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ABSTRAK

Teh merupakan salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Ada berbagai jenis teh, salah satunya adalah teh hitam. Teh
hitam mengandung antioksidan yang mampu melindungi sel dari efek
berbahaya radikal bebas. Hard candy merupakan permen non kristalin yang
memiliki tekstur keras dan kenampakan mengkilat yang terbuat dari
sukrosa, gula invert yang dilarutkan dalam air hingga didapatkan massa
yang homogen dengan atau tanpa penambahan zat pewarna, zat penyedap
atau bahan yang lainnya. Ekstrak teh hitam dapat digunakan sebagai salah
satu alternatif pengganti pewarna dan perisa sintetik pada proses pembuatan
hard candy.

Penelitian ini menggunakan ekstrak teh hitam untuk mensubstitusi air.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK dengan faktor tunggal.
Konsentrasi ekstrak teh hitam yang digunakan adalah 0, 5, 10, 15, 20, 25,
dan 30% dengan tiga kali ulangan untuk setiap perlakuan. Parameter yang
diuji meliputi sifat fisikokimia yaitu kadar air, tekstur (hardness), warna,
kadar theaflavin dan thearubigin, aktivitas antioksidan, dan sifat
organoleptik (warna, kelengketan, dan rasa). Data yang diperoleh dianalisa
secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada 0=5% dan
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk
mengetahui taraf perlakuan yang berbeda nyata.

Berdasarkan hasil uji statistik, perbedaan konsentrasi ekstrak teh hitam
berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna, aktvitas antioksidan, dan
organoleptik (warna, rasa, dan kelengketan) hard candy teh hitam, tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap perbandingan theaflavin dan thearubigin
serta tekstur hard candy teh hitam. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini
adalah hard candy teh hitam dengan proporsi ekstrak teh hitam sebesar
10% dengan kadar air 2,11%, hardness 46.513,59 g/s, lightness 21,1,
redness 9,2, yellowness 7,3, persen inhibisi 38,54%, serta nilai kesukaan
organoleptik panelis terhadap rasa 5,24 (agak suka), warna 5,45 (agak
suka), kelengketan 4,59 (netral).

Kata Kunci : hard candy, teh hitam, fisikokimia dan organoleptik
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ABSTRACT

Tea is one of the most widely consumed beverages by the people. There are
different types of tea, one of them is black tea. Black tea contains
antioxidants that can protect cells from the harmful effects of free radicals.
Hard candy is non crystalline candy that has a hard texture and shiny
appearance made of sucrose, invert sugar is dissolved in water to obtain a
homogeneous mass with or without the addition of dyes, flavoring
substances or other materials. Black tea extract can be use as an alternative
to substitute essence synthetic dyes and the process of making hard candy.
This study used black tea extract to substitute water. The design of the study
was completely randomized block design with single factor. The
concentration of black tea extracts used were 0, 5, 10, 15, 20, 25, and 30%
with three replications for each treatment. The parameters tested included
the physicochemical properties of the water content, texture (hardness),
color, theaflavins and thearubigin, antioxidant activity, and organoleptic
properties (color, stickiness, and taste). The data obtained was statistically
analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) at a = 5% and followed by
DMRT test (Duncan's Multiple Range Test) to determine which level of
treatment were significantly different.

Based on statistic evaluation, the different of variation concentration black
tea extracts was significantly affected to water content, color, antioxidant
activity, and organoleptic (color, stickiness, and taste) black tea hard candy,
but didn’t significantly affected theaflavins and thearubigin levels and
texture black tea hard candy. The best treatment of this research was black
tea hard candy with proportion of black tea extract 10% with water content
2,11%, hardness 46.513,59 g/s, lightness 21,1, redness 9,2, yellowness 7,3,
percent inhibition 38,54%, organoleptic value of acceptance to preference
for the taste 5,24 (rather likes), color 5,45 (rather likes), stickiness 4,59
(neutral).

Keywords: hard candy, black tea, physicochemical and organoleptic
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