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ABSTRAK

Beluntas (Pluchea indica Less) merupakan tanaman yang telah
dimanfaatkan sebagai sayuran dan obat tradisional di Indonesia. Senyawa
fitokimia daun beluntas memiliki aktivitas antioksidan yang mampu
mencegah radikal bebas penyebab penyakit degeneratif. Salah satu produk
pemanfaatan beluntas adalah minuman teh daun beluntas yang
disubstitusikan dengan teh hitam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh proporsi tepung daun beluntas dan teh hitam terhadap sifat
fisikokimia, sifat organoleptik, dan aktivitas antioksidan produk minuman.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK). Faktor yang akan diteliti adalah proporsi daun beluntas dan teh
hitam sebesar 100:0; 75:25; 50:50; 37,5:62,5; 25:75, 12,5:87,5; dan
0:100%(b/b). Parameter yang diuji adalah kadar air tepung daun beluntas
dan tepung teh hitam, identifikasi senyawa fitokimia; sifat fisikokimia; sifat
organoleptik; serta aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan
terdapat pengaruh proporsi tepung daun beluntas dan teh hitam terhadap
sifat fisikokimia (warna, pH, total asam, dan kekeruhan), sifat organoleptik
(warna, aroma, rasa), dan aktivitas antioksidan (total fenol, total flavonoid,
menangkap radikal bebas DPPH, kemampuan mereduksi ion besi) produk
minuman. Nilai kekeruhan berkisar antara 32,83-105,87 NTU, nilai pH
berkisar antara 6,04-6,74, nilai total asam berkisar antara 14,24-64,92 mg
asam klorogenat/100 mL seduhan atau 7,19-64,92 mg asam galat/100 mL
nilai hue angle berkisar antara 9,67-80,50; nilai chroma berkisar antara
2,66-8,36; kadar total fenol berkisar antara 12,18-23,51 mg GAE/g sampel,
kadar total flavonoid berkisar antara 2,54-9,18 mg CE/g sampel, aktivitas
antioksidan mereduksi radikal bebas DPPH berkisar antara 14,95-29,60 mg
GAE/g sampel, dan kemampuan mereduksi ion besi berkisar antara 17,98-
22,44 mg GAE/g sampel. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan
adalah perlakuan dengan proporsi tepung daun beluntas : teh hitam sebesar
25:75% (b/b).

Kata kunci: daun beluntas, teh hitam, minuman, antioksidan
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ABSTRACT

Beluntas (Pluchea indica Less) is a plant that has been used as
vegetables and medicine herb in Indonesia. Phytochemical compounds in
beluntas leaves have antioxidant activity to prevent free radical that may
cause degenerative diseases. One of beluntas utilization-product is
functional beverage of beluntas leaves that substituted black tea. This
research aimed to determine the effect of beluntas leaves powder and black
tea proportion on physicochemical properties, senseory properties, and
antioxidant activity of beverage product. The reasearch design used was
randomized block design. Factor that will be researched was beluntas leaves
powder and black tea proportion in the amount of 100:0; 75:25; 50:50;
37.5:62.5; 25:75; 12.5:87.5; dan 0:100%(w/w). The parameters observed
are water content of beluntas leaves and black tea powders, phytochemical
identification including alkaloids, flavonoids, phenols, triterpenoids, sterols,
saponins, tannins, and glycosides; physicochemical properties including
color, pH, titratable acid, and turbidity; sensory properties including color,
flavor, and taste; antioxidant activity using DPPH method, total phenol,
total flavonoid, and iron ion reducing power. The results showed that the
proportion of beluntas leaves powder and black tea significantly affected on
physicochemical properties, senseory properties, and antioxidant activity of
beverage product. Hue angle value ranged from 9.67-80.50; chroma value
ranged from 2.66-8.36; pH value ranged from 6.04-6.74; titratable acid
ranged from 14.24-64.92 mg chlorogenic acid/100 mL infusion or 7.19-
64.92 mg gallic acid/100 mL; turbidity value ranged from 32.83-105.87
NTU; phenolic content ranged from 12.18-23.51 mg GAE/g sample,
flavonoid content range from 2.54-9.18 mg CE/g sample, DPPH scavenging
activity range from 14.95-29.60 mg GAE/g sample, dan iron ion reducing
power ranged from 17.98-22.44 mg GAE/g sample. Based on the
effectiveness test, the best treatment were beluntas leaves powder and black
tea proportion in the amount of 25:75%(w/w).

Keywords: beluntas leaves, black tea, beverage, antioxidant

it



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas berkat,
rahmat serta penyertaan-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi dengan
judul Pengaruh Proporsi Tepung Daun Beluntas (Pluchea indica Less)
dan Teh Hitam terhadap Sifat Fisikokimia, Sifat Organoleptik, dan
Aktivitas Antioksidan Produk Minuman. Penyusunan skripsi ini
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan program Sarjana Strata-1
(S-1), Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih
kepada:

1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si dan Ir. Tarsisius Dwi Wibawa
Budianta, MT. selaku dosen pembimbing yang telah memberikan
pengarahan, bimbingan, dan motivasi kepada penulis dalam penyusunan
skripsi ini.

2. Orang tua dan keluarga penulis, Michelle Yang, yang telah memberikan
bantuan lewat doa dan dukungan baik berupa materil maupun moril.

3. Direktorat Penelitian dan Pengabdian Masyarakat (DP2M) DIKTI
Departemen Pendidikan Nasional Republik Indonesia yang telah
membiayai penelitian ini melalui Hibah Bersaing 2013.

4. Para Ketua Laboratorium dan Laboran dari semua Laboratorium yang
digunakan.

5. Sahabat-sahabat penulis, Aegea Kirin, Nisa Aramita, Lorensia Audrey,
Jane Lolita, Christina Hardono, Venny Haditanojo, Hana Meliana dan
semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah
memberikan dukungan dan motivasi kepada penulis dalam

menyelesaikan skripsi ini.

il



Penulis menyadari bahwa penulisan skripsi ini masih jauh dari
sempurna maka penulis mengharapkan adanya kritik dan saran dari
pembaca. Akhir kata penulis mengharapkan semoga penulisan skripsi ini

dapat memberikan manfaat bagi pembaca.

Surabaya, Januari 2015

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK ... 1
ABSTRACT ... ii
KATA PENGANTAR ..ot 1i1
DAFTAR IS \%
DAFTAR GAMBAR ...t vii
DAFTAR TABEL......oooioiiiieeeeeeeeeee e viii
DAFTAR LAMPIRAN .....oooiiiiiee e X
BAB T PENDAHULUAN ......ooiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 1
1.1. Latar Belakang.........cccccovviiviiniiinienieeieciceeeeecee e 1
1.2. Rumusan Masalah...........ccccooveeiieiiiiiiccieeceeeee e 3
1.3. Tujuan Penelitian .........coceevieviiiniinieiiecieeeeceee e 3
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ... 4
2.1. Beluntas (Pluchea indica Less) ........cceeveevceeneencienienieeaennn 4
2.1.1.  Tinjauan Umum Beluntas...........cccccevvieriieniinneeneiieeeene, 4
2.1.2.  Senyawa Fitokimia ........cccccevvieniiiniiiniiniieieeeecc e, 5
2. 12,10 ATKALOIA ..o 7
2.1.2.2, FeNOLIK c.ovvviiiiiiiieiiec e 7
2.1.2.3. FIavonoid .......cccovviiiieiiiriee e 8
2.1.2.4, SAPONIN ..eeitieiieeiiiesiie ettt et 9
2.1.2.5. TN c.cociviiiieeeeiieeee e e eear e e e e 11
2.2. Teh Hitam ....c.ovvviiiiiiiiiieceeeeeee e e 11
2.2.1. Tinjauan Umum Teh Hitam........ccccoccoviniininiininiininiinene 11
2.2.2.  Senyawa Antioksidan Teh Hitam .........c.cccoccoveininiieninncnene 12
2.2.3.  Proses Pengolahan Teh Hitam .........cccccoeeiiviiiniiniiiiceneeee. 14
2.3. ANLIOKSIAAN ......ovviiiiiiiiiiiec e 19
2.3.1. Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH..................... 21
BAB I HIPOTESA ... 24
BAB IVMETODE PENELITIAN .......oooiiiiiiieeeeee e 25
4.1. Bahan Penelitian .............cooovvvveieeiiiiieicceeeeeee e 25
4.1.1. Bahan untuk Pembuatan Minuman Teh Daun Beluntas........ 25
4.1.2. Bahan Kimia untuk AnaliSiS.........cccceeuvreeeieiiuveeeeeeiirreeeeeeenns 25



Halaman

4.2. Alat Penelitian .........ccocvvveeiiieiiiiieceeeiieee e 26
4.2.1. Alat Penepungan Daun Beluntas dan Teh Hitam .................. 26
4.2.2. Alat Pembuatan Minuman Teh...............ccooeiviiiiiiiiiiinnicenn, 26
423, Alat ANALISIS c.oovvvveiiiieiiiiee e 26
4.3, Metode Penelitian ...........cooovvveeieeeiinieieeeiiiiieee e 26
4.3.1. Tempat Penelitian ..........ccoceevvueerirriieniienieenieeieesee e 26
432, Waktu Penelitian.........ccccoeoovvivieiieiiiiiieeeeeeieeeee e 27
4.3.3. Rancangan Penelitian..........c.cccovveeviiienieniieninneenieeeeeeene, 27
434, Unit Percobaan..........cccveeiieeiiiiiiieeiiiiieeeeeeeieeeee e 28
4.4. Pelaksanaan Penelitian..............ccoceevveeeeiiiineieceeeiineeee e 28
4.4.1. Pembuatan Teh Daun Beluntas...............ccoeevvvveeeeeniinieeeeeennns 28
442  Metode ANALISIS ......ccoviuvrieeeeeiirrieee et et e e e e 31
4.4.2.1. KAdar AL .....ooooiviiieeieeiieeee et eeerre e e 31
4.4.2.2. ldentifikasi Senyawa Fitokimia..........cccecceevveeveeniinnieeneennne. 31
4.4.2.3. Analisis Kadar Total Fenol............cccoceiiiiiiiiiiiiieiiiieee e, 31
4.4.2.4. Analisis Kadar Total Flavonoid..............cccoeovveeieeniinneeeeennnnns 32
4.4.2.4. Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH..................... 33
4.4.2.5. Analisis Kemampuan Mereduksi [on Besi ........ccccccoeveenneeneee. 34
4.4.2.6. Uji FisikOKIMIA ...cveeieiieiiiieieeiceic e 34
4.4.2.7. Uji Organoleptik ........cccceeviiriienieiiienienieenieeeeee e 36
BAB V PEMBAHASAN ...t 38
5.1. Kadar Al ....cc.ovveieiieieeeee e 38
5.2. Identifikasi Senyawa Fitokimia..........ccccceveiienieniiininnnennnnnn. 39
5.3. Sifat FisiKOKIMIA..........cooivviiiiiiiiiiiiiecceieeee e 43
5.3.1. KeKeruhan...........ccoovvviiiioiiiiiiieeeeeeeeeeeee e 43
5320 PH e e 44
5.3.3. Total ASAM.....uvviiiiieiiiiieeeeeieeee e 45
534, WAAIMNA..eiiiiiiiiiiie e e e 47
5.4. Aktivitas AntioKSIdan .........ccccvvveiieeiiiiiieeeieieiee e 49
5.5. Sifat Organoleptik........cccceveuierieniiiiniieieeie e 54
5.5.1 Kesukaan Warna.............ccoooevveeeeeeiinieee e eeeeeee e 54
5.5.2.  KesuKaan ATOma .........cccoevivvieeeeiiireeeeeeeeiieeeeeeeeireeeeeeeeavaeenes 56
5.5.3. Kesukaan Rasa.......ccccceeeeeviiiiiiieiiiiiiiccceeeeee e 57
5.5.4.  Uji Pembobotan ..........cceeveeriiiniieniiiiienieciteseeeieese e 58
BAB VIKESIMPULAN DAN SARAN .....ooooiiiieiee e 62
6.1. KeSTmMPulan .........covveeieiiiiiierieeeeeee e 62
6.2. SATAN ..eeiceiieeee e e 62

Vi



DAFTAR PUSTAKA ..o

LAMPIRAN

vii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Tanaman Beluntas..........c..cccceeeevienieneniienineenencenene 5
Gambar 2.2, Struktur Kimia Fenol.........c..coccociniiininiininiininene 8
Gambar 2.3. Struktur Dasar Flavonoid ..........c..ceceeenieiineninnencne. 9

Gambar 2.4. Struktur Aglikon Steroid dan Aglikon Triterpenoid..... 10

Gambar 2.5. Senyawa Saponin dengan Empat Rantai Gula.............. 10
Gambar 2.6. Struktur Kimia Katekin .........c..ccccooceviniininneninnnne 12
Gambar 2.7. Struktur Kimia Theaflavin dan Tearubigin................... 13

Gambar 2.8. Diagram Alir Pengolahan Teh Hitam Cara Orthodox... 15

Gambar 2.9. Diagram Alir Pengolahan Teh Hitam Cara CTC .......... 17
Gambar 2.10. Mekanisme Autooksidasi .........ccceeveevuerienieneenieneenncne 20
Gambar 2.11. Mekanisme Reaksi Senyawa Antioksidan Primer ........ 21
Gambar 2.12. Struktur Kimia difenilpikrilhidrasil dan

difenilpikrilhidrasin...........ccoceerieniinniiniinieniceeeen 22
Gambar 4.1. Diagram Alir Pembuatan Minuman Teh Daun

Beluntas ..o 30
Gambar 4.2. Reaksi Fenol dengan Folin-Ciocalteu..........c.ccocueenee. 32
Gambar 4.3. Reaksi Warna Flavonoid dan Sistem Kromogenik ...... 33
Gambar 4.4. Diagram Warna Sistem Hunter L, a, b ........ccceeeeenne. 35

Gambar 5.1. Kekeruhan Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi.......ccccceveereieerieeneenieeeenie e 43

Gambar 5.2. pH Minuman Teh Daun Beluntas pada Berbagai
PIOPOTST .ottt 45

Gambar 5.3. Total Asam Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi.......cccccevvereiienieeneenieeeenie e 46

Gambar 5.4. Chroma Asam Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi ......coceeveeviienieenienieeieeic e 47

viil



Gambar 5.5.

Gambar 5.6.

Gambar 5.7.

Gambar 5.8.

Gambar 5.9.

Gambar 5.10.

Gambar 5.11.

Gambar 5.12.

Hue Angle Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi.......cccceeveerciieniieneenieeeenie e 48

Total Fenol Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi.......ccccceveeveieerieeneenieereenie e 50

Total Flavonoid Minuman Teh Daun Beluntas pada
Berbagai Proporsi ......ccceevveriiierieeneenieeieeie e 51

Aktivitas Antioksidan Minuman Teh Daun Beluntas
dengan metode DPPH pada Berbagai Proporsi............. 53

Kemampuan Mereduksi lon Besi Minuman Teh Daun
Beluntas pada Berbagai Proporsi ........cccecceevevrieeninenne. 55

Grafik Hubungan Proporsi Tepung Daun Beluntas
dengan Teh Hitam terhadap Kesukaan Warna Minum-
an Teh Daun Beluntas pada Berbagai Proporsi............. 56

Grafik Hubungan Proporsi Tepung Daun Beluntas
dengan Teh Hitam terhadap Kesukaan Aroma Minum-
an Teh Daun Beluntas pada Berbagai Proporsi............. 57

Grafik Hubungan Proporsi Tepung Daun Beluntas
dengan Teh Hitam terhadap Kesukaan Rasa Minum-
an Teh Daun Beluntas pada Berbagai Proporsi............. 59



DAFTAR TABEL
Halaman

Tabel 2.1. Jenis dan Kadar Senyawa Polifenol dalam Teh Hitam....... 13

Tabel 4.1. Rancangan Penelitian............cocccccevveeniniiencniienicniienicncncnene 27
Tabel 4.2. Matriks Perlakuan dan Ulangan.........ccccoeeeeeveeniiinieeneennne. 28
Tabel 4.3. Formulasi Teh Daun Beluntas ...........c.ccoccecencniininncnen. 28
Tabel 5.1. Kadar Air Tepung Daun Beluntas dan Teh Hitam ............. 39

Tabel 5.2. Senyawa Fitokimia dalam Minuman Teh Daun Beluntas .. 40

Tabel 5.3. Hasil Uji Pembobotan..........cccccoecueevieniiiiniinniinieiieeeene, 60



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

LAMPIRAN A. PROSEDUR ANALISIS.....ccooiioieeeeeeeeeeeeeeeee 75
A.1. Analisis Kadar Ail........ccooeiiieoiiiiiieeeiiieeee e 75
A.2. Identifikasi Senyawa Fitokimia.........c..ccoccoveenirienicniienicnncncn. 75
A.3. Analisis Kadar Total Fenol.............ccooeevvviiiiiiiiiiieceeiieeee e 78
A.4. Analisis Kadar Total Flavonoid..........ccccccooooviiiviieiieniinnieeceenn, 80
A.5. Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH ....................... 81
A.6. Analisis Kemampuan Mereduksi Ion Besi......c..ccocceceeninienncn. 82
A.7. Analisis Kekeruhan .............cccooovvviiiiiiiiiiiiiiiiiieec e 84
A8, Analisis PH cooviiiiiiiieiee e 84
A.9. Analisis Total ASAM ..........ooeeeeiiuviiiieeiiiieee e 84
A.10. Analisis WAarNa .......oooeiviiiiviiiieeiiieee ettt eeerree e 85
A.11. Uji Pembobotan ........ccceeevieeriiiiienieiiienieciceneeeeee e 85
LAMPIRAN B. KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK TEH
DAUN BELUNTAS ..o 86
LAMPIRAN C. DATA PENELITIAN .....ooooviiiiiiieeceeeeeeeeeeee e 90
C.1. Kadar Air Tepung Daun Beluntas dan Teh Hitam ................... 90
C.2. Identifikasi Senyawa Fitokimia Minuman Teh Daun Beluntas 90
C.3. Kekeruhan Minuman Teh Daun Beluntas ............ccccccocoeennne... 92
C.4. pH Minuman Teh Daun Beluntas..........cccccoeceevieniienienneennnen. 93
C.5. Total Asam Minuman Teh Daun Beluntas............c...c..cooun.... 94
C.6. Warna Minuman Teh Daun Beluntas...............ccooeevvveeieeennnn... 96
C.7. Total Fenol Teh Daun Beluntas..............ccoeeevveeeieeiineeeeeeennne. 98
C.8. Total Flavonoid Minuman Teh Daun Beluntas......................... 99
C.9. Aktivitas Antioksidan Minuman Teh Daun Beluntas

Metode DPPH.......ooooiiiiiieeceee e 101
C.10. Kemampuan Mereduksi Ion Besi

Minuman Teh Daun Beluntas............cccocveeeieeviniieieeiiiieeeceennes 103
C.11. Sifat Organoleptik Minuman Teh Daun Beluntas.................... 104

X1






