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Ive Kartika Mintono, NRP 6103014083. “Pengaruh Konsentrasi Bubuk 

Daun Beluntas (Pluchea indica Less)-Teh Hitam dalam Air Seduhan 

Terhadap Aktivitas Antioksidan Bakpao”. 

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. A.M. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

ABSTRAK 

Bakpao biasanya menggunakan isian daging untuk menambah nilai 

gizi, karena bakpao tanpa isi kurang bermanfaat untuk kesehatan sehingga 

pemanfaatan bahan lain, seperti air seduhan daun beluntas-teh hitam ke 

dalam adonan bakpao diperlukan sebagai sumber antioksidan pada bakpao. 

Daun beluntas dan teh hitam mengandung senyawa fitokimia seperti sterol, 

katekin, alkaloid, saponin, tanin, dan flavonoid yang dapat berfungsi 

sebagai antioksidan. Berdasarkan penelitian sebelumnya, proporsi bubuk 

daun beluntas-teh hitam sebesar 1:3 (b/b) merupakan proporsi bubuk terbaik 

dari hasil uji secara keseluruhan pada produk minuman teh, sehingga 

digunakan sebagai dasar pembuatan air seduhan dalam bakpao. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk daun beluntas-

teh hitam dalam air seduhan terhadap aktivitas antioksidan bakpao. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hitam 

dalam air seduhan yang terdiri dari enam taraf perlakuan: P1; P2; P3; P4; 

P5; P6 (%b/v) dari air yang ditambahkan dalam pembuatan adonan bakpao. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi bubuk daun beluntas-teh 

hitam dalam air seduhan berpengaruh terhadap total fenol, total flavonoid, 

kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan mereduksi 

ion besi dalam bakpao. Perlakuan P6 bubuk daun beluntas-teh hitam dalam 

air seduhan merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan aktivitas 

antioksidan terbesar dengan total fenol sebesar 9,85 mg GAE/g db; total 

flavonoid 3,06 mg CE/g db; kemampuan menangkal radikal bebas DPPH 

sebesar 1,63 mg GAE/g db; dan kemampuan mereduksi ion besi sebesar 

1,65 mg GAE/g db. Didasarkan pada korelasi pearson, mekanisme 

antioksidan bakpao beluntas-teh hitam adalah primer dan sekunder. 

 

Kata kunci: Bakpao, air seduhan bubuk daun beluntas-teh hitam, aktivitas  

     antioksidan 
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Ive Kartika Mintono, NRP 6103014083. “Effect of Pluchea Leaves 

(Pluchea indica Less)-Black Tea Powder Concentration in Steeping 

Water on The Antioxidant Activity of Bun”. 

Advisory Comittee: 

1. Dr. A.M. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

ABSTRACT 

The Bun usually uses meat stuffing to add nutrition, because the bun 

is without contents less useful for health so to gives more benefits pluchea 

leaves-black tea steeping water in the bun dough needed as a source of 

antioxidants in the bun. Pluchea leaves and black tea contain phytochemical 

compounds such as sterols, catechins, alkaloids, saponins, tannins, and 

flavonoids that can function as antioxidants. Based on previous research, 

pluchea leaves-black tea of 1:3 (w/w) proportion is the best powder 

proportion of the overall test result on tea beverage product, so it is used as 

the basis for making steeping water in the bun. This research was aimed to 

determine the effect of pluchea leaves-black tea powder concentration in 

steeping water on the antioxidant activity of bun. The design of the study 

used randomized block design (RAK) with one factor including the 

concentration of pluchea leaves-black tea powder in steeping water, which 

consist of six standards of treatment: P1; P2; P3; P4; P5; P6 (%w/v) of 

water added in bun dough making. The result showed that pluchea leaves-

black tea powder concentration in steeping water was effected total 

phenolic content, total flavonoid content, DPPH free radical scavenging 

activity and iron ion reducing power in the bun. Pluchea leaves-black tea 

powder P6 treatment in steeping water was the best concentration that 

produced the most antioxidant activity with phenolic content 9.85 mg 

GAE/g db; flavonoid content 3.06 mg CE/g db; DPPH free radical 

scavenging activity 1.63 mg GAE/g db; and iron ion reducing power 1.65 

mg GAE/g db. Based on pearson correlation, the antioxidant mechanism of 

pluchea leaves-black tea bun was primary and secondary antioxidant. 

 

Keywords:  Bun,   steeping   water   of   pluchea  leaves-black  tea  powder,  

    antioxidant activity 
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