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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. 

  



 

 

SKRIPSI  

 

PENAMBAHAN DAUN STEVIA PADA  

PEMBUATAN TEH DAUN GAMBIR 

 

ADDING STEVIA LEAVES TO THE  

MAKING OF GAMBIR LEAF TEA 

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan 

 Gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

Mouly Nurhaliza 

05031381924077 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN  

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023 



 

 

 

 



 

 

 



 

 
 



 

 
 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis merupakan anak tunggal, putri dari Bapak Mahiruddin, SH, M.Si. 

dan Ibu Ir. Nurbaiti Amir, SE, M.Si. Penulis Lahir di Kota Palembang, Provinsi 

Sumatera Selatan pada tanggal 6 Januari 2002.  

Riwayat pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu pendidikan Taman 

Kanak-kanak di Taman Kanak-kanak Aisyiyah 4 Kota Palembang selama 1 tahun 

dan dinyatakan lulus pada tahun 2007. Penulis melanjutkan pendidikan sekolah 

dasar di Sekolah Dasar Muhammadiyah 14 Balayudha Palembang, selama 6 tahun 

dan dinyatakan lulus pada tahun 2013. Sekolah Menengah Pertama Negeri 9 Kota 

Palembang pada tahun 2013 selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2016. 

Sekolah Menengah Atas Negeri 1 Kota Palembang selama 3 tahun dan dinyatakan 

lulus pada tahun 2019. 

Pada bulan Agustus 2019, penulis tercatat sebagai mahasiswa pada Program 

Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya melalui Ujian Saringan Masuk Bersama (USMB) Universitas 

Sriwijaya. Saat ini penulis masih terdaftar sebagai mahasiswa Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

Selama perkuliahan penulis pernah mengikuti pertukaran mahasiswa 

seluruh Indonesia yang dilaksanakan oleh Kampus Merdeka (MBKM) di 

Universitas Gorontalo pada tahun 2021. Penulis juga mengikuti Magang Kampus 

Merdeka yang dilaksanakan di Badan Standarisasi Nasional Sumatera Selatan pada 

tahun 2022, dan mengikuti Praktik Lapangan yang dilaksanakan di UMKM 

Lemakraso pada tahun 2022 di Palembang, Sumatera Selatan. Penulis aktif dalam 

organisasi kemahasiswaan berupa Badan Pengurus Harian Himpunan Mahasiswa 

Teknologi Pertanian (Himateta) Universitas Sriwijaya sebagai Ketua Devisi 

Kerohanian. Penulis juga bergabung di Badan Pengurus Pusat Himpunan 

Mahasiswa Peduli Pangan Indonesia komisariat Universitas Sriwijaya sebagai 

anggota, dan Ikatan Mahasiswa Teknologi Pertanian seluruh Indonesia sebagai 

anggota. Penulis juga pernah mengikuti program kewirausahaan seperti Pekan 

Mahasiswa Wirausaha (PMW) yang lolos pada seleksi pendanaan selama 2 tahun 

dengan nama program PMW Unggulan “Produk Kopi Gambir (KOBIER)”.



 

ix 

Universitas Sriwijaya 

 

KATA PENGANTAR 
 

Alhamdulillahirabil‟alamin, puji dan syukur kehadirat Allah SWT. atas 

berkat rahmat serta karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan laporan 

skripsi yang berjudul “Penambahan Daun Stevia pada Pembuatan Teh Daun 

Gambir” dengan baik. Shalawat serta salam penulis haturkan kepada Nabi besar 

Muhammad Shallallahu’alaihi wassalam beserta umat hingga akhir zaman. Selama 

melaksanakan penelitian sampai terselesainya skripsi ini, penulis mendapatkan 

bantuan, bimbingan, dukungan dan doa dari berbagai pihak. Sehingga pada 

kesempatan ini, penulis sampaikan ucapan terima kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si. selaku pembimbing akademik, 

pembimbing praktik lapangan dan pembimbing skripsi yang telah 

meluangkan waktu, memberikan arahan, nasehat, saran, solusi, motivasi, 

bimbingan, bantuan, kepercayaan, semangat dan doa kepada penulis. 

5. Ibu Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP. M.Si. selaku penguji skripsi yang 

telah meluangkan waktu, memberikan arahan, nasehat, saran, solusi, 

motivasi, bimbingan, dan semangat kepada penulis. 

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah memberikan, mendidik, memotivasi serta 

membagi ilmu kepada penulis. 

7. Staf Administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon dan 

Mba Desi) dan Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mba 

Hafsah, dan Mba Elsa) atas semua bantuan, dukungan serta arahan yang 

diberikan. 

8. Kedua orang tuaku tercinta, Ayahanda Mahiruddin, SH, M.Si. dan Ibunda 

Ir. Nurbaiti Amir, SE, M.Si. serta saudara dan ayuk angkat tercinta Martini 

yang telah  



 

x 

Universitas Sriwijaya 

 

 

 



 

 xi   

Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

KATA PENGANTAR ....................................................................................  ix 

DAFTAR ISI ...................................................................................................  xi 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................  xiii 

DAFTAR TABEL  .........................................................................................  xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................  xv 

BAB 1. PENDAHULUAN  ............................................................................  1 

1.1. Latar Belakang  ................................................................................  1 

1.2. Tujuan  .............................................................................................  3 

1.3. Hipotesis ..........................................................................................  3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA. ...................................................................  4 

2.1. Teh ...................................................................................................  4 

2.1.1 Klasifikasi Teh ........................................................................  4 

2.3. Teh Celup.........................................................................................  5 

2.4. Syarat Mutu Teh Menurut SNI ........................................................  5 

2.5. Daun Gambir ...................................................................................  6 

2.6. Daun Stevia ......................................................................................  7 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN  ...................................................  9 

3.1. Tempat dan Waktu  ..........................................................................  9 

3.2. Alat dan Bahan ................................................................................  9 

3.3. Metode Penelitian ............................................................................  10 

3.4. Analisis Statistik Parametrik............................................................  10 

3.5. Analisis Statistik Non Parametrik ....................................................  12 

3.6. Cara Kerja ........................................................................................  13 

3.6.1.Pembuatan Serbuk Daun Gambir ...........................................  13 

3.6.2. Pembuatan Serbuk Daun Stevia ............................................  14 

3.6.3. Pembuatan campuran daun gambir dan daun stevia ..............  14 

3.7. Parameter. ........................................................................................  14 

3.7.1. Karakteristik Uji Sensoris ......................................................  14 

3.7.2. Aktivitas Antioksidan ............................................................  15 



 

 xii   

Universitas Sriwijaya 
 

3.7.3. Kadar Air ...............................................................................  16 

3.7.4. Kadar Abu .............................................................................  17 

3.7.5. pH ..........................................................................................  17 

3.7.6. Total Fenol .............................................................................  18 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN .........................................................  19 

4.1 Kadar Air ..........................................................................................  19 

4.2 Kadar Abu .........................................................................................  20 

4.3 Total Fenol ........................................................................................  22 

4.4 Aktivitas Antioksidan .......................................................................  24 

4.5 pH .....................................................................................................  27 

4.6. Karakteristik Sensoris ......................................................................  28 

4.6.1. Warna ..................................................................................  29 

4.6.2. Aroma ..................................................................................  30 

4.6.3. Rasa .....................................................................................  32 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN .........................................................  35 

5.1. Kesimpulan  .....................................................................................  35 

5.2. Saran ................................................................................................  35 

DAFTAR PUSTAKA .....................................................................................  36 

LAMPIRAN ....................................................................................................  42  



 

 xiii   

Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

Gambar 2.1 Daun gambir  ................................................................................  7 

Gambar 2.2 Daun stevia  ..................................................................................  8 

Gambar 4.1 Rata-rata kadar air (%) teh daun gambir ......................................  19 

Gambar 4.2 Rata-rata kadar abu (%) teh daun gambir.....................................  20 

Gambar 4.3 Rata-rata total fenol (mgGAE/g) teh daun gambir .......................  23 

Gambar 4.4 Rata-rata aktivitas antioksidan (ppm) teh daun gambir ...............  25 

Gambar 4.5 Rata-rata pH teh daun gambir ......................................................  27 

Gambar 4.6 Rata-rata skor kesukaan warna teh daun gambir ..........................  29 

Gambar 4.7 Rata-rata skor kesukaan aroma teh daun gambir .........................  31 

Gambar 4.8 Rata-rata skor kesukaan rasa teh daun gambir .............................  33 

 

 

 

 

  



 

 xiv   

Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 2.1  Syarat mutu teh kering menurut SNI 3836:2013 .........................5 

Tabel 2.2  Kandungan senyawa pada daun gambir dalam 100 gram ............6 

Tabel 2.3 Kandungan senyawa pada daun stevia dalam 100 gram ..............8 

Tabel 3.1  Daftar Analisis Keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)  

 Non Faktorial ..............................................................................  10 

 

Tabel 4.1  Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan stevia terhadap  

 Kadar abu teh daun gambir .........................................................  21 

 

Tabel 4.2  Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan stevia terhadap 

 Total fenol teh daun gambir ........................................................  23 

 

Tabel 4.3  Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan stevia terhadap  

 Aktivitas antioksidan teh daun gambir .......................................  25 

 

Tabel 4.4  Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan stevia terhadap  

 pH teh daun gambir .....................................................................  28 

 

Tabel 4.5 Hasil uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% pada pengaruh 

penambahan stevia terhadap warna teh daun gambir .................  30 

 

Tabel 4.6 Hasil uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% pada pengaruh 

penambahan stevia terhadap aroma teh daun gambir  ................  32 

 

Tabel 4.7  Hasil uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% pada pengaruh 

penambahan stevia terhadap rasa teh daun gambir  ....................  33 

  
  



 

 xv   

Universitas Sriwijaya 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan serbuk daun gambir..............................  43 

Lampiran 2. Diagram alir pembuatan serbuk daun stevia................................  44 

Lampiran 3. Diagram alir pembuatan teh daun gambir penambahan stevia ....  45 

Lampiran 4. Lembar kuesioner uji hedonik .....................................................  46 

Lampiran 5. Gambar bahan minuman teh daun gambir ...................................  47 

Lampiran 6. Gambar formulasi teh daun gambir .............................................  48 

Lampiran 7. Perhitungan analisa kadar air (%) teh daun gambir  ....................  50 

Lampiran 8. Perhitungan analisa kadar abu (%) teh daun gambir ...................  51 

Lampiran 9. Data perhitungan total fenol (mgGAE/g) teh daun gambir .........  52 

Lampiran 10. Data perhitungan aktivitas antioksidan teh daun gambir...........  53 

Lampiran 11. Data perhitungan pH formulasi teh daun gambir ......................  54 

Lampiran 12. Data perhitungan uji hedonik warna ..........................................  56 

Lampiran 13. Data perhitungan uji hedonik aroma .........................................  58 

Lampiran 14. Data perhitungan uji hedonik rasa .............................................  60 

 

  



 

1 

Universitas Sriwijaya 

 

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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