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ABSTRAK 

Daun Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni M) merupakan salah satu 
jenis pemanis alami rendah kalori yang masih jarang dimanfaatkan. Daun 
stevia juga mengandung senyawa fitokimia yang memiliki aktivitas 
antioksidan sehingga dapat menangkal radikal bebas. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi daun stevia 
terhadap sifat fitokimia dan aktivitas antioksidan pada minuman teh hijau. 
Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
faktor tunggal yaitu perbedaan konsentrasi daun stevia dengan enam taraf 
perlakuan yang terdiri dari 0,00% (P1), 0,05% (P2), 0,13% (P3), 0,21% (P4), 
0,29% (P5), 0,37% (P6) (b/v). Setiap perlakuan dilakukan pengulangan 
sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah komposisi fitokimia, total 
fenol, total flavonoid, dan aktivitas antioksidan (DPPH dan reduksi ion 
besi). Data dianalisa dengan ANOVA pada α=5% untuk mengetahui ada 
tidaknya perbedaan nyata dan dilanjutkan dengan uji DMRT untuk 
mengetahui taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil 
penelitian menunjukkan perbedaan konsentrasi ekstrak daun stevia 
memberikan pengaruh nyata terhadap komposisi fitokimia; total fenol; total 
flavonoid; aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (2,2-diphenil-1-
picrylhydrazyl); dan kemampuan mereduksi ion besi pada minuman. 
Berdasarkan hasil pengujian, didapatkan perlakuan yang memberikan 
aktivitas antioksidan tertinggi adalah perlakuan P6 (0,37%), yaitu 1,48 gram 
daun stevia yang diseduh pada 400 ml air panas (90o-95oC), dengan nilai 
total fenol sebesar 307,1667 mg GAE/L sampel; nilai total flavonoid 
33,3306 mg CE/L sampel; aktivitas antioksidan kemampuan menangkap 
radikal bebas DPPH sebesar 37,3362 mg GAE/L sampel; kemampuan 
mereduksi ion besi sebesar 504,7407 mg GAE/L sampel. 
 
Kata kunci: Daun stevia, teh hijau, sifat fitokimia, aktivitas antioksidan 
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Phytochemicals Composition of Green Tea Beverages”. 
Advisory Committee: 
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ABSTRACT 

Stevia leaf (Stevia rebaudiana Bertoni M) is one kind of low 
calories natural sweetener that still rarely used. Stevia leaves also contains 
phytochemical compounds which had antioxidant activity that could 
counteract free radicals. This study aimed to determine the effect of stevia 
leaf extract concentration on the activity of antioxidants in green tea 
beverages. In this study was used a randomized block design (RAK) with 
one factor was the concentration difference stevia leaf extract with six-level 
factors, ie 0% (P1), 0.05% (P2), 0.13% (P3), 0.21% (P4), 0.29% (P5), 
0.37% (P6) (w/v). Each level factors repeated four times. The parameters 
tested was the composition of phytochemical compounds, total phenol, total 
flavonoids, antioxidant activity (DPPH and the ability of reduce metal ions). 
The results was analized with ANOVA(α=5%) to detect the significant 
difference and was continued with DMRT test to detect level factor which 
give significant difference. The results showed differences in the 
concentration of stevia leaf extract to give effect to the composition of 
phytochemical; total phenol; total flavonoids; antioxidant activity with 
DPPH (2,2-diphenil-1-picrylhydrazyl); and the ability to reduce metal ions 
in the beverage. Based on test results , obtained treatment gives the highest 
of antioxidant activity is treatment P6 ( 0.37 % ) , ie 1.48 grams of stevia 
leaves are brewed in 400 ml of hot water ( 90o - 95oC ) , with a total value 
of 307 phenol , 1667 mg GAE / L samples ; the value of total flavonoids CE 
33.3306 mg / L sample ; antioxidant activity DPPH free radical capturing 
ability of 37.3362 mg GAE / L samples ; the ability to reduce metal ion of 
504.7407 mg GAE / L samples. 
 
Keywords: Stevia leaves, green tea, phytochemical properties, antioxidiant 

activity 
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