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SUMMARY

MOULY NURHALIZA. Addition of Stevia Leaves to Gambier Leaf Tea
(Supervised by BUDI SANTOSO).

The purpose of this research was to determine the effect of addition of stevia
leaves on the chemical and sensory characteristics of gambir leaf tea. This study
used non-factorial completely randomized design (CRD) method with formulation
treatment (F), namely gambier leaves and stevia leaves consisting of 6 treatments,
Each treatment was repeated 4 times. The treatment factors included the addition
of gambier leaves and stevia leaves with the following concentrations: gambir
leaves 100% : 0% stevia leaf powder, gambir leaves 97.5% : 2.5% stevia leaf
powder, gambir leaves 95% : 5%, gambir leaves 92.5% : 7.5% stevia leaf powder,
gambir leaves 90% : 10% stevia leaf powder, gambir leaves 87.5% : 12.5% stevia
leaf powder, gambir leaves 85% : 15% stevia leaf powder. Parameters observed
included chemical characteristics (moisture content, ash content, total phenol,
antioxidant activity, and pH), and sensory characteristics using a preference test
(hedonic) including color, aroma, and taste. The results showed that the addition of
stevia leaves had a significant effect on ash content, total phenols, antioxidants, pH,
color, taste and aroma. but had no significant effect on moisture content. The best
treatment was F4 treatment (gambir leaves 90%:10% stevia leaf powder), based on

preference test, of ash content, total phenols, antioxidants, and pH.

Keywords: characteristics, formulations, gambir, stevia, tea.



RINGKASAN

MOULY NURHALIZA. Penambahan Daun Stevia pada Teh Daun Gambir
(dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun
stevia terhadap karakteristik kimia dan sensoris teh daun gambir. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non- faktorial dengan
perlakuan formulasi (F) yaitu daun gambir dan daun stevia yang terdiri dari 6
perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Faktor perlakuan meliputi
penambahan daun gambir dan daun stevia dengan konsentrasi sebagai berikut :
daun gambir 100% : 0% serbuk daun stevia, daun gambir 97,5% : 2,5% serbuk daun
stevia, daun gambir 95% : 5%, daun gambir 92,5% : 7,5% serbuk daun stevia, daun
gambir 90% : 10% serbuk daun stevia, daun gambir 87,5% : 12,5% serbuk daun
stevia, daun gambir 85% : 15% serbuk daun stevia. Parameter yang diamati
meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan,
dan pH) dan karakteristik sensoris menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi
warna, aroma dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daun
stevia berpengaruh nyata terhadap kadar abu, total fenol, antioksidan, pH, warna,
rasa, dan aroma. namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air. Perlakuan
terbaik adalah perlakuan F4 (daun gambir 90%:10% serbuk daun stevia),

berdasarkan uji kesukaan, kadar abu, total fenol, antioksidan, dan pH.

Kata kunci: gambir, stevia, formulasi, karakteristik, teh.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Umumnya teh merupakan salah satu jenis tanaman yang populer untuk
dibuat sebagai minuman dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Teh
bermanfaat untuk menyegarkan tubuh, menjaga kesehatan mulut dan gigi,
melindungi kesehatan sistem pencernaan serta terdapat kandungan antioksidan
(Towaha dan Balitri, 2013). Indonesia memiliki beragam jenis teh yang berasal dari
dedaunan seperti teh hijau, teh daun salam, teh rosella, teh kayu aro, teh daun sirsak,
teh daun jati belanda dan berbagai jenis daun lainnya, yang bisa dibuat menjadi teh
herbal dan memiliki manfaat dan kandungan senyawa bioaktif yang berbeda-beda
serta bisa dimanfaatkan sebagai minuman fungsional. Menurut pendapat Yamin et
al. (2017), umumnya pengolahan teh herbal hampir sama dengan pengolahan teh
pada umumnya yaitu dengan cara diseduh menggunakan kantung celup atau
langsung direbus dan teh herbal dapat dikonsumsi dalam bentuk tunggal maupun
campuran herbal daun lainnya. Sejalan dengan pendapat Wangiyana (2021), teh
herbal merupakan produk yang saat ini banyak dikonsumsi dan lebih disukai oleh
masyarakat karena bahan bakunya lebih mudah didapat dan memiliki khasiatnya
lebih beragam, tergantung dari beragam jenis daun yang dipakai. Di Sumatera
selatan sendiri terdapat tanaman industri yang berkhasiat dan memiliki manfaat
sebagai minuman fungsional yaitu tanaman gambir. Menurut Kusumawati et al.
(2014), minuman fungsional merupakan minuman yang mengandung bahan-bahan
yang bisa meningkatkan status kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit
tertentu.

Nilai fungsional minuman teh daun gambir pada penelitian ini dilakukan
dengan penambahan daun stevia pada formulasi teh daun gambir. Daun gambir
mengandung senyawa polifenol terutama katekin. Katekin berpotensi sebagai
antioksidan dan antibakteri serta aman digunakan dalam pengolahan bahan pangan.
Kandungan katekin dan polifenol di dalam gambir yaitu sekitar 7-33% (Putri et al.,
(2021). Katekin memiliki banyak manfaat mulai dari bidang kosmetik, industri
makanan dan bidang industri pewarna (Manalu dan Armyanti, 2019). Aktivitas
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antioksidan yang dimiliki gambir sama kuatnya dengan asam askorbat yang
menunjukkan bahwa gambir termasuk dalam antioksidan kuat (Hilmi dan Rahayu,
2018). Penghasil terbesar gambir di Sumatera selatan berada di daerah Babat
Toman, Kabupaten Musi Banyuasin. Umumnya masyarakat memproduksi hasil
tanaman gambir dengan mengambil daun serta getah gambir lalu diekstraksi dan
proses terakhir yaitu pengepresan menjadi katekin gambir, yang digunakan oleh
masyarakat Sumatera Selatan untuk tambahan dalam menginang atau menyirih.
Pemanfaatan daun gambir menjadi suatu produk teh, merupakan cara untuk
melakukan inovasi terbaru agar eksistensi dari gambir tetap terjaga. Maka dari itu
perlu adanya inovasi terbaru pemanfaatan tanaman gambir yaitu menjadi minuman
fungsional untuk meningkatkan nilai guna tanaman gambir.

Pemilihan daun stevia sebagai penambah manis teh daun gambir karena
memiliki tingkat kemanisan 300 kali dari sukrosa atau gula pada umumnya. Sejalan
dengan pendapat Limanto (2017) bahwa daun stevia menjadi altenatif pemanis bagi
para penderita diabetes, dan juga dapat menurunkan kadar gula darah pada
penderita diabetes tersebut. Oleh karena itu, ekstrak daun stevia ke depan sangat
berpotensi untuk menjadi pemanis alami rendah kalori, dan menjaga keseimbangan
gula darah. Teh daun gambir dengan penambahan stevia dapat membuat nilai
fungsional pada minuman teh menjadi bertambah. Menurut Hambali et al. (2005),
dan Komissarenko et al. (1994), daun stevia mengandung senyawa flavonoid,
alkaloid, klorofil dan xantofil, hydroxycinnamic acid, oligosakarida, gula bebas,
asam amino, lipid, minyak dan mineral.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penambahan daun stevia pada teh
daun gambir bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi teh daun gambir
dengan penambahan stevia. Maka dari itu teh daun gambir dengan penambahan
daun stevia dapat menambah cita rasa dari teh daun gambir menjadi lebih nikmat
dan dapat menjadi minuman fungsional dari masing-masing senyawa yang
terkandung pada daun gambir dan daun stevia. Selain itu juga dapat memberikan
efek yang baik untuk yang mengonsumsi, citarasa yang baru dan aroma yang

disukai.
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1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menentukan
pengaruh kombinasi teh daun gambir dan stevia yang sesuai terhadap karakteristik

kimia dan sensoris teh daun gambir.
1.3 Hipotesis

Penambahan daun stevia diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

kimia dan sensoris teh daun gambir.
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