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ABSTRAK

Beluntas (Pluchea indica Less) merupakan tanaman herba yang telah
dikenal dan dimanfaatkan sebagai obat tradisional oleh masyarakat
Indonesia. Berdasarkan penelitian terdahulu didapatkan proporsi bubuk
daun beluntas dengan teh hitam yang terbaik sebesar 25:75% (b/b). Namun,
masih ditemukan kendala yaitu sifat organoleptik (aroma dan rasa) yang
kurang diminati oleh konsumen dan menurunnya total fenol, flavonoid,
kemampuan menangkal radikal bebas, serta kemampuan mereduksi ion
besi. Salah satu solusi yang diambil untuk mengatasi kendala tersebut
adalah penambahan madu sebagai bahan pemanis dan antioksidan alami.
Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi madu terhadap sifat fisikokimia dan sifat organoleptik dalam
pembuatan minuman beluntas teh hitam proporsi 25:75% (b/b). Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Faktor yang diteliti adalah konsentrasi madu yang ditambahkan sebesar P1,
P2, P3, P4, P5, dan P6. Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
empat kali. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi madu memberikan
pengaruh nyata pada sifat fisikokimia (warna, pH, total asam, dan
kekeruhan), dan sifat organoleptik (warna, aroma, rasa) minuman beluntas
teh hitam madu. Nilai kekeruhan berkisar antara 6,31-20,14 NTU, nilai pH
berkisar antara 6,65-6,96, nilai total asam berkisar antara 0,0040-0,0177 mg
ekuivalen asam glukonat/100 mL seduhan, nilai hue angle berkisar antara
25,49-54,76; dan nilai chroma berkisar antara 2,19-2,63. Konsentrasi madu
yang tepat untuk mendapatkan perlakuan terbaik adalah P6 dengan nilai
rata-rata kesukaan warna sebesar 7,14; aroma 6,59; rasa 7,35; nilai
kekeruhan sebesar 18,04 NTU; nilai pH 6,65; nilai total asam sebesar
0,0177 mg GAE/100 mL; nilai hue angle sebesar 25,49; dan nilai chroma
sebesar 2,63.

Kata kunci: daun beluntas, teh hitam, madu, minuman



Oktavia Carolina Anggraeni (NRP. 6103012066). “Effect of Honey
Concentration on Physicochemical Properties and Organoleptic
Properties of Funcional Beverage Beluntas (Pluchea indica Less) and
Black Tea Proportion 25 : 75% (w/w)”
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2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Beluntas (Pluchea indica Less) is a herbaceous plant that has been
known and used as traditional medicine by the people of Indonesia. Based
on previous research is found the proportion of beluntas leaves powder and
black tea the best of 25: 75% (w/w). However, there are still obstacles,
specially the discovery of the organoleptic properties (aroma and taste) that
are less in demand by consumers and a decrease of total phenols,
flavonoids, ability to scavenge free radicals, as well as the ability to reduce
ferric (Fe*") ion to ferrous (Fe*") ion. One solution being taken to overcome
these obstacles is the addition of honey as a sweetener and natural
antioxidants. Research was conducted to determine the effect of honey
concentration on physicochemical properties and organoleptic properties of
functional beverage beluntas and black tea proportion of 25:75% (w/w).
The research design was randomized block design with single factor. Factor
that had been done the concentration of the honey including P1, P2, P3, P4,
P5, dan P6. Each treatment had been repeated four times. The results
showed that concentration of honey significantly affected on
physicochemical properties and organoleptic properties of beverage
product. Turbidity value was ranged from 6.31-20.14 NTU; pH value was
ranged from 6.65-6.96; titratable acid value was ranged from 0.0040-0.0177
mg gluconat acid/100 mL infusion; hue angle value was ranged from
25.49°-54.76°;, and chroma value was ranged from 2.19-2.63. Appropiate
concentration of honey to get the best treatment from organoleptic test was
P6 with color value 7.14; flavour value 6.59; taste value 7.35; turbidity
value 18.04 NTU; pH value 6.65; titratable acid value 0.0177 mg GAE/100
mL; hue angle value 25.49°; and chroma value 2.63.

Keywords: beluntas leaves, black tea, honey, beverage
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