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Yolla Sanera Kusanto (6103008052). Pengaruh Variasi Konsentrasi  

Air Seduhan Teh Hijau terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Permen Jelly Teh Hijau (Camellia Sinensis) 

 Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Maria Matoetina Suprijono, SP. M.Si 

ABSTRAK 

Teh hijau yang merupakan produk non fermentasi, dan memiliki 

ciri khas rasa sepat dan pahit yang tajam yang membatasi konsumsi dan 
pemanfaatanya. Pengembangan teh hijau menjadi permen Jelly 

diharapkan memperbaiki hal tersebut. Beberapa senyawa dalam teh hijau 

yang terekstrak dalam air seduhan akan memberikan pengaruh terhadap 

rasa, flavor, tekstur, dan warna pada permen Jelly. Oleh karena itu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi air seduhan 

teh hijau terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik permen Jelly teh 

hijau yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok, dengan 

faktor Konsentrasi Air Seduhan Teh Hijau (TH) terdiri dari 5 perlakuan 

(5, 10, 15, 20, dan 25%) yang diulang sebanyak 5 kali. Paremeter 

penelitian adalah kadar kafein, total flavanoid, tekstur permen (hardness, 

dan elastisitas), dan organoleptik (kekenyalan, rasa, flavor, dan warna). 
Data dianalisa dengan ANAVA pada α = 0,05, dan dilanjutkan dengan 

DMRT pada α = 0,05 untuk parameter dengan pengaruh nyata. Pemilihan 

perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan uji 

pembobotan.  

 Konsentrasi air seduhan berpengaruh nyata pada tekstur 

(hardness), kadar kafein, total flavanoid dan semua sifat organoleptik 

permen Jelly yang diukur namun tidak berpengaruh nyata pada tekstur 

(elastisitas) permen Jelly. Peningkatan  konsentrasi air seduhan teh hijau 

nyata meningkatkan kadar kafein (seduhan 0,005-0,025 dan permen Jelly 

0,064-0,225 mg/mL), dan total flavanoid (seduhan 0,730-4,498 dan 

permen Jelly 0,144-0,907 mg CE/g) namun nilai hardness menurun nyata 
(7,513–3,613 N), serta nyata menurunkan terhadap nilai kesukaan 

terhadap kekenyalan (4.96-2,50), rasa (4,63-3,63), flavor (4.21-3,66), dan 

warna (4.91-3,89). Perlakuan terbaik diberikan oleh TH3 (konsentrasi 

seduhan teh 15%) dengan karakteristik: hardness = 3.997 N, elastisitas = 

16,002 second, kadar kafein seduhan dan permen = 0,013 dan 0,185 

mg/mL,total flavanoid seduhan dan permen = 2,286, dan 0,619 mg CE/g. 

Nilai kesukaan terhadap tekstur 5,00 (agak suka), rasa 5,21,(agak suka) 

flavor 4,96 (netral), warna 2,20 (tidak suka) (untuk kisaran skala 1-7: 

sangat tidak suka - sangat suka)  

 
Kata kunci: Permen  Jelly, Teh Hijau, Organoleptik 
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Yolla Sanera Kusanto (6103008052). Effects of Green Tea Extract 

Concentration on Physicochemical and Sensory Properties of Green 

Tea (Camellia sinensis) Jelly Candy. 

 Advisory Comittee:  

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Maria Matoetina Suprijono, SP. M.Si 

 

ABSTRACT 

 
Utilization of green tea is very limited its use as a bitter taste when 

consumed, therefore conducted product development by utilizing of water 

steeping the tea in the manufacture of candy Jelly. Some of important 

components will be extracted in water steeping that may affect taste, 

flavor, texture, and color of the candy Jelly. Then it need to study the 

effect of green tea jelly candy infusion addition on physicochemical 

properties and sensory properties of  green tea jelly candy. 

This study used a randomized block design, using factor of 

Concentration Water infusion of Green Tea (TH) consists of 5 treatments 

(5, 10, 15, 20, and 25%) with 5 times replication. Parameter study is  

caffeine content, total flavonoids, the texture of candy (hardness, and 

elasticity), and preference test (firmness, taste, flavor, and color). Data 
was analyzed by ANOVA at α = 0.05, followed by DMRT at α = 0.05 for 

the the significant influence. Selection of the best treatment based on 

preference testing with test weights. 

Concentrations significant effect on texture (hardness), caffeine 

content, total flavonoids and organoleptic properties Jelly candy but had 

no significant effect on the texture (elasticity) Jelly candies. Increased 

concentration of water steeping green tea significantly increased the 

levels of caffeine (brewed from 0.005 to 0.025 mg / mL and 0.064 to 

0.225 mg Jelly candy / mL), and total flavonoids (brewed from 0.730 to 

4.498 mg CE / g and 0.144 to 0.907 mg CE Jelly candy / g) but the value 

of hardness and elasticity decreased significantly (from 7.513 to 3.613 N) 
and (16.008 to 16.001 second), while the value of sensory plasticity (4.96-

2,50), flavor (4.63 to 3.63), flavor (4:21- 3.66), and color (4.91-3,89). The 

best characteristics was given by TH3 (concentration of steeping tea 15%) 

with characteristics: hardness = 3997 N, elasticity = 16.002 second, 

caffeine steeping and candy = 0.013 and 0.185 mg / mL, total flavonoids 

steeping and candy = 2.286, and 0.619 mg CE / g. Based on scale of 1-7 

(very unlike - very like) the value of preference the texture of 5.00 (some 

what like), a taste of 5.21, (some what like) flavor 4.96 (neutral), color 

2.20 (do not like) . 

 

Key words: Jelly Candy, Green Tea, Sensory 
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