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ABSTRAK 

 

Teh hijau seringkali dikonsumsi oleh masyarakat karena memiliki 

berbagai efek kesehatan, namun konsumsi minuman teh menggunakan 

sukrosa (pemanis berkalori) dapat menaikkan potensi terkena penyakit 

diabetes melitus. Stevia sebagai bahan pemanis memiliki indeks glikemik 

nol atau tanpa kalori sehingga dapat menjadi alternatif pemanis bagi 

penderita diabetes melitus. Minuman teh dewasa ini dinikmati dalam 

kemasan botol plastik karena alasan kepraktisan. Tujuan dari penelitian 

ini yaitu untuk mengetahui pengaruh proporsi stevia dan teh hijau, 

pengaruh 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) dan suhu penyimpanan yang terdiri 

dari dua taraf (suhu ruang (29-32°C) dan suhu refrigerator (4-6°C)). 

Aktivitas antidiabetik diuji berdasarkan kemampuan penghambatan 

aktivitas enzim α-amilase, dan enzim α-glukosidase. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa persentase penurunan penghambatan enzim α-

amilase selama penyimpanan lebih besar seiring dengan bertambahnya 

proporsi stevia. Persentase penurunan penghambatan enzim α-glukosidase 

selama penyimpanan lebih kecil seiring dengan bertambahnya proporsi 

stevia kecuali pada proporsi 84:16. Interaksi yang terjadi antara perbedaan 

proporsi teh hijau-stevia dengan penurunan penghambatan enzim α-

amilase adalah antagonistik sedangkan pada α-glukosidase sinergistik. 

Penyimpanan minuman teh hijau-stevia pada suhu ruang menyebabkan 

penurunan penghambatan aktivitas α-amilase dan α-glukosidase yang 

lebih besar dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu refrigerator. 

Interaksi yang terjadi antara perbedaan suhu penyimpanan dengan 

penurunan penghambatan enzim  α-amilase dan α-glukosidase sinergistik. 

 

Kata Kunci: teh hijau, stevia, minuman dalam botol, antidiabetik 
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ABSTRACT 

 

Green tea is often consumed because it has various health effect, in 

contrary it can increase the potential of diabetes mellitus because people 

use to drink tea with sucrose (caloric sweetener). Stevia as a sweetener 

has zero glycemic index or a non-calorie sweetener that can be an 

alternative for people with diabetes mellitus. Tea as beverage nowadays 

for practical reason has been enjoyed as a ready-to-drink beverage 

package in plastic bottle packaging. The aim of this research was to study 

the effect of various proportions of stevia and green tea, storage 

temperature, and the interaction of this two factors to the antidiabetic 

activity of ready-to-drink green tea-stevia in plastic bottle. The research 

design used randomized block with two factors. The factors are 

proportion of green tea-stevia which consist five levels (100:0, 92:8, 

84:16, 76:24, dan 68:32) and the storage temperature which consist of two 

levels (room temperature (29-32°C) and the temperature of the 

refrigerator (4-6°C)). The antidiabetic activity was tested trough 

inhibition of α-amylase activity and inhibition of α-glucosidase activity. 

The result showed that increasing proportion of stevia lower the reduction 

percentage in inhibition of α-amilase. The reduction percentage in 

inhibition of α-glucosidase increased along increasing of stevia proportion 

during storage except proportion 84:16. Interaction between the different 

proportions of green tea-stevia and reduction percentage in inhibition of 

α-amilase is antagonistic while in inhibition of α-glucosidase is 

synergistic. Storage of green tea-stevia at room temperature experienced a 

greater decrease in inhibition of activity α-amylase and α-glucosidase 

compared to storage at refrigerator temperatures. The interaction between 

the different storage temperature and reduction percentage in inhibition of 

α-amilase and α-glukosidase is synergistic. 
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