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Eunike Lauwrence Budi Utomo, NRP 6103008071. Kajian Waktu 
Penyeduhan Teh Hitam Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
Es Krim Teh Hitam. 
Di bawah bimbingan: 
1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT 
2. Ir. Indah Kuswardani, MP 
  

ABSTRAK 
Teh hitam merupakan salah satu jenis teh yang paling banyak 

dimanfaatkan, sangat bermanfaat bagi kesehatan, dan terbuat dari daun 
Camellia sinensis yang mengalami proses fermentasi paling lama sehingga 
warnanya sangat pekat dan aroma paling kuat. Es krim teh hitam merupakan 
salah satu jenis frozen dessert berbahan dasar susu dengan penambahan 
ekstrak teh hitam yang belum dikembangkan di Indonesia. Oleh karena itu, 
peneliti melakukan inovasi produk dengan cara memodifikasi proses 
pembuatan untuk memperoleh es krim teh hitam yang sesuai dengan 
karakteristik yang dikehendaki. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu waktu penyeduhan teh hitam 
yang terdiri dari enam perlakuan (5 menit, 10 menit, 15 menit, 20 menit, 25 
menit, dan 30 menit). Ulangan yang dilakukan sebanyak 4 kali. Parameter 
pengujian meliputi sifat fisikokimia (theaflavin – thearubigin, pH, overrun, 
dan laju leleh) dan organoleptik (warna, mouthfeel, dan rasa). Data yang 
diperoleh dari masing-masing pengujian tersebut kemudian dianalisa secara 
statistic menggunakan uji ANAVA pada α = 5% untuk mengetahui apakah 
perlakuan yang diberikan berpengaruh nyata terhadap parameter penelitian 
dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) pada α = 5% 
jika faktor perlakuan berpengaruh.  

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa perbedaan waktu 
penyeduhan teh hitam berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap pH, overrun, 
theaflavin-thearubigin, serta kesukaan panelis terhadap warna, mouthfeel, 
dan rasa. Sedangkan daya leleh es krim teh hitam mulai meleleh pada menit 
ke-30, dan es krim makin cepat meleleh seiring meningkatnya waktu 
penyeduhan teh hitam. Es krim teh hitam dengan waktu penyeduhan teh 
hitam selama 5 menit paling disukai oleh panelis dengan total skor 1.000 
pada uji pembobotan. 

 
Kata Kunci: teh hitam, es krim, waktu penyeduhan. 
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Eunike Lauwrence Budi Utomo, NRP 6103008071. Study Of Black Tea 
Brewing Time To The Physicochemical and Organoleptic 
Characteristic Of Black Tea Ice Cream. 
Advisory committee: 
1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT 
2. Ir. Indah Kuswardani, MP 
  

ABSTRACT 
Black tea is one kind of tea is the most frequently used and very 

beneficial for health. Black tea is made from leaves of Camellia sinensis 
that experienced the longest fermentation process so that the color is very 
concentrated and have the most powerful aroma. Black tea ice cream is one 
type of frozen dessert made from milk with the addition of black tea extract 
that has not been developed in Indonesia. Therefore, researcher conducted 
product innovation by modifying the making process to obtain black tea ice 
cream in accordance with the desired characteristics. 

The research design used was a randomized block design (RBD), with 
a single factor, which is black tea time brewing consist of six treatments (5 
minutes, 10 minutes, 15 minutes, 20 minutes, 25 minutes, and 30 minutes). 
repetitions performed 4 times. Testing parameters include physicochemical 
properties (theaflavins - thearubigin, pH, overrun, and the rate of melting) 
and organoleptic (color, mouthfeel, and taste). The data obtained from each 
test are then analyzed statistically using ANOVA test at α = 5%, to 
determine whether a given treatment significantly affect the parameters of 
research and testing continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
at α = 5% if factors influence treatment. 

Results of the study showed that the differences in time brewing of 
black tea affects real (α = 5%) toward pH, overrun, theaflavin-thearubigin, 
also panelists like on the color, mouthfeel, and flavor. While the ice cream 
began to melt at 30 minutes, and the Ice cream melts faster with increasing 
time brewing of black tea. Black tea ice cream with brewing time for 5 
minutes is the most preferred by the panelists with a total score of 1,000 on 
the test weighting. 

 
Keywords: black tea, ice cream, brewing time. 
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