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Asssalamu'alaikum wr. wb.
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INDUSTRI PANGAN SKALA KECIL  
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik produk ‗milk-tea dalam kemasan‘ (MTDK) yang 

diproduksi sesuai dengan praktik yang umum dilakukan pada industri skala kecil. MTDK yang disiapkan 

dari resep bahan yang sama, diproduksi dengan menggunakan acuan kondisi air mendidih (di atas suhu 

pasteurisasi) serta mengikuti holding time yang berbeda-beda. Analisa yang dilakukan meliputi uji 

intensitas warna coklat, padatan terlarut, indeks sedimentasi dan uji ranking terhadap kadar kemanisan, 

aroma teh, aroma susu/krim dan after-taste rasa sepat. Panelis yang terlibat adalah panelis tidak terlatih 

sebanyak 47 orang. Hasil penelitian menunjukkan indeks sedimentasi, padatan terlarut dan kadar 

kemanisan memiliki trend meningkat seiring dengan intensitas pemanasannya Sedangkan, intensitas 

warna coklat menurun dengan naiknya intensitas pemanasan. Persepsi panelis atas intensitas aroma teh 

berlawanan dengan persepsi atas intensitas aroma susu/krim, di mana intensitas aroma teh tertinggi dan 

juga aroma susu/krim terendah dimiliki oleh perlakuan T1 (pemanasan mendidih tanpa holding time). 

Sedangkan, ke-empat perlakuan tidak menunjukkan perbedaan persepsi atas after-taste sepat yang 

signifikan. 

 

Kata Kunci: milk-tea, minuman dalam kemasan, uji ranking, intensitas warna coklat, pemanasan 

 

 

PENDAHULUAN 

Secara tradisional, minuman teh dijajakan di restoran maupun warung makan, namun kini 

banyak pula produsen yang memasarkan minuman teh dalam kemasan. Proses pembuatan 

minuman teh dalam kemasan pun tergolong cukup sederhana, yakni hanya dengan menyeduh 

(mengekstrak teh) lalu ditambahkan bahan-bahan lain seperti gula, susu, perisa, dll, dan 

kemudian dikemas. Proses yang sederhana ini menjadi alasan banyaknya produk teh dalam 

kemasan yang dapat ditemui di Indonesia. Produk-produk tersebut diproduksi baik oleh 

produsen besar berskala industri multinasional, hingga industri kecil berskala rumah tangga. 

Proses pemanasan merupakan salah satu tahap proses kritis dalam proses pembuatan 

minuman teh dalam kemasan. Selain untuk mendapatkan produk yang aman, proses ini juga 

menentukan karakteristik mutu dari produk akhir, misalnya kandungan polifenol (Su, et al., 

2002) dan aroma (Yang, et al., 2013). Metode brewing atau penyeduhan teh yang baik 

ditentukan oleh diantaranya suhu dan waktu yang tepat untuk mendapatkan kualitas minuman 

teh yang diinginkan. 

Pada industri besar, pemanasan umumnya dilakukan dengan prinsip pasteurisasi atau 

ultra high temperature (UHT) dalam sistem tertutup. Oleh karenanya proses pemanasan ini 

dapat dikendalikan dengan akurat. Akan tetapi, hal ini tidak dapat dilakukan oleh industri 

pangan skala kecil, yang umumnya masih menggunakan alat sederhana dan menggunakan 

acuan tradisional seperti kondisi air mendidih (sekitar 100 °C). Penelitian ini ingin melihat 

pengaruh pemanasan suhu air mendidih dan lamanya holding time pada karakteristik fisik dan 

organoleptik produk MTDK. Informasi ini diharapkan dapat digunakan oleh industri pangan 

skala kecil untuk memproduksi MTDK yang bermutu baik. 
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METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi daun teh kering, gula pasir, 

bubuk krimer nabati, krimer kental manis, air, botol PET, alkohol 70%. 

Alat 

Alat-alat yang digunakan adalah UV-vis spektrofotometer, centrifuge, brix analyser, 

timbangan analitik, mikropipet, panci, kompor, data logger, alat-alat gelas, pH meter. 

Pembuatan milk-tea dalam kemasan 

Ekstrak teh disiapkan dengan mencampurkan sebanyak 6.94 gram bubuk daun teh kering 

yang dibungkus dengan kain saring steril pada 1 liter air dingin, kemudian dipanaskan hingga 

mendidih sembari diaduk perlahan. Setelah mendidih, kain saring diperas dan dipisahkan dari 

ekstrak. Segera kemudian ditambahkan gula dan krimmer bubuk yang sudah dicampur kering 

diikuti oleh krimmer kental manis untuk mendapatkan campuran dengan padatan terlarut 

sebesar 16 °Brix, dan kadar lemak sebesar 2.9 % (b/v). Campuran kemudian diaduk dan 

dipanaskan kembali sesuai dengan perlakuan, yakni T0: tanpa pemanasan kembali, T1: 

pemanasan hingga mendidih, T2: pemanasan hingga mendidih dan holding selama 5 menit, 

dan T4: pemanasan hingga mendidih dan holding selama 10 menit. Campuran kemudian 

didinginkan hingga suhu 60-70 °C, untuk diisikan secara hot-filling pada botol PET berukuran 

250 ml yang sudah disterilkan dengan alcohol 70%. Botol yang sudah ditutup rapat kemudian 

didinginkan dalam air dingin hingga tercapai suhu kamar, lalu disimpan pada lemari pendingin 

dengan suhu 5-10 °C. Analisa dilakukan satu hari setelah pembuatan MTDK. Setiap perlakuan 

diulang tiga kali. 

 
Uji Intensitas Warna Coklat (Browning) 

MTDK sebanyak 10 ml dicentrifuge pada 6000 rpm selama 25 menit, hingga terpisah 

menjadi 3 fase lapisan (krim, air dan sedimen). Fase air kemudian dipipet menggunakan 

mikropipet sebanyak 1 ml dan diencerkan hingga 10 ml untuk dicek absorbansinya pada UV-vis 

spektrofotometer dengan gelombang 420 nm (Shen dan Wu, 2004). 

Uji Indeks Sedimentasi 

Uji indeks sedimentasi dilakukan berdasarkan metode dari Jensen, et al. (2010) dengan 

beberapa modifikasi. Tabung centrifuge berisi 15 ml MTDK dicentrifuge pada 6000 rpm selama 

25 menit, lalu kemudian isi tabung dituang perlahan dan tabung diposisikan terbalik selama 30 

menit hingga tersisa hanya sedimen yang masih menempel pada dinding tabung. Indeks 

sedimentasi dihitung berdasarkan berat sedimen dibagi dengan berat larutan awal, ditampilkan 

dalam % (b/b). 

Uji Ranking 

Uji ranking dilakukan sesuai dengan metode Setyaningsih, et al. (2010). Keempat sampel 

MTDK dari perlakuan disajikan kepada 47 orang panelis tidak terlatih dengan menggunakan 

kode tiga angka acak. Panelis diminta untuk mengurutkan sample dari yang paling tinggi 

intensitasnya ke yang paling rendah untuk parameter: tingkat kemanisan, aroma teh, aroma 

susu/krim, dan after-taste rasa sepat dengan memberikan. Data yang diperoleh kemudian 

ditransformasi menggunakan tabel Fisher and Yates dan dilanjutkan dengan ANOVA serta uji 

lanjut Duncan dengan bantuan software SPSS 16. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Padatan terlarut, intensitas warna coklat (browning) dan indeks sedimentasi 

Ilustrasi 1 menunjukkan bahwa nilai padatan terlarut memiliki trend yang meningkat oleh 

naiknya intensitas pemanasan pada T0, T1, T2 dan T3. Dengan menggunakan komposisi awal 

yang sama, perbedaan padatan terlarut ini mungkin akibat dari proses penguapan yang 

menyebabkan konsentrasi padatan bertambah dengan bertambahnya intensitas pemanasan. 

Perlakuan pemanasan dilakukan dengan sistem terbuka dan titik didih campuran terjadi pada 

kisaran suhu 102-105 °C sehingga kemungkinan terjadinya penguapan air cukup besar.  

Indeks sedimentasi juga memiliki trend meningkat dengan naiknya intensitas pemanasan 

seperti terlihat pada Ilustrasi 2. Hal ini menunjukkan korelasi antara jumlah padatan terlarut dan 

indeks sedimentasi. Semakin tinggi jumlah padatan terlarut maka indeks sedimentasinya pun 

akan semakin besar. Indeks sedimentasi dapat digunakan sebagai acuan dalam 

memperkirakan kestabilan campuran dalam masa penyimpanan. Sedimentasi yang rendah 

lebih disukai karena produk diprediksi lebih stabil, dan tidak memisah. Cara yang dapat 

dilakukan untuk meningkatkan kestabilan ini diantaranya adalah dengan menambahkan bahan 

pemantap (stabilizer) atau dengan mengurangi ukuran partikel dari padatan terlarut, misalnya 

dengan proses homogenisasi (McClements, 2005). 

 

 
 

T0: tanpa pemanasan kembali, T1: pemanasan hingga mendidih, T2: pemanasan hingga 
mendidih dan holding selama 5 menit, dan T4: pemanasan hingga mendidih dan holding 

selama 10 menit  

Gambar 1. Padatan terlarut 
  

Warna coklat merupakan salah satu karakter mutu yang diharapkan terdapat pada produk 

MTDK. Faktor yang menyebabkan warna coklat diantaranya pigmen theaflavins pada ekstrak 

teh, polifenol yang dihasilkan dari oksidasi enzimatik cathecin oleh enzim endogenus polifenol 

eksidase dan peroksidase pada proses pembuatan teh hitam (Kusano, et al, 2015). Selain 

pigmen tersebut, warna coklat pada MTDK juga dapat disebabkan oleh reaksi pencoklatan dari 

reaksi Maillard akibat adanya protein dan gula pereduksi pada susu (Schamberger, 2007).  

Ilustrasi 3 menunjukkan bahwa intensitas warna coklat pada MTDK memiliki trend yang 

menurun dengan pertambahan intensitas pemanasan. Hal ini sesuai dengan penelitian Su, et 

al. (2003) yang menunjukkan bahwa theaflavins sebagai pigmen utama teh mengalami 

kerusakan yang signifikan pada pemanasan. Di sisi lain, reaksi Maillard susu pada MTKD juga 

dapat menyumbangkan warna coklat, dan secara teoritis intensitas warnanya akan meningkat 

seiring dengan bertambahnya waktu dan pemanasan. Oleh karena itu, penulis berspekulasi 
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bahwa alasan meningkatnya absorbansi pada perlakuan T3 disebabkan oleh pencoklatan dari 

reaksi Maillard ini, sedangkan pada T0-T2, reaksi Maillard belum terjadi secara signifikan. Hal 

ini memerlukan penelitian lebih lanjut. 

 

 

T0: tanpa pemanasan kembali, T1: pemanasan hingga mendidih, T2: pemanasan hingga 
mendidih dan holding selama 5 menit, dan T4: pemanasan hingga mendidih dan holding 

selama 10 menit 

Gambar 2. Indeks Sedimentasi  

 

 
 

 
 

T0: tanpa pemanasan kembali, T1: pemanasan hingga mendidih, T2: pemanasan hingga 
mendidih dan holding selama 5 menit, dan T4: pemanasan hingga mendidih dan holding 

selama 10 menit  

Gambar 3. Intensitas Warna Coklat 

 
 

Data hasil uji panelis diolah menggunakan software SPSS 16, dan ANOVA dapat dilihat 

pada Table 1. Hasil ANOVA menunjukkan bahwa pada taraf kepercayaan 0.05, kadar 

kemanisan, aroma teh dan aroma susu pada sampel-sampel yang diuji berbeda nyata (memiliki 

signifikansi lebih rendah dari taraf kepercayaan). Sebaliknya, after-taste rasa sepat 

dipersepsikan tidak berbeda nyata antar sampel-sampel yang diuji. Uji lanjut Duncan dilakukan 

pada parameter yang berbeda nyata untuk melihat sampel manakah yang berbeda. 
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Uji lanjut Duncan pada kadar kemanisan dapat dilihat pada Tabel 2. Dalam hal kemanisan, 

sampel dari perlakuan T3 (pemanasan hingga mendidih dan holding selama 10 menit) memiliki 

kadar kemanisan tertinggi dan berbeda nyata dari ketiga perlakuan lainnya. Hal ini sesuai 

dengan hasil uji padatan terlarut dan juga indeks sedimentasi yang mengindikasikan 

konsentrasi padatan yang meningkat seiring dengan intensitas pemanasan. Padatan terlarut 

pada MTDK ditentukan oleh bahan bakunya yakni gula dan juga krimmer kental manis, 

sehingga perlakuan T3 yang memiliki padatan terlarut tertinggi akan memiliki rasa yang lebih 

manis. 

 
Karakteristik Organoleptik 

 

Table 1. ANOVA 

  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Kemanisan Between 
Groups 

10.378 3 3.459 6.508 .000 

Within Groups 97.806 184 .532   

Total 108.185 187    

Aroma Teh Between 
Groups 

18.478 3 6.159 12.634 .000 

Within Groups 89.706 184 .488   

Total 108.185 187    

Aroma Susu Between 
Groups 

7.243 3 2.414 4.401 .005 

Within Groups 100.942 184 .549   

Total 108.185 187    

After-taste 
Sepat 

Between 
Groups 

4.229 3 1.410 2.496 .061 

Within Groups 101.654 180 .565   

Total 105.883 183    

 

Table 2. Uji Lanjut Duncan Kemanisan 

 

 

perlaku
an N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 2 

T2 47 -.2483   

T0 47 -.0940   

T1 47 -.0430   

T3 47   .3853 

Sig.   .201 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 47.000. 
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Table 3. Uji Lanjut Duncan Aroma Teh 

 

perlaku
an N 

Subset for alpha = 
0.05 

 1 2 

Duncan
a
 

T3 47 -.3049  

T2 47 -.1789  

T0 47 -.0330  

T1 47  .5168 

Sig.  .075 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 47.000. 

 
Aroma teh pada sample perlakuan T1 (pemanasan hingga mendidih tanpa holding time) 

memiliki aroma teh dengan intensitas paling tinggi, seperti terlihat pada Tabel 3. Intensitas 

aroma teh T1 ini berbeda nyata dari ketiga perlakuan lainnya. Hal ini mengindikasikan bahwa 

perlakuan T1 merupakan kondisi optimal untuk mendapatkan aroma teh yang paling kuat. 

Sedangkan intensitas aroma teh terendah dimiliki oleh sample T3, yang menunjukkan bahwa 

pemanasan yang lama berkorelasi negatif terhadap aroma teh akibat rusaknya zat-zat volatile 

pada teh. 

Berlawanan dengan aroma teh, intensitas aroma susu/krim pada MTDK tertinggi dimiliki 

oleh sample perlakuan T3, sedangkan terendah dimiliki oleh T1 seperti dapat dilihat pada Tabel 

4. Hasil yang berkebalikan ini mengindikasikan bahwa panelis mempersepsikan sample MTDK 

dengan aroma teh kuat memiliki aroma susu yang lemah, begitu pula sebaliknya. Pada 

intensitas pemanasan yang lebih tinggi/lama, akan timbul juga aroma ‗cooked milk‘ yang dapat 

dipersepsikan oleh panelis sebagai aroma susu/krim seperti misalnya pada susu yang diproses 

dengan UHT (Zabbia, et al., 2012). 

Table 4. Uji Lanjut Duncan Aroma Susu 

 
perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 3 

Dunca
n

a
 

T1 47 -.2538   

T0 47 -.1123 -.1123  

T2 47  .1123 .1123 

T3 47   .2538 

Sig.  .356 .143 .356 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 47.000.  
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KESIMPULAN 

Proses pemanasan di atas suhu pasteurisasi yakni suhu mendidih pada MTDK 

memberikan pengaruh pada padatan terlarut, indeks sedimentasi, intensitas warna coklat dan 

persepsi panelis untuk kemanisan, aroma teh serta aroma susu/krim. Sedangkan perlakuan 

pemanasan tidak memberikan perbedaan persepsi panelis pada after-taste rasa sepat. Padatan 

terlarut, indeks sedimentasi dan kemanisan memiliki trend meningkat seiring dengan naikknya 

intensitas pemanasan. Sebaliknya intensitas warna memiliki trend yang menurun dengan 

naiknya intensitas pemanasan. Aroma teh dan aroma susu/krim dipersepsikan oleh panelis 

secara berlawanan di mana aroma teh yang kuat dimiliki oleh sampel yang memiliki aroma 

susu/krim lemah. Aroma teh yang terkuat dimiliki oleh perlakuan T1 (pemanasan hingga 

mendidih tanpa holding time). 
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