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SUMMARY 

 

 
DINA APRIANI. The Effect of Addition Stevia Leaves (Stevia rebaudiana B.) 

Sweetener on Physicochemical Characteristics and Sensory of Jicama Juice Drink 

(Pachyrhizus erosus) (Supervised by HERMANTO).  

 This study aimed to determine the effect of the addition and steeping time 

of stevia leaves (Stevia rebaudiana B.) on the physical, chemical and sensory 

characteristics of jicama (Pachyrhizus erosus) juice drink. This study used a 

Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 2 treatment factors and 

each treatment was repeated 3 times. Factor A the addition of stevia leaves (A1 = 

2.5 ml, A2 = 4.5 ml, A3 = 6.5 ml) and factor B the duration of steeping stevia leaves 

(B1 = 1 minute, B2 = 2 minutes, B3 = 3 minute) added to 100 ml of jicama juice 

drink. Parameters observed in this study included physical characteristics (color), 

chemical characteristics (pH, total soluble solid, qualitative test of flavonoid 

compounds, antioxidant activity), and sensory characteristics (aroma, taste, color). 

 The results showed that factor A (addition of stevia leaves) had significant 

effect on color (lightness (L*), greenness (-a*), and yellowness (b*)), pH, total 

soluble solid, antioxidant activity, and sensory characteristics (taste and color), 

while factor B (brewing time) had significant effect on color (lightness (L*) and 

yellowness (b*)), pH, total soluble solid, antioxidant activity, and sensory 

characteristics (taste and color). The interaction of the two treatment factors had 

significant effect on color (lightness (L*)), pH, and sensory characteristics (taste 

and color). The best treatment in this study was the De Garmo method, namely the 

addition of 4.5 ml of stevia leaves and 2 minutes of brewing time based on sensory 

characteristics for taste 3,08, color 3,12, aroma 2,88, chemical characteristics for 

pH 6,10 , total soluble solid 5,60°Brix, and antioxidant activity 174.23 ppm, and 

physical characteristics for color (L* 77.70, -a* -3.43, b* 12.16). 
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RINGKASAN 

 

 
DINA APRIANI. Pengaruh Penambahan Pemanis Daun Stevia (Stevia rebaudiana 

B.) terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Minuman Sari Bengkuang 

(Pachyrhizus erosus) (Dibimbing oleh HERMANTO).  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan dan lama 

penyeduhan daun stevia (Stevia rebaudiana B.) terhadap karakteristik fisik, kimia, 

dan sensoris minuman sari bengkuang (Pachyrhizus erosus). Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan A 

penambahan daun stevia (A1 = 2,5 ml, A2 = 4,5 ml, A3 = 6,5 ml) dan faktor 

perlakuan B lama penyeduhan daun stevia (B1 = 1 menit, B2 = 2 menit, B3 = 3 

menit) yang ditambahkan pada 100 ml sari bengkuang. Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini meliputi karakterisitik fisik (warna), karakteristik kimia (pH, 

total padatan terlarut, uji kualitatif senyawa flavonoid, aktivitas antioksidan), dan 

karakteristik sensoris (aroma, rasa, warna). 

 Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa faktor perlakuan A 

(penambahan daun stevia) berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), 

greenness (-a*), dan yellowness (b*)), pH, total padatan terlarut, aktivitas 

antioksidan, dan karakteristik sensoris (rasa dan warna) sedangkan faktor perlakuan 

B (lama penyeduhan) berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*) dan 

yellowness (b*)), pH, total padatan terlarut, aktivitas antioksidan, dan karakteristik 

sensoris (rasa dan warna). Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap warna (lightness (L*)), pH, dan karakteristik sensoris (rasa dan warna). 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini dengan metode De Garmo yaitu perlakuan 

penambahan daun stevia 4,5 ml dan lama penyeduhan selama 2 menit berdasarkan 

karakteristik sensoris terhadap rasa 3,08, warna 3,12, aroma 2,88, karakterisitik 

kimia terhadap pH 6,10, total padatan terlarut 5,60°Brix, dan aktivitas antioksidan 

174,23 ppm, serta karakteristik fisik terhadap warna (L* 77,70, -a* -3,43, b* 12,16). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Minuman fungsional harus memenuhi dua fungsi utama yaitu dapat 

dikonsumsi dan memiliki manfaat bagi kesehatan (Fortin et al., 2021). Minuman 

fungsional mempunyai fungsi fisiologi tertentu dalam tubuh. Salah satu fungsi 

fisiologi yang dimiliki oleh minuman fungsional yaitu dapat menjaga daya tahan 

tubuh (Batubara dan Pratiwi, 2018). Saat ini minuman fungsional telah banyak 

dikembangkan dengan menggunakan berbagai jenis bahan alami. Beberapa contoh 

bahan alami yang biasanya digunakan untuk membuat minuman fungsional yaitu 

dari berbagai jenis bunga, daun, akar, dan buah (Widyantari, 2020). Bengkuang 

memiliki kandungan air yang cukup tinggi. Dalam 100 gram bengkuang memiliki 

kandungan air sebesar 78% – 94% (Panggabean et al., 2014). Bengkuang 

mengandung vitamin C dan senyawa fenol yang dapat berfungsi sebagai sumber 

antioksidan bagi tubuh, sehingga menjadikan minuman fungsional dari sari 

bengkuang ini kaya akan antioksidan yang memiliki manfaat kesehatan 

(Panggabean et al., 2014). Berdasarkan penelitian Kamsina (2014), minuman 

fungsional sari bengkuang 100% dan penambahan gula batu 150 g/l memiliki nilai 

vitamin C sebesar 75,95 mg/l dan nilai total fenol sebesar 274,71 mg/L. Kandungan 

senyawa pada bengkuang yang berfungsi sebagai antioksidan dapat mengalami 

penurunan akibat adanya proses pemanasan, sehingga diperlukan penambahan 

bahan lain yang dapat menambah nilai antioksidan pada minuman sari bengkuang. 

 Pembuatan minuman fungsional juga dibutuhkan penambahan gula. Gula 

digunakan untuk mengubah rasa menjadi manis pada makanan atau minuman 

sehingga mampu memenuhi karakteristik sensoris minuman fungsional (Kamsina, 

2014). Daun stevia merupakan pemanis alami yang telah banyak digunakan sebagai 

pemanis alami pengganti gula (Amriani et al., 2019). Penelitian toksikologi daun 

stevia sebagai pemanis alami menunjukkan bahwa stevia tidak memiliki efek 

karsinogenik dan tidak menimbulkan alergi bila dikonsumsi (Deviyanti, 2021). 

Daun stevia yang digunakan sebagai pemanis alami juga diketahui memiliki nilai 

kandungan  antioksidan  (Dewi dan Lestari, 2016). Berdasarkan  penelitian  Abou-
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Arab et al. (2010) dalam Hadriyani (2022), nilai antioksidan daun stevia yaitu 

sebesar 31,61 ppm. Berdasarkan penelitian Siagian et al. (2020), penambahan daun 

stevia dalam pembuatan teh daun tin menyebabkan aktivitas aktioksidan pada teh 

menjadi meningkat. Menurut penelitian Hidayah dan Laswati (2022), nilai 

antioksidan pada gula batu adalah sebesar 5,44%. Hal ini menunjukkan bahwa nilai 

antioksidan pada daun stevia lebih tinggi dibandingkan nilai antioksidan pada gula 

batu, sehingga penambahan daun stevia diharapkan dapat menambah nilai 

antioksidan pada minuman fungsional sari bengkuang. Penambahan daun stevia 

sebanyak 2,5 ml, 4,5 ml, dan 6,5 ml pada penelitian ini dipilih berdasarkan 

penelitian yang telah dilakukan oleh sari (2020), penambahan 4,5 ml daun stevia 

pada minuman fungsional bunga telang merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

uji hedonik dan memiliki nilai antioksidan sebesar 91,47%.  

 Salah satu cara mendapatkan manfaat daun stevia yaitu dapat dilakukan 

dengan cara penyeduhan daun stevia. Namun, berdasarkan penelitan Julianto et al. 

(2021), semakin lama waktu penyeduhan daun stevia maka dapat menghilangkan 

senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan pada daun stevia. Lama penyeduhan 

daun stevia selama 1 menit, 2 menit, dan 3 menit pada penelitian ini dipilih 

berdasarkan penelitian Julianto et al. (2021), didapatkan bahwa penyeduhan daun 

stevia selama 2 menit merupakan perlakuan terbaik. Lama penyeduhan daun stevia 

juga berpengaruh terhadap pH minuman fungsional yang dihasilkan. Semakin 

banyak penambahan daun stevia maka nilai pH akan semakin menurun (Hadriyani, 

2022). Uji aktivitas antioksidan perlu dilakukan karena penambahan daun stevia 

berpengaruh terhadap nilai antioksidan minuman fungsional. Berdasarkan 

penelitian Sari (2020), semakin banyak daun stevia yang digunakan dalam 

penambahan minuman fungsional bunga telang maka semakin tinggi nilai 

antioksidannya, sedangkan semakin sedikit daun stevia yang ditambahkan maka 

semakin rendah nilai antioksidannya. Berdasarkan penelitian Madan et al. (2010) 

dalam Sari (2020), terdapat kandungan flavonoid dalam daun stevia yang berfungsi 

sebagai antioksidan, ada enam flavonoid glikosida yang ditemukan yaitu apigenin 

glucoside, luteolin glucoside, kaempferol, quercetin glucoside, quercetin 

arabinoside dan tritmetoxy flavon (centauredin). 
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 Warna yang dihasilkan dari minuman fungsional dapat dipengaruhi oleh 

penambahan daun stevia. Uji warna perlu dilakukan karena berdasarkan penelitian 

Sari (2020), semakin banyak penambahan daun stevia maka akan mempengaruhi 

warna minuman fungsional yang dihasilkan, perubahan warna disebabkan oleh 

adanya pigmen klorofil pada daun stevia. Total padatan terlarut menunjukkan 

kandungan zat terlarut dalam suatu larutan. Semakin banyak penambahan daun 

stevia maka nilai total padatan terlarut yang dihasilkan akan semakin besar 

(Simarmata et al., 2019). Berdasarkan penjelasan diatas maka dibutuhkan 

penelitian terkait pengaruh penambahan dan lama penyeduhan daun stevia terhadap 

karekteristik fisik, kimia, dan sensoris minuman sari bengkuang.  

 

1.2.   Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan dan lama 

penyeduhan daun stevia terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman 

sari bengkuang. 

 

1.3.   Hipotesis 

Diduga penambahan dan lama penyeduhan daun stevia yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman sari 

bengkuang. 
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