupakan bahan antioksidan yang sangat diperlukan baik untuk 

kesehatan maupun pada industri pengolahan pangan khususnya pengawetan pangan

(Sukarja, 2003).

Menurut Weisburger (2003), polifenol dalam teh merupakan jenis antioksidan 

jenis biolavanoid yang 100 kali lebih efektif dari vitamin C dan 25 kali lebih efektif 

dari vitamin E. Polifenol sangat berguna untuk mencegah kolesterol yang memicu

pertumbuhan plak yang dapat menyumbat pembuluh darah arteri, mencegah 

arterisklerosis, memperlancar pembuluh arteri dalam mengirim darah yang penuh zat 

gizi ke jantung dan seluruh tubuh.

Indonesia termasuk lima besar negara yang memproduksi dan mengekspor 

teh hitam setelah India, Republik Rakyat Cina, Sri Lanka dan Kenya yaitu sebesar 

157.000 ton per tahun dengan volume ekspor 100.000 ton per tahun, sedangkan 

sisanya untuk konsumsi lokal (Bangun, 2003). Teh untuk konsumsi lokal selama ini 

disajikan dalam berbagai bentuk produk dan kemasan, seperti teh kering dalam 

kemasan permeabel, air teh dalam kemasan, teh instan serta air teh dengan atau tanpa
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penambahan aroma dan rasa buah. Seiring dengan perkembangan zaman dan untuk 

memenuhi permintaan konsumen yang cenderung meningkat setiap tahun dan untuk 

meningkatkan nilai komersial teh, maka perlu dilakukan diversifikasi produk teh 

dengan pengolahan bahan baku secara optimal.

Penelitian ini mempelajari pembuatan teh manis blok siap seduh tanpa ampas. 

Produk ini diharapkan mampu memenuhi keinginan konsumen untuk mengkonsumsi 

teh dengan mudah dan praktis. Teh blok disajikan dengan melarutkannya ke dalam 

air baik air suhu ruang maupun air panas tanpa harus menambahkan gula lagi sebab 

di dalam teh blok tersebut telah mengandung gula dan tanpa ampas. Produk ini juga 

diharapkan dapat memperbaiki kelemahan produk teh yang ada.

Kelemahan teh dalam bentuk bungkusan sekali saji adalah kemasannya yang 

umumnya berbahan dasar kertas tipis yang bersifat permeabel memungkinkan aroma 

teh yang bersifat volatil akan mudah tneriguap selama penyimparian sehingga pada 

saat diseduh aromanya dapat berkurang. Selain itu, ddhgan kemasan ydng demikian 

teh yang bersifat Higroskopis akan ihehgikat tidp air sehingga teh akan menjadi 

lembab sehingga utnur simpan teh menjadi lebih pendek. Teh manis blok siap seduh 

tanpa ampas dtbudt dari teh bubuk yang telah difceduh dengan air panas, dikentalkan 

vakum dan dibentuk kubus dengan pengepresan. Teh martis blok siap seduh 

tanpa ampas dirancang agar mudah larut jika diseduh dengan air suhu kamar (30°C) 

maupun air panas (100°C). Kelebihan lain dari teh blok adalah senyawa volatil teh 

dapat dipertahankan selama pengolahan dan penyimpanan, tidak ada ampas dan 

efisiensi tempat.

secara



3

Bahan pengikat diperlukan untuk menghasilkan teh manis blok yang kompak. 

Menurut Winamo et al. (1980), ada beberapa bahan pengikat yang biasa digunakan 

untuk pengolahan pangan yaitu gum arabik dan dekstrin. Bahan pengikat yang 

digunakan untuk teh manis blok ini diharapkan mudah larut pada saat diseduh dan 

tidak mempengaruhi sifat asli seduhan teh. Penelitian ini mempelajari tentang jenis 

dan konsentrasi dari bahan pengikat yaitu gum arabik dan dekstrin yang paling baik 

digunakan dalam pembuatan teh blok serta pengaruhnya terhadap tingkat kesukaan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk membuat teh manis blok siap seduh tanpa

ampas dengan penambahan gum arabik dan dekstrin.

C. Hipotesis

Penambahan gum arabik dan deksrin diduga akan berpengaruh nyata terhadap 

sifat kimia dan organoleptik teh manis blok siap seduh tanpa ampas.
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