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PENGANTAR 

 

Ketahanan pangan tercapai jika seluruh individu rakyat Indonesia mempunyai akses 
(secara fisik dan finansial) untuk mendapatkan pangan agar dapat hidup sehat dan produktif. Jika 
konsisten dengan ini, maka pembangunan pertanian/pangan harus lebih berorientasi pada upaya 
pemenuhan permintaan pasar domestik. Kemandirian dalam pemenuhan pangan domestik 
merupakan modal dasar dalam menangkal dampak krisis global. 

Faktor penyebab kondisi ketahanan pangan sulit dicapai salah satunya adalah karena 
teknologi belum berkontribusi secara efektif. Hal ini terutama disebabkan karena teknologi yang 
dikembangkan belum selaras dengan kebutuhan dan persoalan nyata yang dihadapi para 
penggunanya, atau karena tidak mempertimbangkan kapasitas adopsi para peggunanya. 

Berdasarkan persoalan pokok yang dihadapi dan dikaitkan dengan target dan prioritas 
nasional yang telah ditetapkan untuk bidang ketahanan pangan, maka program dan kegiatan 
prioritas untuk riset bidang pangan oleh anggota Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia 
(PATPI) harus dipetakan. Iklim riset yang ingin dibangun dimasa depan dalam rangka mencapai 
ketahanan pangan nasional adalah dengan mendorong agar penelitian yang berorientasi pada 
pencapaian ketahanan pangan Nasional menjadi arus utama riset pangan nasional, sehingga 
diharapkan mampu menghasilkan teknologi yang sesuai kebutuhan dan/atau mampu menjadi 
solusi bagi permasalahan yang dihadapi dalam upaya mewujudkan ketahanan pangan nasional. 
Sebagai salah satu bentuk komitmen PATPI terhadap perwujudan Ketahanan Pangan Nasional 
maka pada tanggal 10 – 12 November 2017 telah mengadakan Seminar nasional dengan tema 
“PERAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN DALAM MEWUJUDKAN KETAHANAN PANGAN 
NASIONAL” . Sebagai hasil dari kegiatan Seminar Nasional tersebut maka kami mengkompilasi 
berbagai makalah yang telah dipresentasikan dalam bentuk Prosiding.  

Pada kesempatan ini kami menyampaikan terima kasih kepada: Rektor Unila, Gubernur 
Provinsi Lampung, Dekan Fakutas Pertanian Univeritas Lampung, PATPI Pusat, Bapak Walikota 
Bandar Lampung, Direktur Politeknik Negeri Lampung, PT TCI-Bio, WHO Indonesia, PT Great 
Giant Pineaple dan seluruh pihak yang telah membantu terlaksananya acara ini. Secara khusus 
kami juga berterima kasih kepada narasumber pada Seminar Nasional ini yaitu: Dr. Seiichi 
Kasaoka  dari Bunkyo University, Japan, Prof. Rindit Pambayun dari Patpi pusat, Prof. Yaya 
Rukayadi dari Universitas Putra Malaysia, dan Ir. Muhammad Nadjikh dari PT. Kelola Mina 
Laut. Terima kasih yang tak terhingga saya sampaikan kepada segenap panitia yang telah bekerja 
keras mempersiapkan acara ini. Semoga Allah SWT membalas bantuan dan kerja keras kita 
semua dengan balasan terbaik. Aamiin. 

 

Bandar Lampung,  Februari 2018 

Ketua Panitia 

 

 

Samsu Udayana Nurdin, Ph.D 
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EFFECT OF BLACK TEA-STEVIA PROPORTION AND TEMPERATURE STORAGE ON 
ANTIDIABETIC ACTIVITY OF BREWING BLACK TEA-STEVIA IN GLASS BOTTLES 

PACKAGING 
 

Tarsisius Dwi Wibawa Budianta*, Adrianus Rulianto Utomo,  Feliciana Natali Lawono 
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,  

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
*Email korespondensi: tdwiwibawabudianta@ukwms.ac.id; tdwiwibawabudianta@yahoo.com 

 
 

ABSTRACT  
 
Black tea beverage is derived from the steeping of leaf tea which  has through processes such as 
withering and fermentation. Consumption of  tea usually was added  sugar (sucrose) as a 
sweetener, if it consumed constantly can be improving blood sugar levels and lead to diabetes 
mellitus. Stevia is selected as a one of sweetener. Stevia was selected because it contains 
antioxidants which are expected can increase the effectiveness activity of antioxidants in 
beverage of black tea-stevia, so it can act as antidiabetic. The black tea-stevia beverage usually 
was packed in glass bottles. This study meds to review the effect of proportion of black tea-stevia 
and storage temperature of antidiabetic activity of black tea stevia beverages in glass bottles. The 
experiment use completely randomized block design (CRBD) with two factor, the proportion of 
black tea: stevia and the storage temperature factors. Factors proportion of black tea:stevia 
differences consists of five levels, 0.88: 0.12; 0.76: 0.24; 0.64: 0.36; 0.52: 0.48; 0.40: 
0.60%(b/b), while the storage temperature comprised two temperature differences, refrigerator 
temperature (6±2oC) and room temperature (30±2oC). Replication of experiment performed three 
times. The analysis of the antidiabetic activity of black tea-stevia beverage include the inhibition 
of the alpha-amylase enzyme and alpha-glucosidase enzyme activity. The analysis was showed 
the storage temperature affected the antidiabetic activity (inhibition of the enzyme alpha-amylase 
and glucosidase)of black-stevia tea beverages in glass bottles. Decreased alfa amylase capacity 
in cold temperatures was ranged 10,59 to 23,50%, while at the ambient temperature was ranged 
21,41 to 29.98%. Decreased alfa glucosidase capacity in cold temperatures was ranged 13.98 to 
77.68%, %, while at the ambient temperature was ranged 31.72% to 89.45%. 

 
Keywords: Antidiabetic Activity, Black Tea-Stevia, Glass Bottle, Storage, Temperature 
 
 

ABSTRAK 
 

Teh hitam merupakan minuman yang berasal dari seduhan pucuk daun teh yang telah 
melalui proses oksidasi enzimatis.  Pengkonsumsian teh pada umumnya dilakukan dengan 
penambahan gula pasir (sukrosa) sebagai pemanis. Untuk keperluan diet kesehatan diperlukan 
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pengganti sukrosa,  bahan yang dipilih adalah stevia. Stevia dipilih karena mengandung 
antioksidan yang diharapkan dapat menambah keefektivan aktivitas antioksidan dalam minuman 
teh hitam-stevia sehingga dapat berperan sebagai antidiabetik. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi teh hitam-stevia dan  suhu penyimpanan terhadap aktivitas 
antidiabetik dalam minuman teh hitam stevia dalam kemasan botol kaca. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu faktor 
proporsi teh hitam:stevia dan faktor suhu penyimpanan. Faktor proporsi teh hitam:stevia terdiri 
atas lima level, yaitu 0,88:0,12; 0,76:0,24; 0,64:0,36; 0,52:0,48; dan 0,40:0,60%(b/b), sedangkan 
suhu penyimpanan terdiri atas dua suhu, yaitu suhu refrigerator (6±2oC) dan suhu ruang 
(30±2oC) . Pengulangan pada percobaan ini dilakukan sebanyak tiga kali. Analisa minuman teh 
hitam-stevia yang dilakukan meliputi analisa penghambatan enzim α-amilase dan enzim α-
glukosidase. Hasil analisa menunjukkan bahwa suhu penyimpanan berpengaruh nyata  terhadap 
aktivitas antidiabetik minuman teh hitam-stevia dalam kemasan botol kaca. Penurunan 
kemampuan menghambat enzim a α-amilase pada suhu dingin sebesar 10,59-23,50%, sedangkan 
pada suhu ruang sebesar 21,41- 29.98%.  Penurunan kemampuan menghambat enzim α-
glukosidase pada suhu dingin sebesar 13.98 - 77.68%, sedangkan pada suhu ruang sebesar 
31.72% - 89.45%. 

 
Kata kunci: antidiabetik, botol kaca, stevia, suhu penyimpanan,  teh hitam 
 
 

PENDAHULUAN 
 

Diabetes mellitus (DM) merupakan 
penyakit degeneratif yang banyak melanda 
masyarakat, karena adanya gangguan 
metabolisme karbohidrat, lemak, dan protein 
yang ditandai dengan peningkatan kadar gula 
darah setelah makan (fasting) sama atau lebih 
tinggi dari 140 mg/dl (Adeneye dan Adeyemi, 
2009).  Pada tahun 1998, WHO 
memperkirakan sekitar 120 hingga 140 juta 
penduduk dunia menderita DM (WHO,1999). 
Pada tahun 2000, penderita penyakit ini 
terjadi peningkatan lebih dari 177 juta (Kalda 
et al., 2008) dan bertambah menjadi 221 juta 
pada tahun 2010 (Amos et al., 1997). Jumlah 
penderita diperkirakan menjadi dua kali lipat 
pada tahun 2025 (King et al. 1998; Kalda et 
al. 2008). Tan et al. (2011) menyatakan 
bahwa lebih dari 40 tahun terakhir hampir 
sekitar 25% penduduk dunia terutama 
menderita non-insulin dependent diabetes 
mellitus (NIDDM).  

Populasi penderita DM di Indonesia 
diperkirakan berkisar antara 1,5 sampai 2,5%, 
kecuali di Manado 6%. Dengan jumlah 
penduduk sekitar 200 juta jiwa, berarti lebih 
kurang 3-5 juta penduduk Indonesia 
menderita DM. Tercatat pada tahun 1995, 
jumlah penderita DM di Indonesia mencapai 5 
juta jiwa. Pada  tahun 2005 diperkirakan akan 
mencapai 12 juta penderita (Dinkes RI,  
2005).   

Pada tahun 2013, proporsi penduduk 
Indonesia yang berusia ≥15 tahun dengan DM 
adalah 6,9 persen. Prevalensi diabetes yang 
terdiagnosis dokter tertinggi terdapat di  
Daerah Istimewa Yogyakarta (2,6%), DKI 
Jakarta (2,5%), Sulawesi Utara (2,4%), dan 
Kalimantan Timur (2,3%). Prevalensi diabetes 
yang terdiagnosis dokter atau berdasarkan 
gejala, tertinggi terdapat di Sulawesi Tengah 
(3,7%), Sulawesi Utara (3,6%), Sulawesi 
Selatan (3,4%) dan Nusa Tenggara Timur 
(3,3%) (Kemenkes, 2013). Beberapa 
penelitian telah melaporkan bahwa konsumsi 
makanan yang kaya  polifenol, sayur-sayuran, 



Seminar Nasional Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) Bandar Lampung, 10-11 Oktober 2017
“PERAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN DALAM MEWUJUDKAN KETAHANAN PANGAN NASIONAL” 679

dan buah-buahan dapat mereduksi risiko 
berbagai macam penyakit (Kris-Etherton et al. 
2002),  terutama untuk mengontrol gula darah 
dan mencegah komplikasi diabetik untuk 
jangka panjang (Gallagher et al. 2003).  
Begitu pentingnya berbagai kajian tentang 
makanan untuk mencegah diabetes, salah 
satunya melalui teh. 

Saat ini ketertarikan dunia medis 
untuk mengembangkan dan menggunakan   
tanaman sebagai obat antidiabetik telah  
mengalami peningkatan, hal ini disebabkan 
tanaman merupakan sumber yang dapat 
diperbaharui, memberikan efek yang lebih 
menguntungkan, murah, dan mudah diperoleh 
(Zhao et al., 2007).  Senyawa bioaktif pada 
tanaman efektif sebagai antidiabetik, jika 
senyawa tersebut  mempunyai sifat 
hipoglisemik dan antioksidan (Atawodi 2005; 
Bello et al., 2010).  

Banyak manfaat teh yang sudah diteliti 
dan dilaporkan antara lain sebagai 
immunomodulator, antigenotoxic,  melawan 
penyakit  jantung (cardiovascular diseases), 
cancer prevention, chemoprevention of 
prostate cancer, sifat hepatoprotective, 
melawan obesitas, sifat antibakteri dan 
antivirus, serta antidiabetes sehingga teh 
digolongkan produk yang mempunyai 
pengaruh perlindungan (protecive effects) 
untuk kesehatan manusia (Jain et. al., 2006). 
Pada tahun 2003 telah diteliti aktivitas 
antioksidatif dari ekstrak teh hijau, teh 
oolong, dan teh hitam (Yanagimoto, et al., 
2003) dengan hasil sifat antioksidatif berbagai 
jenis teh tidak berbeda signifikan. Telah pula 
dilakukan studi perbedaan sifat hipolipidemik 
dan growth suppressive effects of Oolong, 
Black, Pu-erh, and Green Tea Leaves pada 
tikus oleh Kuan-Li Kuo et al, (2005) dengan 
hasil bahwa teh yang difermentasi baik 
sebagian maupun seluruhnya ternyata lebih 
efektif pengaruhnya pada efek growth 
suppresive dan hypolipidemic dibandingkan 
teh hijau. Oleh Heping Cao et.al (2007) 
dinyatakan bahwa teh hijau mempunyai sifat 

antidiabetik, antiobesitas, dan aktivitas anti-
inflammatory pada hewan model, tetapi 
mekanisme molekuler dari efek ini belum 
sepenuhnya dimengerti. Penelitian mengenai 
pengaruh ekstrak teh hijau dan teh hitam pada 
glukosa kontrol pada orang dewasa dengan 
diabetes mellitus tipe 2 (Todd MacKenzie et 
al, 2007) menunjukkan hasil  tidak ada beda 
pengaruh keduanya terhadap kontrol glukosa. 
Dari penelitian Shin Nishiumi et.  al, (2010)  
ditemukan kemampuan teh hijau dan teh 
hitam dalam menekan hiperglikemia dan 
resistensi insulin. Peneliti dari Srilangka pada 
tahun 2011 menemukan sifat hipoglikemik, 
antihiperglikemik, dan aktivitas antidiabetik 
dari teh hitam pada teh hitam grade broken 
orange pekoe fanning (BOPF) 
(Abeywickrama et. al., 2011). Pada saat ini 
banyak konsumen yang memanfaatkan teh 
bersama dengan pemanis yang lain. 
Penambahan bahan lain dalam  teh dilakukan 
pula dengan penambahan pemanis alami 
antara lain gula pasir (sukrosa),  dan gula 
merah (gula kelapa). Namun, bahan pemanis 
alami tersebut ditakutkan menjadi pemicu 
pula kecenderungan diabetes; sehingga dicari 
alternatif bahan pemanis lain yang aman. 
Bahan pemanis alternatif  tersebut adalah 
stevia. Kemampuan stevia sebagai pemanis 
ini yang telah menarik perhatian industri 
makanan, setelah dilakukan pengkajian 
akhirnya pada tahun 2008, Food and Drug 
Administration (FDA) di Amerika Serikat 
memberikan status "umumnya diakui sebagai 
aman” (GRAS, generally recognized as safe) 
untuk rebaudioside A yang digunakan sebagai 
pemanis (FDA, 2008) dan pada tahun yang 
sama Komite ahli Makanan FAO/WHO untuk 
Food Additives (JECFA) dan Standar 
Makanan Australia dan Selandia Baru 
(FSANZ) menetapkan asupan harian yang 
dapat diterima (ADI, acceptable daily intake) 
sebesar 0-4 mg/kg bb/hari (FDA, 2008). 

Pada penelitian ini ditujukan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi teh hitam- 
stevia dan suhu penyimpanan minuman teh 
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hitam-stevia yang disimpan pada botol kaca 
terhadap penghambatan aktivitas enzim alfa 
amylase dan alfa glukosidase. Hipotesis 
penelitian adalah ada pengaruh yang nyata 
(alfa=5%) perlakuan terhadap penurunan 
aktivitas penghambatan enzim amylase dan 
glukosidase pada minuman the hitam-stevia 
yang disimpan dalam botol kaca selama 4 
minggu penyimpanan. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
 Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah teh hitam kering lokal 
kualitas premium (CTC) dari PT. RNM 
Surabaya dengan expired date tahun 2018, 
daun stevia pemanis alami yang diproduksi 
oleh KH Semarang, Indonesia. Air minum 
dalam kemasan “A” dengan pH 6,66 yang 
diproduksi oleh PT. TI,Pasuruan, Indonesia. 
Sedangkan untuk enzim alfa amylase dan 
glukosidase dari Sigma. Bahan kimia p-
nitrofenil-α-D-glukopiranosida (PNP)  dari  
Sigma. 

Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan dua faktor, yaitu faktor proporsi dan 
faktor suhu penyimpanan. Faktor proporsi teh 
hitam-stevia terdiri atas lima level, yaitu 
0,88:0,12; 0,76:0,24; 0,64:0,36; 0,52:0,48; 
0,40:0,60% (b/b), disebut berturut-turut P12, 
P24, P36, P48 dan P60; yang kemudian 
masing-masing perlakuan proporsi tersebut 
diseduh dalam 100 mL air, kemudian dikemas 
dalam botol kaca. Minuman dalam botol kaca 
ini disimpan selama 4 minggu dalam 2 
kondisi penyimpanan yaitu suhu dingin 
(refrigerator) antara 6±2oC dan suhu ruang 
antara30±2oC . Parameter yang diukur adalah 
aktivitas penghambatan enzim. Data yang 
diperoleh dianalisa menggunakan uji ANOVA 
(Analysis of Variance) pada α=5% untuk 
mengetahui adanya pengaruh nyata pada 
setiap parameter. Jika hasil uji ANOVA 
menunjukkan perbedaan nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata 

Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) pada 
α=5% untuk menentukan taraf perlakuan yang 
memberikan perbedaan nyata. 

Aktivitas menghambat enzim α-
amilase ditentukan berdasarkan metode 
Bernfeld (1955). 100 μl larutan 100 mM 
buffer asetat pH 5, 100 μl pati, 100 μl seduhan 
teh-stevia dan 50 μl enzim α-amilase. Kontrol 
dipreparasi dengan cara yang sama hanya 
tanpa penambahan seduhan teh stevia. 
Campuran diinkubasi pada suhu 37°C selama 
10 menit dan absorbansi diukur pada  λ= 540 
nm. Seduhan teh-stevia yang menunjukkan 
aktivitas menghambat enzim α-amilase 
ditunjukkan oleh laju penghambatan yang  
dihitung menggunakan rumus Megh et al. 
(2008): % penghambatan (%) = (1 – AS /Ab) 
x 100, dengan As = absorbansi sampel dan Ab 
= absorbansi blanko. 

Untuk penghambatan glukosidase 
mengikuti pendapat Manaharan et al. (2011) 
yang menyatakan bahwa penghambatan 
enzim α-glukosidase merupakan salah satu 
pendekatan terapeutik untuk menurunkan 
kadar glukosa darah. Dengan dihambatnya 
kerja enzim α-glukosidase dapat menunda 
penguraian oligosakarida dan disakarida 
menjadi monosakarida (Shinde et al., 2008) 
sehingga senyawa yang dapat menghambat 
kinerja enzim glukosidase tersebut dapat 
digunakan untuk penderita  DM Tipe 2. Jenis 
aktivitas penghambatan dari seduhan teh 
hitam-stevia terhadap enzim α-glukosidase 
dihitung melalui peningkatan konsentrasi 
substrat PNP dan seduhan teh hitam- stevia  
terhadap enzim. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Dari percobaan pengujian aktivitas 

penghambatan enzim alfa amylase diketahui 
bahwa ada pengaruh nyata perlakuan suhu, 
proporsi stevia: teh, maupun interaksi 
keduanya terhadap penurunan aktivitas 
penghambatan enzim amylase (Tabel 1.).  
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Tabel 1. Uji Anova untuk Penurunan Aktivitas Penghambatan Oleh Enzim Amilase 
 

  P12 P24 P36 P48 P60 
Dingin 15.6023 18.2680 13.5863 19.1941 22.7212 
  12.9322 16.5173 12.5155 11.4679 23.1368 
  10.5969 20.8099 13.6620 13.4403 23.5004 
Ruang 30.6166 21.7892 21.8015 22.5936 28.4914 
  31.0550 27.0358 25.7006 21.4107 28.5514 
  29.9869 29.3884 23.9934 24.8869 27.9323 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Amilase 

Source 
Type III Sum 
of Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected 
Model 

1027.039a 5 205.408 16.671 .000 

Intercept 13363.897 1 13363.897 1084.63
5 

.000 

Proporsi 202.472 4 50.618 4.108 .011 

Suhu 824.567 1 824.567 66.923 .000 

Error 295.706 24 12.321   

Total 14686.642 30    

Corrected Total 1322.745 29    
a. R Squared = .776 (Adjusted R Squared = .730) 
Kesimpulan: Menunjukkan hasil bahwa suhu dan proporsi memberikan perbedaan yang nyata (α=5%) (karena 
tingkat signifikansinya dibawah 5%) 

 
Dari tabel tersebut dapat diambil 

kesimpulan bahwa suhu memberikan 
pengaruh nyata. Untuk pengaruh suhu, 
diketahui bahwa pada penyimpanan suhu 
dingin menghasilkan penurunan antara 
10.59% sampai dengan 23.50% sedangkan 
pada penyimpanan suhu ruang menghasilkan 
penurunan aktivitas enzim  antara  21.41% 
sampai dengan 29.98%. Dari Tabel 1. tersebut 
juga diketahui bahwa proporsi mempunyai 
pengaruh yang nyata, maka selanjutnya diuji 
menggunakan uji DMRT.  Dari analisis 
DMRT pada alfa 5%  untuk pengujian 
pengaruh proporsi stevia: teh  terhadap 
penurunan aktivitas penghambatan enzim 
amylase diperoleh hasil bahwa terdapat  3 
perlakuan yang memberikan pengaruh yang 
sama yaitu P24.  P36, dan P48  menghasilkan 

penurunan aktivitas berkisar antara 18.545- 
21.79%;  sedangkan P12 memberikan 
pengaruh yang sama dengan P60 yang 
berkisar antara 21.79% - 25.72% (Tabel 2.).  
Pada Gambar 1 terlihat kecenderungan 
penurunan aktivitas penghambatan dari 
masing-masing proporsi pada suhu ruang, 
sedangkan pada Gambar 2 untuk suhu dingin. 
Pada kedua gambar terlihat bahwa penurunan 
aktivitas penghambatan enzim mempunyai 
kecenderungan sebagai persamaan garis lurus. 
Perlakuan P12 dan P60 mempunyai 
kecenderungan penurunan yang semakin 
besar hal diduga karena komponen teh hitam 
dan stevia tidak terikat secara seimbang. 
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Gambar 1. Pengaruh proporsi dan suhu terhadap pemnurunan aktivitas penghambatan enzyme 

alfa amylase pada suhu ruang. Perlakuan P12 (proporsi Stevia: teh =12:88) dan P60 
(proporsi Stevia:teh= 60:40) pada posisi paling rendah. 

 
 

 
Gambar 2. Pengaruh proporsi dan suhu terhadap pemnurunan aktivitas penghambatan enzyme 

alfa amylase pada suhu dingin. Perlakuan P12 (proporsi Stevia: teh =12:88) dan P60 
(proporsi Stevia:teh= 60:40) pada posisi paling rendah. 

 
Pengaruh suhu penyimpanan terhadap 

penurunan aktivitas penghambatan enzim 
amylase terlihat pada Gambar 3. Pada gambar 

tersebut terlihat bahwa pada penyimpanan 
pada suhu ruang mempunyai penurunan yang 
jauh lebih tinggi dibandingkan dengan 
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penyimpanan pada suhu dingin. 
Kecenderungan penurunan mengikuti 
persamaan polynomial orde 3 dengan R2= 
0.84 dan 0.89.  Pada suhu tinggi aktivitas 
penghambatan semakin cepat turun diduga  
dikarenakan enzim amylase tersebut sudah 
banyak beraktifitas di awal penyimpanan, 

sehingga kemampuannya berkurang setelah 
disimpan 4 minggu. Hal ini berarti apabila 
diinginkan aktivitas penghambatan enzim 
yang masih tinggi harus disimpan pada suhu 
yang rendah. 

 

 

 
Gambar 3.  Pengaruh suhu penyimpanan  terhadap pemnurunan aktivitas penghambatan enzyme     

alfa amylase 
 
Dari percobaan pengujian aktivitas 

penghambatan enzim alfa glukosidase 
menggunakan Anava (Tabel 3) diketahui 
bahwa ada pengaruh nyata perlakuan suhu  
terhadap penurunan aktivitas penghambatan 
enzim alfa glukosidase. Sedangkan untuk 

proporsi stevia: teh, ataupun interaksi 
keduanya tidak berpengaruh nyata. Pengaruh 
suhu penyimpanan terhadap penurunan 
aktivitas penghambatan enzim glukosidase 
terlihat pada Gambar 4.  

 

 
Gambar 4. Pengaruh suhu penyimpanan  terhadap pemnurunan aktivitas penghambatan enzyme     

alfa glukosidase 
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Pada gambar tersebut terlihat bahwa 
pada penyimpanan pada suhu ruang 
mempunyai penurunan yang jauh lebih tinggi 
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 
dingin. Kecenderungan penurunan mengikuti 
persamaan polynomial orde 4, dengan R2=1. 
Untuk pengaruh suhu penyimpanan, diketahui 
bahwa pada penyimpanan suhu dingin 
menghasilkan penurunan antara 13.98% 
sampai dengan 77.68% sedangkan pada 
penyimpanan suhu ruang menghasilkan 
penurunan aktivitas enzim  antara  31.72% 
sampai dengan 89.45%. 
 

KESIMPULAN 
 

Hasil analisa menunjukkan minuman 
teh hitam-stevia berpengaruh  terhadap 
aktivitas antidiabetik dalam kemasan botol 
kaca. Penurunan kemampuan menghambat 
enzim α-amilase pada suhu dingin sebesar 
11,48 - 26,22%, sedangkan pada suhu ruang 
sebesar 21,60 - 30,55%.  Penurunan 
kemampuan menghambat enzim α-
glukosidase pada suhu dingin sebesar 13.98% 
- 77.68%, sedangkan pada suhu ruang sebesar 
31.72% - 89.45%. Pada penyimpanan 
minuman teh hitam-stevia, diketahui bahwa 
semakin tinggi suhu penyimpanan maka % 
penurunan aktivitas penghambatan enzim 
semakin tinggi pula. 
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