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ABSTRAK

Beluntas merupakan tanaman yang sering dimanfaatkan sebagai
obat dengan cara merebus daun dan juga sebagai lalapan. Pada penelitian
sebelumnya, proporsi bubuk beluntas dan bubuk teh hitam terbaik yang
digunakan sebesar 1:3 (b/b). Namun, kendala yang ditemui adalah sifat
organoleptik (aroma dan rasa) yang masih kurang diminati dan aktivitas
antioksidan berkurang, sehingga digunakan lemon sebagai bahan untuk
meningkatkan sifat organoleptik dan aktivitas antioksidan minuman teh
hitam beluntas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan lemon terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik (aroma,
warna dan rasa) minuman teh dengan proporsi beluntas dan teh hitam 1:3
(b/b). Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor. Faktor yang diteliti adalah
konsentrasi air perasan lemon dengan enam taraf perlakuan yaitu PI1, P2,
P3, P4, P5 dan P6. Setiap perlakuan dilakukan ulangan sebanyak empat
kali. Hasil penelitian menunjukkan penambahan air perasan lemon
memberikan pengaruh nyata pada sifat fisikokimia dan sifat organoleptik
produk minuman beluntas teh hitam. Nilai kekeruhan berkisar antara 9,55-
71,08 NTU, nilai pH berkisar antara 2,94-6,76, nilai total asam berkisar
antara 0,0035-0,8638 mg asam askorbat/100 mL seduhan, nilai hue angle
berkisar antara 34,36-81,38; nilai chroma berkisar antara 3,07-4,11 dan nilai
lightness berkisar antara 17,36-22,15. Konsentrasi air perasan lemon yang
tepat untuk mendapatkan perlakuan terbaik berdasarkan dari uji
organoleptik adalah P4 dengan total nilai kesukaan warna 6,14; nilai aroma
5,44; nilai rasa 6,05; nilai kekeruhan 47,18; nilai pH 3,12; nilai total asam
0,4896 mg asam askorbat/100 mL; nilai Aue 67,53; nilai chroma 3,38; dan
nilai lightness 20,32.

Kata kunci: beluntas, teh hitam, lemon, minuman.
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ABSTRACT

Beluntas is plant that has been used as a medicine herb by boiling
the leaves and as fresh vegetables. In the previous study, the best proportion
is used powdered beluntas leaves and black tea powder with proportion of
1:3 (w/w). However, there are many constraints, the organoleptic properties
(taste and flavor) and antioxidant activity are still low, so it is used lemon
as a material to improve the organoleptic properties and antioxidant activity
of black tea beluntas beverage. This study was aimed to determine the effect
of lemon on the physicochemical and organoleptic properties (aroma, color
and taste) drinks tea with beluntas and black tea proportion of 1:3 (w/w).
The research design used randomized block design with single factor. Each
treatment was repeated four times. Factors that had been researched were
lemon concentrations with six levels including P1, P2, P3, P4, P5 and P6.
The results showed that the effect of lemon addition with beluntas and
black tea proportion of 1:3 was affected on physicochemical properties
and sensory properties beluntas drink. Hue angle value was ranged from
34.36-81.38; chroma value was ranged from 3.07-4.11; lightness value was
ranged from 17.36-22.15; pH value was ranged from 2.94-6.76; titratable
acid was ranged from 0.0035-0.8638 mg ascorbic acid/100 mL infusion;
turbidity value was ranged from 9.55-71.08 NTU. Appropriate
concentrations of lemon juice to get the best treatment from organoleptic
test was P4 with color value 6.14; aroma value of 5.44; taste value of 6.05;
turbidity value 47.18; pH value of 3.12; titratable acid value 0.4896 mg
AAE/100 ml; hue value 67.53; chroma value 3.38; and lightness value of
20.32.

Keywords: beluntas, black tea, lemon, beverage.
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