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Abstrak: Penelitian dengan judul “Identifikasi Antioksidan Jelly Dengan Penambahan Ekstrak Teh Hijau
Dari Berbagai Merek” ini bertujuan untuk menghasilkan jelly dengan penambahan ekstrak teh hijau yang kaya
antioksidan, yang bermanfaat bagi kesehatan, disukai oleh konsumen dan memenuhi standar mutu.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yaitu perlakuan penambahan
ekstrak teh hijau dari merek teh hijau 4 macam yaitu (Tj) Teh Hijau Merek Kepala Jenggot, (Tt) Teh Hijau
Merek Tong Tji, (Tg) Teh Hijau Merek Gopek, dan (Ts) Teh Hijau Merek Sadel. Masing — masing perlakuan
diulang 3 kali sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 kali satuan percobaan. Parameter yang diukur adalah kadar air, pH,
dan aktivitas antioksidan, dan uji organoleptik meliputi uji warna, rasa, dan kesukaan. Data yang diperoleh
kemudian dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANAVA), dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjut
dengan uji Duncan’s Range Test (DMRT) pada taraf 5 % dan 1 %.

Berdasarkan penelitian ini, penambahan ekstrak dari berbagai merek teh hijau kedalam jelly berpengaruh
nyata terhadap kadar air, pH, aktivitas antioksidan, warna, dan kesukaan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
rasa jelly teh hijau yang dihasilkan.

Berdasarkan uji kandungan antioksidan tertinggi pada jelly teh hijau yang menggunakan merek Tong Tji
sebesar 76,147 % DPPH. Sedangkan uji organoleptik jelly teh hijau yang yang memiliki skor penilaian tertinggi
adalah oleh panelis adalah jelly teh hijau merek Gopek dengan kadar air 75,813 % bb, nilai pH 7,1, aktivitas
antioksidan 54,459 % DPPH, warna coklat sampai coklat tua (skor 2,80), cukup terasa teh (skor 2,95), tingkat
kesukaan pada kisaran penilaian sangat suka (skor 2,90).

Kata kunci : Jelly, teh hijau, antioksidan.

PENDAHULUAN menyebutkan bahwa teh hijau( Camellia sinensis )

Teh sebagai bahan minuman dibuat dari pucuk telah dikenal sebagai sumber antioksidan potensial

muda daun teh yang telah mengalami proses yang bermanfaat untuk kesehatan karena dalam daun

pengolahan seperti pelayuan, oksidasi enzimatis atau teh mengandung senyawa antioksidan yang disebut

tanpa oksidasi enzimatis, penggilingan dan pengeringan
(Towaha, 2013). Berdasarkan pengolahannya ada teh
hijau, teh oolong, dan teh hitam (Hartoyo, 2003).
Proses pengolahan teh hijau tidak melalui oksidasi
enzimatis, teh oolong semi oksidasi enzimatis, dan teh
hitam melalui proses oksidasi enzimatis sehingga
ckstrak teh memiliki warna dan cita rasa yang
berbeda.

Teh hijau memiliki kandungan antioksidan yang
biasa disebut dengan katekin. Sulistyo dkk (2003),

Dosen THP FTP Unwidha Klaten,
2Mahasiswa THP THP Unwidha Klaten

EGCG (epigallacatecin-gallate) dan senyawa
Silalahi (2002) katekin
memiliki beberapa keturununan yaitu epikatekin (EC),
epikatekin galat (ECGQG), epigalo catekin (EGC),
Epigalokatekin Galat (ECG), Epigalokatekin Galat
(EGCQG).

Menurut Bravo (1998) dan Pambudi (2003),

teh memiliki khasiat kesehatan karena mengandung

katekin lainnya. Menurut

zat bioaktif yang disebut polifenol terutama katekin
teh yang bersifat sebagai senyawa antioksidan yang
berperan dalam meredam aktifitas radikal bebas yang
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sangat berbahaya bagi tubuh sehingga bermanfaat
bagi pencegahan beberapa penyakit kronis misalnya
penyakit jantung dan kanker. Antioksidan teh hijau
membantu pembentukan plak gigi dan membunuh
bakteri penyebab pembengkakan gigi (Yudana dan
Luize, 1998; Alamsyah, 2006), bermanfaat untuk
penurunan berat badan (Sulistyo, 2001).

Produksi teh kering Indonesia pada tahun 2014
mencapai Produksi mencapai 150.000 ton per tahun
dan merupakan peringkat tujuh dunia (Krisnamukti,
2014), konsumsi teh di Indonesia Indonesia sendiri
ternyata berada di urutan 22 di bawah negara tetangga
kita Malaysia dan negara sahabat Jepang. Dengan
rata-rata konsumsi setiap orang mencapai 1.007 pound
setiap tahunnya.

Berdasarkan data tersebut, perlu ada upaya
mendorong masyarakat dalam mengkonsumsi teh.
Cara memanfaatkan antioksidan dalam teh hijau,
biasanya dikonsumsi dengan cara menyeduh daun teh
hijau kering, atau disebut dengan ekstrak teh. Selain
mengkonsumsi dalam bentuk ekstrak seperti teh seduh,
teh celup, teh botol, dan teh kotak .

Teh juga berpotensi untuk dikembangkan
menjadi produk olahan pangan atau minuman
fungsional dapat juga ditambahkan dalam bahan
makanan lainnya seperti biskuit, campuran minuman
atau dalam pudding atau jelly. Dari latar belakang
diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian ini.

A. Tujuan Penelitian

Menghasilkan jelly dengan ekstrak teh hijau
yang kaya antioksidan, serta menghasilkan jelly
ekstrak teh hijau yang berkuwalitas melalui analisis
kimia berupa aktivitas antioksidan, kandungan pH,
serta kadar air, dan uji organoleptik meliputi warna,
rasa, dan tingkat kesukaan.

B. Manfaat Penelitian

Diharapkan dari hasil penelitian ini dapat
memberikan informasi yang bermanfaat khususnya
bagi para penggemar teh dalam mengkonsumsi teh.
Serta dari hasil penelitian memberikan informasi
penganekaragaman cara mengkonsumsi teh

melalui produk jelly teh.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal merek teh hijau

yang terdiri dari 4 macam merek teh hijau yaitu :

Tj : Teh Hijau Merek Jenggot
Tt : Teh Hijau Merek Tong Tji
Tg : Teh Hijau Merek Gopek
Ts : Teh Hijau Merek Sadel

Masing-masing perlakuan diulang 3 kali
sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 kali satuan percobaan.
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik
ragam (ANAVA), apabila ada perbedaan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Mutiple Range Test (DMRT)
pada taraf 1 % dan 5 % (Gomez dan Gomez, 1995).
Bentuk rancangan percobaan dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Bentuk Rancangan Percobaan.

No [MerekTehl ui2 ul3
Hijau

1 Tj Tj1 Tj2 Tj3

2 Tt Tt 1 Tt 2 Tt 3

3 Tg Tg 1 Tg2 Tg3

4 Ts Ts 1 Ts 2 Ts 3

Diagram Alir Proses Pembuatan Jelly Teh Hijau
Pembuatan jelly the hijau memalui penyiapan the
dari 4 merk yang telah ditentukan, proses ekstraksi

Magistra No. 95 Th. XXVIII Maret 2016
ISSN 0215-9511

75



Identifikasi Antioksidan Jelly Dengan Penambahan Ekstrak Teh Hijau Dari Berbagai Merek

teh, pencampuran dengan jelly dan gula, pemasakan

dan pencetakan (Gambar 1)

Teh Hijau
Berbagai Merek
v
Kepala Tong Tj1i | Gopek | Sadel
jenggot
Ekstraksi Teh
Teh hijau 18 gr. Air panas 70ml Amnas
suhy 90 — 98° C, 3 menit —i TS

.

Ekstrak Teh 700 ml, didinginkan

.

Pencampuran
Serbuk Jelly instan 15 gram,
gula pasir 150 gram

'

Pemasakan
Diaduk selama = 4 — 5 menit
samvai mendidith

.

I Pencetakan |

‘

Jelly Teh

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Jelly Teh

Analisis Sampel

Analisis pada penelitian ini meliputi analisis
kimia dan analisis organoleptik. Analisis kimia pada
penelitian ini meliputi :

1. Analisis antioksidan metode DPPH
( Hanani, 2005 ).
2. Analisis kadar air metode AOAC
( Soedarmadji, dkk. 1986 ).
3. Analisis pH metode cara seduhan teh
( BSN SNI No. 01-3945-1995)
Sedangkan analisis organoleptik meliputi :

uji organoleptik rasa, uji organoleptik warna, dan

organoleptik kesukaan Masing — masing sempel di uji
oleh 20 panelis dengan metode skoring test.( Kartika,
dkk, 1988).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Air
a. Kadar Air Teh Hijau Kering

Produk makanan yang mempunyai kadar air
tinggi lebih berpeluang untuk cepat mengalami
kerusakan, karena air merupakan media yang
sangat baik bagi pertumbuhan mikroorganisme
(Winarno, 1992).

Berdasarkan analisis kadar air teh hijau

berbagai merek untuk diperoleh data sebagai

berikut pada Tabel 2.
Perlakuan .
N K Air?
© Merek Teh adar Air%
1 Tj 9,63
2 Tt 10,01
3 Tg 13,28
4 Ts 13,24

Tabel 2. Rerata Hasil Analisis Kadar Air Teh Hijau % (bk)

Berdasarkan Tabel 2., analisis kadar air teh
hijau yang tertinggi berturut — turut adalah teh
merek Gopek (13,28 %), merek Sadel (13,24
%), merek Tong Tji (10,01 %), dan kadar air

terendah yaitu merek Jenggot (9,63 %).

b. Kadar Air Jelly Teh Hijau

Semua bahan makanan mengandung air
dalam jumlah yang berbeda — beda. Air dalam
pembuatan produk jelly akan mempengaruhi
tingkat kekenyalan. Berdasarkan analisis sidik
ragam kadar air jelly the berpengaruh nyata
terhadap merek the yang digunakan pada taraf
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1%. Pola perubahan kadar air jelly dapat dilihat
pada Gambar 2.

80,000 1 FEFF5EIET57E

= 60,000 —

= 40,000 |
. 20,000 8
o L8

Tj Tt TE Ts

Air (Yobb)

Kk

Produk Jelly Teh Hijan

Gambar 2. Grafik Kadar Air Jelly Teh Hijau

Gambar 2. menunjukkan kadar air tertinggi
pada produk jelly dengan penambahan ekstrak
teh hijau merek Gopek dengan rerata nilai
75,813%, sedangkan kadar air terendah pada
jelly teh hijau merek Jenggot dengan rerata
nilai 73,373%, hal ini disebabkan kemampuan
jelly dalam mengikat air dipengaruhi oleh
komponen — komponen penting yang ada
dalam bahan antra lain pektin, asam, dan pH.
pH yang bervariasi dan jenis pektin akan
mempengaruhi daya ikat air menjadi
hidrokoloid (Desrosier, 1988).

2. pH

pH didefinisikan sebagai logaritma aktivitas ion
hidrogen (H") yang terlarut. pH atau derajat
keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu
larutan (Winarno, 1992). Berdasarkan analisis
sidik ragam pH jelly teh berpengaruh nyata
terhadap berbagai merek teh yang digunakan
(Tabel 3).

Tabel 3. Rerata Nilai pH Jelly Teh

Perlakuan .

Ni K Air?
© Merek Teh adar Air %
1 Tj 7,2 ab
2 Tt 73 a
3 Tg 7,1 b
4 Ts 6,4 c

Ket: rerata yang diikuti huruf' yang sama menunjukkan

perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 1%

Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan bahwa pH
tertinggi pada jelly teh hijau merek Tong Tji dengan
rerata nilai pH 7,3 sedangkan nilai pH terendah
terdapat pada jelly merek Sadel dengan nilai pH
6,4. Dari hasil penelitian nilai pH produk jelly yang
dihasilkan berada pada kisaran antara 6,4 — 7,3 (pH
netral). Pada penelitian ini perbedaan pH dipengaruhi
oleh ekstrak dari masing - masing merek teh hijau
yang digunakan, dimana proses pengolahan teh

akan mempengaruhi kadar pH.

Jenis teh yang berbeda akan mempengaruhi
tingkat pH, hal ini dikarenakan petikan teh yang
digunakan dari masing — masing merek teh berbeda
ada yang petikan halus dan ada juga yang petikan
kasar (ranting — rating). Petikan teh yang halus akan
memiliki kualitas yang baik dan memiliki kadar
katekin yang tinggi. Menurut Lucida, (2006)
Katekin bersifat asam lemah (pH 7,72) , sukar larut
dalam air dan sangat tidak stabil di udara
terbuka.Katekin bersifat mudah teroksidasi pada
pH mendekati netral (pH6,9) dan lebih stabil pada
pH rendah (3,45) di bandingkan pH 4,9.

. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan komponen penting
dalam bahan pangan yang berperan sebagai health-
protecting factor artinya faktor penting untuk

melindungi kesehatan. Komponen kimia yang
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berperan sebagai antioksidan dalam produk jelly
teh hijau adalah komponen fenolik. Dimana
aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode
DPPH (Hanani, 2005).

Berdasarkan analisis sidik ragam aktifitas
antioksidan teh berpengaruh nyata terhadap merk
teh yang digunakan. Grafik aktivitas antioksidan jelly
dapat dilihat pada Gambar 3.

- Bojocx) 76,147

= 54,459

£ 60,000 i

<

£ = 40,000 - —

Z = 23,761

< 20,000 LJ

S

z 0

é Tj Tt Tg Ts
Produk Jelly Teh Hijau

Gambar 3. Grafik Aktivitas Antioksidan DPPH (%) Jelly
Teh Hijau

Gambar 3., menunjukkan aktivitas antioksidan
yang paling tinggi terdapat pada jelly dengan
penambahan ekstrak teh hijau merek Tong Tji
(76,147% ) sedangkan aktivitas antioksidan yang
terendah terdapat pada jelly dengan penambahan
ekstrak teh hijau merek Sadel (23,761%).
Antioksidan utama dalam teh berada pada pucuk
daun teh sehingga proses pengolahan daun teh
akan mempengaruhi kandungan aktivitas
antioksidannya. Berdasarkan merek teh yang
digunakan tidak semuanya produk menggunakan
pucuk teh tetapi ada juga batang teh, sehingga
mempengaruhi aktivitas antioksidan pada ektrak
teh sebelum dibuat jelly teh. Subarna (1990)
menyatakan bahwa petikan halus akan
memberikan kualitas mutu pucuk tinggi, sehingga
kandungan antioksidan pada mutu teh yang baik
akan tinggi. Jenis pucuk teh juga akan berpengaruh
pada teh yang dihasilkan, semakin muda pucuk yang
dipetik semakin tinggi kualitas teh yang dihasilkan

(Kustamiyati, 1976). Hasil ini sesuai dengan
penelitian Merry (2007) menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada teh
hijau merek Tong Tji dengan rerata nilai 133,7160%
dibanding dengan teh hijau merek lain.

4. Warna Jelly Teh

Warna merupakan atribut produk yang pertama
kali dinilai oleh panelis, dipertimbangkan secara
visual dan kadang- kadang sangat menentukan
(Winarno, 1992). Berdasarkan analisis sidik ragam
warna jelly teh berpengaruh nyata terhadap merek
teh hijau yang digunakan. Nilai warna jelly dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Nilai pH Jelly Teh

Perlakuan
N Kadar Air ¢
© Merek The ar Air%
1 Tj 14 ¢
2 Tt 24 b
3 Tg 2,8 ab
4 Ts 3,55a

Ket: rerafa yang diikufi huruf yang sama menunjukkan

perlakuan tidak berbeda nyata pada taraf 1%

Tabel 4. Menunjukkan bahwa uji organoleptik
warna Jelly teh hijau tertinggi pada merek Sadel
dengan warna coklat tua kemerahan (3,55), sedangkan
warna jelly teh hijau terendah pada jelly merek Jenggot
dengan warna coklat kekuningan (1,40). Warna jelly
teh hijau yang paling cerah (coklat kekuningan) pada
jelly merek Jenggot sedangkan warna jelly yang
mendekati coklat kemerahan yaitu merek Sadel. Hal
ini disebabkan merek teh hijau yang berbeda
mempengaruhi warna ekstraksi dan warna setelah
dibuat jelly teh hijau menjadi coklat kekuningan sampai

coklat kemerahan.

78

Magistra No. 95 Th. XXVIII Maret 2016
ISSN 0215-9511



Identifikasi Antioksidan Jelly Dengan Penambahan Ekstrak Teh Hijau Dari Berbagai Merek

Warna seduhan teh merupakan hasil oksidasi
polifenol yaitu theaflavin dan thearubigin. Theaflavin
berpengaruh pada kejernihan seduhan sedangkan
thearubigin memberikan kemantapan pada warna
seduhan.Theaflavin dalam seduhan teh memberi
warna kuning dan bersifat agak asam, sedangkan
thearubigin dalam seduhan teh memberi warna coklat
dan bersifat asam kuat (Krishnan and Maru, 2004).
5. Rasa Jelly Teh

Rasa merupakan parameter yang sangat
penting dalam menentukan tingkat penerimaan
kesukaan konsumen terhadap produk jelly teh hijau
yang dihasilkan. Berdasarkan analisis sidik ragam
rasa jelly teh hijau tidak berpengaruh nyata
terhadap merek teh hijau yang digunakan. Rasa
jelly dapat dilihat pada Gambar 4.

Nilai Rasa
O B N oW o

Tj Tt Tg Ts

Produk Jelly Teh Hijau

Gambar 4. Grafik Nilai Rasa Jelly Teh Hijau.

Berdasarkan Gambar 5., uji organoleptik rasa
jelly teh hijau tertinggi pada merek Gopek memiliki
rasa cukup terasa teh (2,95), sedangkan nilai rasa
terendah pada jelly teh hijau merek Jenggot kurang
terasa teh (2,25). Citarasa jelly teh dipengaruhi oleh
ekstrak teh hijau dimana memiliki kandungan kimia
seperti theina, tanin, katekin, polifenol, termasuk
didalamnya flavanoid (Rio dkk, 2004). Jelly teh yang
menggunakan merek Jenggot memiliki rasa yang sepet
dan sedikit pahit. Menurut Adisewojo (1982), bahwa
kandungan tanin dalam teh dapat digunakan sebagai
pedoman mutu karena tanin memberikan kemantapa

rasa khas yang sepet sehingga tidak diinginkan

konsumen. Dalam teh kering juga terdapat kra-kira
3% theina, menimbulkan rasa nikmat dari air teh. Daun
yang termuda mengandung theina yang terbanyak,
yaitu 3 — 4 %.
6. Kesukaan Jelly Teh
Uji kesukaan pada dasarnya merupakan
pengujian penerimaan terhadap suatu bahan yang
diuji secara keseluruhan. Kesukaan keseluruhan
oleh konsumen meliputi rasa, warna, tekstur,
kenampakan dan lain — lain (Kartika dkk, 1988).
Hasil analisis sidik ragam kesukaan jelly the
berpengaruh sangat nyata terhadap merek the hijau.
Grafik nilai kesukaan jelly dapat dilihat pada
Gambar 5.

i

T] Tt T Ts

Produk Jelly Teh Hijau

Gambar 5. Grafik Nilai Kesukaan Jelly Teh Hijaﬁ.

Berdasarkan Gambar 5., panelis memberikan nilai
kesukaan tertinggi jelly teh hijau merek Gopek dengan
sifat suka (2,90), sedangkan nilai kesukaan terendah
pada jelly teh hijau merek Jenggot(1,75) dan merek
Tong Tji dengan penilaian agak suka (1,75). Hal
tersebut dikarenakan kedua produk jelly memiliki rasa
yang kurang manis, agak sepet, dan memiliki warna
cerah coklat kekuningan, sehingga panelis kurang

menyukai pada jelly merek Jenggot dan Tong Tji.

SIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Jelly teh dengan perlskusn merek teh hijau
berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH,
aktivitas antioksidan, warna dan kesukaan tetapi

tidak berpengaruh nyata terhadap rasa.
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2. Berdasarkan hasil penelitian aktivitas antioksidan
tertinggi adalah jelly teh hijau merek Tong Tji
sebesar 76,147 % DPPH.

3. Berdasarkan uji organoleptik jelly teh hijau yang
paling disukai adalah merek Gopek, yang memiliki
warna coklat sampai coklat tua (2,80), rasa cukup
terasa teh (2,95), kesukaan sangat suka (2,90),
kadar air 75,813 % bb, pH 7,1, dan aktivitas
antioksidan 54,459 % DPPH.
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