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SUMMARY

INDRA JAYA. The Cube-Shape Sweet Tea Effervescent with the addition of 

Bicarbonate and Dextrin (Supervised By FILLI PRATAMA and KIKISodium

YULIATI).

The research was to determine the physical, Chemical, and sensory characteristics of 

cube-shape sweet tea effervescent with the addition of sodium bicarbonate (NaHCOj) and 

dextrin.

The research was conducted in the Chemistry of Agricultural Product Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agricultural Sriwijaya University and 

Physical-chemical Laboratory Department of State Polytechnic of Sriwijaya Palembang from 

October 2005 to February 2006. The research was arranged in Factorial Randomized Block 

Design which consisted of two factors and three replications for each treatment. The first 

factor was the concentration of sodium bicarbonate (9%, 12%, 15%), and the second factor

was the concentration of dextrin (2% and 4%). The parameters were water and ash content, 

dissolving rate, colour, and sensory evaluation.

The result showed that all treatments had signiftcant effect on the water and ash 

content, dissolving rate, and the colour of cube-shape sweet tea effervescent The interaction 

of concentration sodium bicarbonate and dextrin had significant effect on the colour of cube- 

shape sweet tea effervescent.

The higher concentration of sodium bicarbonate in the cube-shape sweet tea 

effervescent resulted in higher percentage of water and ash content, and a consequence, the 

dissolving rate of the cube-shape sweet tea effervescent was faster than that of the lower 

concentration of sodium bicarbonate. The higher concentration of dextrin could strengthen 

the flavour and colour of tea. The cube-shape sweet tea effervescent that was preffered by 

most panelists was the treatment of AiB2 (9 % sodium bicarbonate and 4% dextrin).



RINGKASAN

JAYA. Teh Manis Blok Effervescent dengan Penambahan Sodium 

Bikarbonat dan Dekstrin (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan KIKI YULIATI). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh 

manis blok effervescent dengan penambahan sodium bikarbonat (NaHC03) dan dekstrin.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratotiun Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Teknik Kimia 

Politeknik Sriwijaya. Pelaksanaannya dimulai pada bulan Oktober 2005 sampai Februari 

2006. Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok faktorial dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah konsentrasi sodium 

bikarbonat (9%, 12%, 15%) dan faktor perlakuan kedua adalah konsentrasi dekstrin 

(2% dan 4%). Pengamatan dilakukan terhadap teh manis blok effervescent yang meliputi 

kadar air, kadar abu, warna dan kecepatan larut, warna dan uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pembuatan teh manis blok effervescent 

perlakuan konsentrasi sodium bikarbonat dekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, kecepatan larut dan warna air seduhan teh manis blok effervescent. Interaksi 

perlakuan konsentrasi bahan pengikat dan jenis bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap 

warna air seduhan teh manis blok effervescent.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sodium bikarbonat 

maka semakin meningkatkan persentase kadar air, kadar abu dan mempercepat waktu larut 

teh manis blok effervescent. Semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka semakin memperkuat 

aroma dan warna air teh semakin pekat. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa teh 

blok yang paling banyak disukai panelis adalah teh manis blok dari perlakuan AtB2 

(9% sodium bikarbonat dan 4% dekstrin).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Teh merupakan hasil olahan daun teh (Camellia sinensis L.) yang digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan minuman penyegar yang sudah lama dikenal dan 

dikonsumsi masyarakat. Selain enak diminum, teh juga dipercaya mempunyai 

khasiat tertentu seperti meningkatkan kekebalan tubuh dan menghentikan efek 

radikal bebas (terutama pada teh hijau yang memiliki kandungan polifenol yang 

tinggi), mencegah kanker, menurunkan kadar kolesterol dalam darah serta 

menurunkan resiko penyakit jantung dan stroke (terutama teh hijau), meningkatkan

metabolisme lemak dalam tubuh dan masih banyak lagi khasiatnya untuk kesehatan

(Parikesit, 2004).

Teh termasuk salah satu tanaman perkebunan yang berperan penting dalam 

perekonomian Indonesia. Penjualan ekspor dan orientasi produksi secara industri 

harus disertai dengan peningkatan kualitas, karena teh ekspor dan industri akan 

bersaing dengan teh dari negara-negara lain.

Teh lokal saat ini disajikan dalam berbagai bentuk produk dan kemasan, 

seperti air teh dalam kemasan dan teh instan. Seiring dengan perkembangan jaman 

dan untuk memenuhi permintaan konsumen yang cenderung setiap tahun meningkat 

dengan daya saing yang tinggi maka perlu dilakukan diversifikasi produk teh antara 

lain dengan menambahkan flavor buah-buahan dan aroma bunga.

Teh manis blok siap seduh tanpa ampas merupakan salah satu jenis teh instan 

yang sedang dikembangkan. Penelitian ini bertujuan membuat teh manis blok

1
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effervescent merupakan pengembangan dari produk teh manis blok siap seduh tanpa 

ampas yang sudah diteliti dan dikembangkan oleh Hidayat (2005).

Teh manis blok ejfervescent adalah produk teh yang mengandung karbonat 

dan asam, bila dilarutkan dalam air menghasilkan gas CO2. Pengolahan teh manis 

blok effervescent memerlukan bahan-bahan tambahan antara lain karbonat, asam dan 

bahan pengikat. Produk ini diharapkan mampu memenuhi kebutuhan konsumen 

untuk mengkonsumsi teh dengan praktis, cepat, menambah rasa segar serta

mempermudah proses pelarutan tanpa memakai alat pengaduk. Penelitian ini

dilakukan untuk mempelajari karakteristik mutu teh manis blok effervescent yang

disukai konsumen dengan menggunakan bahan tambahan sodium bikarbonat

(NaHCC>3) dan dekstrin.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik fisik, kimia dan

sensoris teh manis blok effervescent dengan penambahan sodium bikarbonat

(NaHC03) dan dekstrin.

C. Hipotesis

Penambahan sodium bikarbonat (NaHC03) dan dekstrin akan berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris teh manis blok effervescent.
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