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ABSTRAK

Stevia merupakan tumbuhan perdu asli dari Paraguay. Daun
stevia merupakan salah satu pemanis alami rendah kalori. Daun stevia
memiliki tingkat kemanisan yang jauh lebih tinggi dibandingkan dengan
gula tebu. Perpaduan antara teh hijau dan daun stevia diharapkan mampu
menggantikan minuman teh dengan gula sukrosa khususnya bagi
penderita diabetes dan obesitas. Masyarakat sudah terbiasa mengonsumsi
teh hijau dengan gula sukrosa, sehingga sangat dimungkinkan penerimaan
konsumen terhadap perpaduan teh hijau dan stevia menurun. Penerimaan
konsumen terhadap suatu produk sangat dipengaruhi oleh sifat
fisikokimia dan organoleptiknya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan daun stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni M) pada minuman teh hijau terhadap sifat fisikokimia dan sifat
organoleptiknya.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor. Adanya faktor yang digunakan
yaitu penambahan daun stevia kering pada minuman teh hijau yang terdiri
dari enam taraf perlakuan konsentrasi 0%, 0,05%, 0,13%, 0,21%, 0,29%,
0,37% (b/v) dengan pengulangan sebanyak 4 (empat) kali tiap perlakuan.

Penambahan daun stevia pada minuman teh hijau berpengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia. Penambahan daun stevia yang semakin
tinggi menyebabkan penurunan nilai pH, sedangkan nilai total asam, dan
kekeruhan meningkat. Minuman teh hijau stevia tergolong warna coklat.
Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik adalah
minuman teh hijau stevia dengan penambahan daun stevia 0,21% dengan
nilai pH 6,55, nilai total asam 0,0103 mg TAE/100 mL, nilai kekeruhan
12,46 NTU, dan nilai organoleptik kesukaan warna, aroma, dan rasa
secara berturut-turut 5,46, 4,98, dan 4,14.

Kata Kunci: Daun stevia, teh hijau, sifat fisikokimia, sifat organoleptik
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ABSTRACT

Stevia is a herbaceous plant from Paraguay. Stevia leaf is one of
low calories natural sweetener. Stevia leaf has a sweetness level that is
much higher than the sugar cane. A blend of green tea and stevia leaves is
expected to replace tea with sucrose, especially for people with diabetes
and obesity. Peoples are already accustomed to consuming green tea with
sucrose, so it is possible that will lower the consumer acceptance of green
tea and stevia. Consumer acceptance of products is greatly influenced by
physicochemical properties and sensory properties. This research aimed
to determine effects of stevia leaf (Stevia rebaudiana Bertoni M) addition
on physicochemical properties and sensory properties of green tea
beverages.

The research design used was randomized block design with one
factor. Factor that was researched is an addition of dry stevia leaves into
green tea beverage which consisted of six treatment levels of
concentration 0%, 0.05%, 0.13%, 0.21%, 0.29%, 0.37% (w/v) and each
treatment was repeated four times.

The addition of stevia leaves in green tea significantly affect
physicochemical properties. The results showed that the higher addition
of stevia leaves caused a decline in pH value, but increasing the titratable
acid and turbidity result. The color of stevia green tea beverages were
brown. Best concentration of addition which determined by organoleptic
test was stevia green tea beverage with 0.21% addition of stevia leaves.
The results were pH value 6.55, titratable acid score 0.0103 mg TAE/100
mL, turbidity score 12.46 NTU, and organoleptic score of color, aroma,
and taste were 5.46, 4.98, and 4.14 respectively.

Keywords: Stevia leaves, green tea, physicochemical properties,
organoleptic properties
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