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Richard Oktavianus, NRP 6103015112. Pengaruh Konsentrasi Air 

Seduhan Bubuk Daun Beluntas dan Teh Hitam dengan Rasio 1:3 

Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Jelly Drink. 

Di bawah bimbingan: 

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

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si. 

ABSTRAK 

Jelly drink merupakan produk minuman yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Salah satu bahan baku yang biasa digunakan dalam 

pembuatan jelly drink adalah sari buah yang dapat digantikan dengan bahan 

lain seperti daun beluntas. Air seduhan beluntas memiliki after taste yang 

pahit sehingga perlu dikombinasi dengan bahan lain yang sangat umum 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia seperti teh hitam. Tujuan penelitian 

ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi campuran bubuk daun beluntas 

dengan teh hitam (1:3) terhadap sifat fisiokimia dan organoleptik jelly drink. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

dengan satu faktor yaitu konsentrasi beluntas-teh hitam (b/b) dalam air 

seduhan yang terdiri dari 6 level, yaitu: 0, 1, 2, 3, 4, dan 5% (b/v). Percobaan 

diulang sebanyak lima kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, sifat 

fisikokimia meliputi sineresis, pH, daya hisap, warna, dan tekstur serta 

organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, kemudahan dihisap. Data hasil 

pengujian dianalisis menggunakan analisis varian dengan =5% untuk 

mengetahui pengaruh antar perlakuan. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan 

ada perbedaan nyata maka dilakukan uji Duncan Multiple Range Test untuk 

menentukan taraf perlakuan yang memberikan beda nyata. Peningkatan 

konsentrasi air seduhan beluntas teh hitam berpengaruh nyata terhadap 

parameter sineresis, warna, pH, daya hisap, hardness, dan organoleptik. 

Perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik adalah jelly drink 

dengan konsentrasi air seduhan sebesar 2%. Jelly drink pada perlakuan 

tersebut memiliki daya sineresis berturut-turut dari penyimpanan ke-1, ke-4, 

dan ke-7 sebesar 6,16±0,33%, 15,04±0,74%, dan 21,73±0,52%, nilai pH 

berturut-turut dari penyimpanan ke-1, ke-4, dan ke-7 sebesar 4,85±0,03, 

4,85±0,05, dan 4,81±0,04, daya hisap sebesar 22,80±0,90 detik, lightness 

sebesar 74,39±0,69, ohue sebesar 73,25±0,15, chroma sebesar 82,62±0,57, 

hardness sebesar 5,82±0,09 gf, springiness sebesar 1,15±0,19, dan 

cohesiveness sebesar 0,81±0,12. 

 

Kata kunci: jelly drink, beluntas, teh hitam, fisikokimia, organoleptik  
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Richard Oktavianus, NRP 6103015112. The Effect of Mixed Concentration 

of Pluchea Leaves and Black Tea Powder with a Ratio of 1:3 in Steeping 

Water on Physicochemical Properties and Sensory Properties of Jelly 

Drink. 
Advisory Committees: 

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

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si. 

ABSTRACT 

Jelly drink is a beverage product which is widely consumed by 

Indonesian. One of the main ingredient used in making jelly drink is fruit 

juice which can be replaced with other ingredients such as pluchea leaves. 

Pluchea steeping water has a bitter after taste so it needs to be combined with 

other ingredients that are very commonly consumed by Indonesian such as 

black tea. The aim of this study was to determine the effect of mixed 

concentration of pluchea black tea powder (1:3) in steeping water on 

physicochemical and sensory properties of jelly drink. The experimental 

design of this study used Randomized Block Design with one factor. Six 

different concentration of pluchea black tea (w/w) in steeping water were 

applied in this study. The concentration included 0, 1, 2, 3, 4, and 5% (w/v). 

Each treatment was replicated five times. Analysis for physicochemical 

properties was syneresis, pH, color, suction power and texture. Analysis for 

sensory evaluation was color, flavor, taste, and suction power. The data were 

analyzed using Analysis of Varians with =5% in order to determine whether 

there is any effect on each treatment. If the result of ANOVA showed a real 

difference, thus test were procced with Duncan Multiple Range Test. 

Increasing concentration of pluchea black tea in steeping water had 

significantly given different results on syneresis, colour, pH, suction power, 

hardness, and sensory evaluation. Based on sensory evaluation, jelly drink 

made with pluchea black tea steeping water concentration of 2% was chosen 

as the best treatment. The chosen treatment had 6.16±0.33%, 15.04±0.74%, 

and 21.73±0.52% of syneresis power and 4.85±0.03, 4.85±0.05, and 

4.81±0.04 of pH on the 1st, 4th, and 7th day consecutively, suction power 

22.80±0.90  second, lightness 74.39±0.69, ohue 73.25±0.15, chroma 

82.62±0.57, hardness 5.82±0.09  gf, springiness 1.15±0.19, and cohesiveness 

0.81±0.12. 

 

Keywords: jelly drink, pluchea, black tea, physicochemical properties, 

sensory properties 
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