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ABSTRAK 

 

 

Teh merupakan produk yang seringkali dikonsumsi dengan cara 

diseduh dan diminum dengan penambahan gula. Alternatif pengganti 

sukrosa adalah pemanis stevia. Minuman teh hijau stevia akan dikemas 

pada kemasan plastik PET menjadi produk ready to drink. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan dan proporsi teh 

hijau: bubuk daun kering stevia terhadap aktivitas antioksidan minuman teh 

hijau stevia dalam kemasan botol plastik. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain faktorial 

dengan dua faktor, yaitu perbedaan proporsi teh hijau: bubuk kering daun 

stevia yang terdiri dari lima taraf perlakuan (100:0, 92:8, 84:16, 76:24, dan 

68:32 (b/b) dalam satu gram sampel), serta suhu penyimpanan yang terdiri 

dari dua taraf (suhu refrigerator (4-5°C) dan suhu ruang (25-27°C)). Hasil 

penelitian menunjukkan interaksi antara proporsi teh hijau:stevia dan suhu 

penyimpanan memberikan perbedaan pada penurunan kemampuan 

menangkal radikal bebas DPPH, kemampuan mereduksi ion besi, total fenol, 

dan total flavonoid. Kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan 

mereduksi ion besi dan kemampuan menangkal radikal bebas DPPH awal 

adalah 70,24-130,60 mg GAE/100 ml; 10,28-14,25 mg CE/100 ml; 27,38-

95,24 mg GAE/100 ml; dan 77,73-91,99 %. Kadar total fenol, total 

flavonoid, kemampuan mereduksi ion besi, dan kemampuan menangkal 

radikal bebas DPPH akhir pada penyimpanan suhu ruang adalah 6,97-59,71 

mg GAE/100 ml; 2,71-10,44 mg CE/100 ml; 2,09-37,91 mg GAE/100 ml; 

dan 38-65,84 %. Kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi 

ion besi, dan kemampuan menangkal radikal bebas DPPH akhir pada 

penyimpanan suhu refrigerator adalah 28,13-104,13 mg GAE/100 ml; 4,95-

42,56 mg CE/100 ml; 2,09-37,91 mg GAE/100 ml; dan 42,52-70,63 %. 
 

 

Kata kunci: Teh Hijau, Stevia, Penyimpanan, Total fenol, Total flavonoid, 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH, kemampuan mereduksi 

ion besi 
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ABSTRACT 

 

 

Tea is a product that is often consumed with hot brewed and drink 

with the addition of sugar. Aternative substitution for sucrose is stevia 

sweetener. Green tea stevia beverages will be packaged in PET plastic into 

ready to drink products. This research is done to determine the effect of 

storage temperature and proportion of green tea: stevia dried leaf powder 

(Stevia rebaudiana) on antioxidant activity of green tea stevia beverage in 

plastic bottle packaging. The design of the study is a Randomized Block 

Design (RBD) factorial design with two factors. Factors that will be 

examined are differences in proportion of green tea stevia dried leaves 

powder which consist of five levels (100:0, 92:8, 84:16, 76:24, and 68:32 

(w/w) in one gram sample) and storage temperature consists of two levels 

(refrigerator temperature (4-5°C) and room temperature (25-27°C)). The 

result showed that there where difference effect of total phenol, total 

flavonoid, DPPH free radical scavenging activity, iron ion reducing power 

on green tea stevia beverage. Total phenols, total flavonoids, iron ion 

reducing power, and DPPH Free Radical Scavenging Activity are 70.24-

130.60 mg GAE/100 ml; 10.28-14.25 mg CE/100 ml; 27.38-95.24 mg 

GAE/100 ml; dan 77.73-91.99 %. Total phenols, total flavonoids, iron ion 

reducing power, and DPPH Free Radical Scavenging Activity during 

storage at room temperature are 6.97-59.71 mg GAE/100 ml; 2.71-10.44 mg 

CE/100 ml; 2.09-37.91 mg GAE/100 ml; dan 38-65.84 %. Total phenols, 

total flavonoids, iron ion reducing power, and DPPH Free Radical 

Scavenging Activity during storage at refrigerator temperature are 28.13-

104.13 mg GAE/100 ml; 4.95-42.56 mg CE/100 ml; 2.09-37.91 mg 

GAE/100 ml; dan 42.52-70.63 %. 

 
 

Keywords: Green tea, Stevia, Storage, Total phenol, Total flavonoid, DPPH Free 

Radical Scavenging Activity, Iron Ion Reducing Power 


