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Theresia Jessica Dita (6013013121). Pengaruh Perbedaan Suhu 

Penyimpanan Dan Proporsi Teh Hijau Stevia Terhadap Aktivitas 

Antidiabetik Pada Minuman Teh Hijau Stevia Dalam Botol Kaca  

Di bawah bimbingan: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM 

         2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM   

 

ABSTRAK 

 

Teh hijau termasuk dalam jenis teh dengan kandungan polifenol 

yang tinggi. Teh hijau tidak mengalami proses fermentasi sehingga 

polifenolnya masih berada dalam bentuk katekin.  Minuman teh hijau stevia 

merupakan minuman hasil seduhan campuran antara teh hijau dan stevia 

sebagai pemanis. Saat ini pengonsumsian minuman teh dikemas dalam 

bentuk kaca dikarenakan kepraktisan konsumsi. Minuman teh kemas 

disimpan dalam suhu ruang dan suh dingin/refrigerator. Penambahan stevia 

sebagai pemanis disarankan untuk mencegah pengonsumsian sukrosa dalam 

jumlah yang tinggi. Penambahan pemanis seperti sukrosa yang berlebih dapat 

memicu gejala diabetes. Minuman teh hijau stevia diharapkan dapat memiliki 

digunakan sebagai minuman antidiabetik. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui pengaruh proporsi stevia dan teh hijau serta pengaruh 

perbedaan suhu penyimpanan dan interaksi keduanya terhadap aktivitas 

antidiabetik minuman teh hijau stevia. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan desain faktorial 

menggunakan dua faktor. Faktor yang digunakan yaitu perbedaan proporsi 

antara stevia dengan teh hijau yang terdiri lima taraf 100:0, 92:8, 84:16, 

76:24, dan 68:32 (b/b) dan suhu penyimpanan yang terdiri dari dua taraf 

(suhu ruang (29-32°C) dan suhu refrigerator (4-6°C)). Analisa minuman teh 

hijau-stevia yang dilakukan meliputi analisa penghambatan enzim α amilase 

dan enzim α glukosidase. Hasil analisa menunjukkan perbedaam proporsi 

pada minuman teh hijau-stevia berpengaruh  terhadap aktivitas antidiabetik 

(kemampuan menghambat enzim α-amilase dan α-glukosidase). 

Penyimpanan suhu kamar memiliki persen penurunan penghambatan yang 

lebih tinggi dari suhu lebih rendah. Penambahan proporsi stevia 

mengakibatkan peningkatan penghambatan pada enzim α-amilase sedangkan 

penurunan kemampuan penghambatan semakin menurun seiring 

bertambahnya jumlah stevia pada α-glukosidase. 

 

Kata Kunci: Proporsi, Teh Hijau-Stevia,  Suhu, Lama Penyimpanan, 

Aktivitas Antidiabetik, Botol Kaca. 
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Temperature and proportion of Stevia Green Tea on Antidiabetic 

Activity of the Green Tea Beverage-Stevia in Bottle Glass 

Advised by: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM 

      2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM   

 

ABSTRACT 

 

 Green tea is the type of tea which contains high polyphenol 

substance. Green tea does not undergo the process of fermentation so that the 

polyphenols are still in catechins form. Stevia green tea drink is a result of 

the mixture between green tea and stevia as the sweetener. The nowadays 

consumption of tea drinks are packed into a bottle of glass due to the 

practicality of the consumption. Packaged tea drinks can be kept in a room 

temperature or in the refrigerator. Using stevia instead sucrose as sweetener 

is recommended in order to prevent the consumption of high amounts of 

sucrose. High consumption of sucrose can lead person to suffer a diabetic 

symptoms. Stevia green tea drink is expected to be used as an antidiabetic 

drink. The purpose of this study is to determine the effect of stevia and green 

tea proportions, the effect of differences in storage temperature, and also their 

interaction with antidiabetic activity of stevia green tea drink. The 

experimental design used was Randomized Block Design with factorial 

design using two factors. The factor used is the difference of proportion 

between stevia with green tea which consists of five levels of 100: 0, 92: 8, 

84:16, 76:24, and 68:32 (b/b) and storage temperature consists of two levels 

(ambient temperature (29-32°C) and refrigerator temperature (4-6°C)). The 

analysis of stevia-green tea drinks that are performed including the inhibition 

of enzyme α amylase and α-glucosidase enzymes. The results of the analysis 

shows the difference proportion on green tea stevia drink that affecting the 

antidiabetic activity (ability to inhibit enzyme α-amylase and α-glucosidase). 

Storage room temperature has a higher percentage inhibition lower than low 

temperatures. The inhibition of α-amylase enzyme are increasing with the 

addition of stevia while the inhibition of α-glucosidase are decreasing along 

with the addition of stevia 

 

Keywords: Proportion, Green Tea Stevia, Temperature, Storage, 

Antidiabetic Activity, Bottle glass. 

 


