PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK DAUN
STEVIA (Stevia rebaudiana Bertoni M)
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN
ORGANOLEPTIK PADA MINUMAN TEH
HIJAU

SKRIPSI

OLEH:
EDO SIAUWTAMA

6103012091

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



PENGARUH PENAMBAHAN BUBUK DAUN STEVIA
(Stevia rebaudiana Bertoni M) TERHADAP SIFAT
FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK PADA
MINUMAN TEH HIJAU

SKRIPSI

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:

EDO SIAUWTAMA
NRP 6103012091

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2016



LEMBAR PERNYATAAN
PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama . Edo Siauwtama
NRP 6103012091

Menyetujui karya ilmiah saya:
Judul:

Pengaruh Penambahan Bubuk Daun Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni M) Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Pada
Minuman Teh Hijau

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat

dengan sebenarnya

Surabaya, Maret 2016
Yang menyatakan,

l Edo Siauwtama



LEMBAR PENGESAHAN

Skripsi dengan judul “ Pengaruh Pemambahan Bubuk Daun Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni M) Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Pada Minuman Teh Hijau” yang ditulis oleh Edo
Stauwtama (6103012091), telah diujikan pada tanggal 16 Maret 2016 dan

dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguji,

s

ONIVERS, ),




LEMBAR PERSETUJUAN

Skripsi dengan judul * Pengaruh Penambahan Bubuk Daun Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni M) Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Pada Minuman Teh Hijau” yang ditulis oleh Edo
Siauwtama (6103012091), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen
Pembimbing.

Dogep Pembimiying 11, Dosen Pembimbing I,

5

Ir. T. Dwi Wibawa Budi M&Jﬁﬂﬂmamﬂ
Tanggal: Tanggal:



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Skripsi saya yang berjudul:

Pengaruh Penambahan Bubuk Daun Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni M) Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Pada
Minuman Teh Hijau

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
dinjukan untuk memperolch gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun
2010)

Surabaya, 18 Maret 2016

Edo Siauwtama




Edo Siauwtama (6103012091). “Pengaruh Penambahan Bubuk Daun
Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni M) Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Minuman Teh Hijau”

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Teh hijau adalah salah satu jenis teh yang tidak mengalami proses
fermentasi dalam pengolahannya sehingga memiliki kandungan polifenol
terbesar dibandingkan jenis teh lainnya. Minuman teh hijau biasa
dikonsumsi dengan penambahan pemanis. Konsumsi pemanis alami
(sukrosa) dan pemanis buatan yang berlebihan dapat memberikan efek
negatif pada tubuh. Oleh karena itu, penggunaan pemanis alami stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni M) yang rendah kalori dapat digunakan untuk
menggantikan pemanis tersebut. Penelitian yang dilakukan ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk daun stevia terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik minuman teh hijau. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan satu
taraf faktor yaitu perbedaan penambahan bubuk daun stevia dengan enam
taraf faktor yaitu 0%, 0,05%, 0,13%, 0,21%, 0,29%, 0,37% (b/v).
Pengulangan sebanyak empat kali setiap perlakuan. Hasil penelitian
menunjukkan penambahan bubuk daun stevia memberikan pengaruh yang
nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, total asam, warna, kekeruhan), dan
organoleptik (warna, aroma, rasa) pada minuman teh hijau. Nilai pH
berkisar antara 6,45-6,48, nilai total asam berkisar antara 0,0087-0,0137
mg ekuivalen asam tartarat/100 mL, nilai kekeruhan berkisar antara 8,58-
15,62 NTU, nilai lightness berkisar antara 17,03-19,38, nilai °hue berkisar
antara 41,56-65,34, dan nilai chroma berkisar antara 2,96-3,50. Minuman
teh hijau stevia tergolong warna coklat. Perlakuan terbaik dengan tingkat
penerimaan tertinggi yang didapat dari hasil uji organoleptik adalah
penambahan bubuk daun stevia 0,13%. Hasil pengujian perlakuan terbaik
adalah parameter warna dengan nilai 5,08 (agak suka); parameter aroma
dengan nilai 5,03 (agak suka); parameter rasa dengan nilai 4,88 (netral-
agak suka); nilai pH 6,61; nilai total asam 0,0093 mg TAE/100 mL; nilai
kekeruhan 11,45; nilai lightness 18,76; nilai °hue 58,52; dan nilai chroma
3,52.

Kata kunci: stevia, teh hijau, sifat fisikokimia, sifat organoleptik,
minuman teh hijau



Edo Siauwtama (6103012091). “Effect of Stevia Powder Leaves
(Stevia rebaudiana Bertoni M) Addition on Physicochemical
Properties and Organoleptic Properties of Green Tea Beverage”
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ABSTRACT

Green tea is on of tea which not fermented in the processing so it
has the greatest polyphenol content compared with the other types of tea.
Green tea beverage is usually consumed with the addition of sweeteners.
Over consumption of natural sweeteners (sucrose) and artificial
sweeteners caused negative effects on the body’s health. Therefore, stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni M) which low calories can replace them as
sweetener. This research aimed to determine the effect of stevia powder
leaves addition on physicochemical and organoleptic properties of green
tea beverages. The research design used is RAK (Randomize Block
Design) with one factor of concentration’s level. The addition of stevia
powder leaves consist of six level, i.e. 0%, 0.05%, 0.13%, 0.21%, 0.29%,
0, 37% (w/v). Each treatment was repeated four times. The results showed
that stevia powder leaves addition significantly affected on
physicocemical properties (pH, titratable acid, color, and turbidity) and
organoleptic properties (color, flavor, and taste) of green tea beverage. pH
value was ranged from 6,45-6,48, titrarable acid was ranged from 0,0087-
0,0137 mg tartaric acid equivalen/100 mL infusion, lightness value was
ranged from 17,03-19,38, °hue value was ranged from 41,56-65,34, and
chroma value was ranged from 2,96-3,50. The color of stevia green tea
beverages were brown. Appropriate concentration to get the best
treatment from organoleptic test was 0,13% of stevia poweder leaves
addition. The results were color value 5,08 (weakly liked); flavor value
5,03 (weakly liked); taste value 4,88 (neutral-weakly liked); pH value
6,61; titratable acid value 0,0093 mg TAE/100 mL; turbidity value 11,45;
lightness value 18,76; °hue value 58,52; and chroma value 3,52.

Keywords: Stevia, green tea, physicochemical properties, organoleptic
properties, green tea beverage.
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