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Tjio Linawati Willianto. NRP 6103012052. “Pengaruh Penambahan Air 

Perasan Lemon terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik pada 

Minuman Beluntas Lemon”  
Di bawah bimbingan:  

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

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

 

ABSTRAK 

Beluntas (Pluchea indica Less.) telah dikenal masyarakat Indonesia 

sebagai lalapan dan obat tradisional. Senyawa fitokimia dalam daun 

beluntas memiliki aktivitas antioksidan. Pemanfaatan daun beluntas menjadi 

bentuk minuman dapat memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsi 

beluntas. Berdasarkan penelitian terdahulu, didapatkan perlakuan terbaik 

sebesar 2,0 gram bubuk beluntas yang diseduh pada 100 mL air panas 

(95oC). Perlakuan tersebut masih memiliki kendala yaitu sifat fisikokimia 

(warna dan kekeruhan) meningkat, serta menurunnya sifat organoleptik rasa 

dan aktivitas antioksidan. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan untuk 

memperbaiki sifat fisikokimia dan organoleptik minuman beluntas adalah 

lemon. Lemon merupakan buah yang memiliki vitamin C dan aktivitas 
antioksidan tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan air perasan lemon terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

pada minuman beluntas lemon. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu 

penambahan air perasan lemon yang terdiri dari enam taraf perlakuan, 

meliputi P1, P2, P3, P4, P5, P6. Hasil penelitian menunjukkan penambahan 

air perasan lemon memberikan pengaruh nyata pada sifat fisikokimia dan 

organoleptik minuman beluntas lemon. Nilai kekeruhan berkisar antara 

4,22-50,54 NTU; nilai pH berkisar antara 2,58-6,83; nilai total asam 

berkisar antara 0,0025-0,8705 mg AAE/100 mL; nilai hue berkisar antara 

99,0-144,8; nilai chroma berkisar antara 103,1-105,8. Konsentrasi air 
perasan lemon yang tepat untuk mendapatkan perlakuan terbaik dari uji 

organoleptik adalah P4 dengan total nilai kesukaan aroma 5,86; rasa 6,06; 

warna 6,18; kekeruhan 35,48 NTU; pH 2,985; total asam 0,3973 mg 

AAE/100 mL; hue 113,9; chroma 1,4; dan lightness 22,2. 

Kata kunci: beluntas, minuman, lemon, sifat fisikokimia, sifat organoleptik
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Lemon Beluntas Beverage” 
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ABSTRACT 

Beluntas (Pluchea indica Less.) has been known in Indonesian 

society as fresh vegetables and traditional medicine. Phytochemical 

compounds in beluntas leaves have antioxidant activity. The advantage of 

processing beluntas leaves into beverage were easier to be consumed. Based 

on previous research, obtained the best treatment was 2.0 gram of beluntas 

powder brewed in 100 mL of hot water (95oC). The treatment still has 

problems were physicochemical properties (color and turbidity) increased, 

and organoleptic properties of taste; total phenol; flavonoid; antioxidant 

activity and reducing iron ion power decreased. One of the ingredients that 

can be added to improve physicochemical and organoleptic properties in 
beluntas beverage was lemon. Lemon has been known as a fruit with high 

vitamin C and antioxidant activity. This research was aimed to determine 

the effect of lemon juice addition against physicochemical and organoleptic 

properties in lemon beluntas beverage. The research design used was 

randomized block design. Factor researched was lemon juice addition with 

six level concentration, i.e. P1, P2, P3, P4, P5, P6. The results showed that 

the effect of lemon juice addition significantly affected on pyhsicochemical 

and sensory properties of lemon beluntas beverage. Turbidity value was 

ranged from 4.22-50.54 NTU; pH value was ranged from 2.58-6.83; titrable 

acid value was ranged from 0.0025-0.8705 mg AAE/100 mL; hue value was 

ranged from 99.0-144.8; chroma value was ranged from 103.1-105.8. 
Appropriate concentrations of lemon juice to get the best treatment from 

organoleptic test was P4 with flavor value 5.86; taste value 6.06; color value 

6.19; turbidity value 35.48 NTU; pH value 2.985; titrable acid value 0.3973 

mg AAE/100 mL; hue 113.9; chroma 1.4; and lightness 22.2. 

Key word: beluntas, lemon, physicochemical and organoleptic properties 
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