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SUMMARY

ZEVITA KHAIRUNNISA. Characteristics of Gambir Leaves (Uncaria gambir

roxb.) White Tea with Stevia Leaves (Stevia rebaudiana bertoni) Addition.

(Supervised by BUDI SANTOSO).

Gambir leaves have potential as a base for white tea, but its use is still

limited due to its astringent and bitter taste. The addition of stevia leaves as a

natural sweetener can improve the taste without reducing its health benefits. The

purpose of this research was to determine the chemical, physical, functional, and

organoleptic characteristics of gambir leaves white tea with addition of stevia

leaves. This research used a Non-Factorial Completely Randomized Design (CRD)

with one treatment (stevia leaves concentration) with 6 treatment levels (0%, 10%,

15%, 20%, 25%, 30%), each treatment was repeated 3 times. The observed

parameters with sensory characteristics using the liking test (aroma, taste, and

color), chemical characteristics (ash content and moisture content), and physical

characteristics (color), and functional characteristics (antioxidant activity and

total phenols). The results showed that the addition of stevia leaves had a

significant effect on ash content, antioxidants, total phenols, organoleptic tests

(taste and color), and sweetness. White tea gambir leaf with 15% concentration

was the best treatment based on antioxidant activity value of 16.60 ppm, ash

content of 6.74%, total phenol 288.93 mgGAE/mg and hedonic test on aroma,

taste and color.

Keywords: gambier leaves, stevia leaves, white tea



RINGKASAN

ZEVITA KHAIRUNNISA. Karakteristik Teh Putih Daun Gambir (Uncaria

gambir roxb.) dengan Penambahan Daun Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

(dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Daun gambir berpotensi sebagai bahan dasar teh putih, tetapi

penggunaannya masih terbatas akibat rasa sepat dan pahit. Penambahan daun

stevia sebagai pemanis alami dapat meningkatkan cita rasa tanpa mengurangi

manfaat kesehatannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik

kimia, fisik, fungsional, dan organoleptik teh putih daun gambir dengan

penambahan daun stevia. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap

(RAL) Non Faktorial dengan satu perlakuan (konsentrasi daun stevia) dengan 6

taraf perlakuan (0%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%) dan masing-masing perlakuan

dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi

karakteristik sensoris menggunakan uji kesukaan (aroma, rasa, dan warna),

karakteristik kimia (kadar abu dan kadar air), dan karakteristik fisik (warna), dan

karakteristik fungional (aktivitas antioksidan dan total fenol). Hasil penelitian

menunjukkan bahwa penambahan daun stevia berpengaruh nyata terhadap kadar

abu, antioksidan, total fenol, uji organoleptik (rasa dan warna), dan tingkat

kemanisan. Teh putih daun gambir dengan konsentrasi 15% menjadi perlakuan

terbaik berdasarkan nilai aktivitas antioksidan 16,60 ppm, kadar abu 6,74%, total

fenol 288,93 mgGAE/mg dan uji hedonik terhadap aroma, rasa dan warna.

Kata kunci: daun gambir, daun stevia, teh putih
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh merupakan minuman yang sangat diminati semua orang di berbagai

negara, terutama Indonesia. Teh dikenal sebagai minuman penyegar dan telah

menjadi bagian dari budaya dalam kehidupan masyarakat Indonesia. Teh tidak

hanya digunakan sebagai minuman, tetapi juga dimanfaatkan untuk keperluan

obat-obatan (Anjarsari, 2016). Teh putih sering digunakan sebagai obat alami

karena kandungan antioksidann yang tinggi, jika dibandingkan dengan jenis teh

lain seperti teh hijau, dan teh hitam. Teh putih dipercaya dapat meningkatkan

sistem kekebalan tubuh dan melawan radikal bebas. Teh putih di Indonesia

banyak diproduksi di dataran tinggi Jawa Barat, yang memiliki iklim cocok untuk

pertumbuhan teh. Teh putih diproduksi dengan proses yang paling sederhana,

hanya melalui tahap pelayuan dan pengeringan. Minimnya proses pengolahan ini

menghasilkan kandungan polifenol yang lebih tinggi dibandingkan jenis teh

lainnya. Senyawa polifenol dapat melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan akibat

radikal bebas. Polifenol utama pada teh adalah katekin yang melimpah dalam teh

putih dan teh hijau, selain itu teh juga mengandung flavonoid seperti theaflavin

dan thearubigin yang paling banyak pada teh hitam (Anjarsari, 2016).

Indonesia memiliki keragaman hayati yang luas, terutama tanaman herbal

yang telah digunakan secara turun-temurun. Gambir (Uncaria gambir) merupakan

tanaman herbal yang telah lama digunakan dalam berbagai pengobatan tradisional.

Di Indonesia, tanaman gambir banyak ditemukan di wilayah Sumatera, salah

satunya Provinsi Sumatera Selatan yang hanya terdapat di Kabupaten Musi

Banyuasin tepatkan di Desa Toman Kecamatan Babat Toman (Shomad et al.,

2017). Tanaman gambir dikenal karena daunnya yang dimanfaatkan sebagai

pangan fungsional dan juga getah gambir sering digunakan dalam tradisi menyirih

di beberapa wilayah di Indonesia. Di masa kini, penggunaan gambir semakin

menurun. Perubahan gaya hidup dan kemajuan dalam bidang kesehatan telah

menyebabkan berkurangnya penggunaan gambir. Oleh karena itu, perlu adanya

inovasi baru untuk memanfaatkan potensi gambir (Iskandar dan Ramdhan, 2020).
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Daun gambir memiliki potensi sebagai bahan fungsional karena

mengandung berbagai senyawa aktif, seperti katekin. Katekin memberikan efek

antioksidan yang mendukung kesehatan tubuh, untuk memanfaatkan potensi ini

daun gambir dapat diolah menjadi teh herbal. Teh herbal adalah jenis teh yang

dibuat dari pengolahan bunga, biji, daun, kulit, dan akar selain tanaman teh

(Camellia sinensis) (Iskandar dan Ramdhan, 2020). Pemanfaatan daun gambir

menjadi produk teh merupakan cara untuk memperkenalkan hasil olahan daun

gambir yang memiliki manfaat serupa dengan teh (Camellia sinensis). Beberapa

jenis teh yang terbuat dari Camellia sinensis juga dapat dibuat menggunakan daun

gambir salah satunya teh putih. Umumnya, teh herbal memiliki rasa yang tidak

selalu diterima oleh semua orang, termasuk teh gambir yang sering kali memiliki

rasa pahit dan kurang diminati (Kurniawan et al., 2017). Di Indonesia, teh

biasanya disajikan dengan tambahan pemanis seperti gula, yang memberikan rasa

manis dan membuatnya disukai oleh banyak orang sebagai minuman penyegar.

Namun, penggunaan pemanis gula ini dapat berdampak negatif pada kesehatan

dan berkontribusi pada risiko obesitas bahkan diabetes. Gula tambahan dapat

meningkatkan asupan kalori tanpa memberikan nutrisi penting pada tubuh yang

menyebabkan ketidakseimbangan dalam pola makan dan berdampak buruk pada

kesehatan dalam jangka waktu yang panjang (Siagian et al., 2020).

Daun stevia merupakan opsi alami untuk menggantikan gula. Stevia, yang

berasal dari tanaman Stevia rebaudiana bertoni telah digunakan diberbagai negara

sebagai pemanis alami pengganti gula. Stevia dapat berkembang di berbagai

wilayah dengan iklim tropis dan subtropis. Rasa manis pada daun stevia berasal

dari kandungan steviosida dan rebaudiosida (Hedyana et al., 2021). Penggunaan

stevia juga telah diizinkan oleh FDA (Food and Drug Administration) dengan

batasan konsumsi 4 mg/kg berat badan per hari. Stevia merupakan bahan pemanis

alami yang memiliki kemanisan 200-300 kali lebih tinggi daripada gula tebu. Oleh

karena itu, stevia dapat menjadi alternatif konsumen dengan menambahkan

pemanis alami non kalori dan tidak mempengaruhi kadar gula darah,

menjadikannya pilihan yang aman untuk penderita diabetes (Ratnani dan

Anggraeni, 2005). Berdasarkan latar belakang tersebut, daun gambir dapat diolah

menjadi teh putih daun gambir dengan menambahkan pemanis alami daun stevia.
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1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteritik kimia, fisik,

fungsional, dan organoleptik teh putih daun gambir dengan penambahan daun

stevia.

1.3. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah penambahan daun stevia diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik kimia, fisik, fungsional, dan organoleptik (rasa,

aroma, warna) teh putih daun gambir.
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