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ABSTRAK

KALINDA HANIF HAMIDA. Optimasi Formula Teh Hitam Kemasan
Ready to Drink Menggunakan D-Optimal Mixture Design dan Kadar Polifenolnya.
Dibimbing oleh JOKO HERMANIANTO dan NUR WULANDARI.

Komoditas teh yang menjadi salah satu komoditas perkebunan unggulan di
Indonesia semakin meluas minat konsumen di pasar dan semakin banyak jenis
produk teh yang beredar. Oleh karena itu, untuk menemukan formulasi yang
optimum teh hitam kemasan ready fo drink menggunakan D-Optimal Mixture
Design pada RSM. Respon sensori hedonik, sifat fisik, dan kadar polifenol pada
produk perlu dipertimbangkan, kemudian produk dibandingkan dengan produk
komersial. Berdasarkan batas bawah dan batas atas masing-masing bahan, teh
hitam BOP (0,5-1,2%), teh hitam PF (0,2-0,9%), dan sukrosa (5,9-7,3%)
diperoleh 17 rancangan formula dari piranti lunak Design Expert 12.0®. Uji
sensori rating hedonik dengan skala penilaian 1-7 menggunakan teknik Balanced
Incomplete Block Design (BIBD) dilakukan pada 68 panelis. Hasil dari proses
optimasi diperoleh formula optimum dengan komposisi 0,5% teh hitam BOP,
0,9% teh hitam PF, dan 6,6% sukrosa dengan nilai desirability sebesar 0,722.
Hasil uji sensori hedonik formula optimum memiliki target pasar konsumen yang
berbeda dengan produk komersial. Kadar polifenol produk formula optimum yang
terkandung sebesar 1029 mg/kg sehingga telah memenuhi untuk regulasi SNI
minuman teh kemasan yaitu minimal 400 mg/kg.

Kata kunci: formula, polifenol, RTD, sensori, teh



ABSTRACT

KALINDA HANIF HAMIDA. Optimization of Ready-to-Drink Black Tea
Formula Using D-Optimal Mixture Design and Polyphenol Content. Supervised
by JOKO HERMANIANTO and NUR WULANDARI.

The tea commodity, one of the leading plantation commodities in Indonesia,
is increasingly widespread consumer interest in the market. There are more and
more types of tea products in circulation. Therefore, to find the optimum
formulation of ready-to-drink packaged black tea using D-Optimal Mixture
Design in RSM. A hedonic sensory response, physical properties, and polyphenol
content of the product need to be considered, then the product is compared with
commercial products. Based on the lower and upper limits of each ingredient,
BOP black tea (0.5-1.2%), PF black tea (0.2-0.9%), and sucrose (5.9-7.3%), 17
draft formulas were obtained from Design Expert 12.0® software. A hedonic
rating sensory test with a rating scale of 1-7 using the Balanced Incomplete Block
Design (BIBD) technique was conducted on 68 panelists. The optimization
process results obtained an optimum formula with a composition of 0.5% BOP
black tea, 0.9% PF black tea, and 6.6% sucrose with a desirability value of 0.722.
The hedonic sensory test results of the optimum formula have a different target
consumer market from commercial products. The polyphenol content of the
optimum formula product contained was 1029 mg/kg so it has met the SNI
regulation for packaged tea drinks, which is at least 400 mg/kg.

Keywords: formula, polyphenol, RTD, sensory, tea



tanpa

ini

tulis

Pengutipan hanya untuk

entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,

© Hak Cipta milik IPB, tahun 2024
Hak Cipta dilindungi Undang-Undang
k, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak

gikan kepentingan IPB.
Dilarang mengumumbkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya
ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.

cantumkan atau menyebutkan sumbernya.

‘penulisan kriti

FB

G

A A @Hak cipta milik IPB University

niversity

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

——UW C:_<®_.m_.ﬁ< 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. .
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




OPTIMASI FORMULA TEH HITAM KEMASAN READY TO
DRINK MENGGUNAKAN D-OPTIMAL MIXTURE DESIGN

KALINDA HANIF HAMIDA

Skripsi
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana pada
Program Studi Teknologi Pangan

DEPARTEMEN ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
BOGOR
2024



i

b Dr. Ir. Joko Hermanianto
. Nur Wulandari, S.TP., M.Si.
dang Tresna Kusuma, S.T.P.

pada Ujian Skrips

S=1)

@Hak cipta milik IPB University s .Dw<ou.mﬂmv\

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
= . b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.
_—Uw CD_<®—.w_ﬁv\ 2. Dilarang mengumumbkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University.
— Bogor Indonesia —

Tim Pe

Perpustakaan IPB University



A A ‘ @Hak cipta milik IPB University IPB Cﬂm/\ﬂ.mmﬁu\

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

_ 1w C—..:(@—.m_q 2. Dilarang mengumumbkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. . .
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




Dekan

1

Q

g

<

g S

5 2\ 3

) ! !

= 2 <

O 3

= (e g

e & ; mo

s : E

Q ) S~

S = g

H £°3

S < 5 =&

23 9 = 538

o= =) = o0 s =

2] — = nmb.m

1%} = = < I

< - = ==

= g 8

Q Q &}

N z =

g s A

<

m

N

= 0=

553

=9 E

5 T S

mm:u4 - n

S35 ES Z =

ST = = =3z o 2

B~ S S : S =3

SRS S —~ =W N

g = S = S e S o

= =R =] ER

BN R S © =33 SER-N =

O Q'™ £EQ s S SE2 S

AR g~ =K Z5° =
= .38 oo =g

= P2 Pxg 5T 8 %5

gs E°9n ET_o W= o=

= £52 22 £2< ES

v m RS-V - - < o

= y . .

0 C GO @Hak cipta milik IPB University IPB University
J

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

—vw C:_<®—.M_HV\ 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. . i
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




PRAKATA
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