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ABSTRAK 

Potensi Penambahan Serbuk Daun Stevia (Stevia rebaudiana) 

sebagai Pengganti Gula Sukrosa pada Produk Susu Kedelai 

(Glycine max)  

FANNY NURWANTO 

Susu kedelai (Glycine max) umumnya menggunakan tambahan gula sukrosa 

sebagai pemanis. Stevia (Stevia rebaudiana) merupakan tanaman yang daunnya 

dapat digunakan sebagai pemanis karena memiliki rasa manis. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu mengetahui potensi penambahan serbuk daun stevia pasaran 

sebagai pengganti gula sukrosa pada susu kedelai serta daya terima terhadap susu 

kedelai dengan penambahan serbuk daun stevia sebagai pengganti gula sukrosa. 

Evaluasi susu kedelai stevia dilakukan pada beragam konsentrasi (0,5%; 1%; 1,5%; 

2%; 2,5% (w/v)) menggunakan uji organoleptik (N = 20). Parameter yang diuji 

yaitu parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur, uji kadar senyawa steviosida dan 

rebaudiosida A dengan HPLC, serta uji proksimat. Data organoleptik dianalisis 

menggunakan uji Friedman Two-Way ANOVA dengan interval kepercayaan 95% 

untuk menentukan perbedaan daya terima susu kedelai. Hasil pengujian 

menunjukkan serbuk daun stevia pasaran mengandung kadar steviosida sebesar 

16,78% dan rebaudiosida A sebesar 2,77% (w/w). Nilai penerimaan tertinggi 

produk 3,96 ± 0,477 signifikan (p<0,05) pada konsentrasi stevia 0,5% dibandingkan 

konsentrasi lainnya. Susu kedelai stevia mengandung kadar air 94,44%, abu 0,38%, 

protein 30,6%, lemak 1,22%, karbohidrat 7,96%, dan serat 1,44%. Konsentrasi 

0,5% serbuk daun stevia pasaran dapat digunakan sebagai pengganti gula sukrosa 

pada produk susu kedelai dengan daya terima tertinggi terhadap parameter warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Studi lebih lanjut mengenai potensi susu kedelai stevia 

sebagai minuman fungsional dapat dilakukan. 

Kata kunci: stevia, susu kedelai, sukrosa, organoleptik. 
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ABSTRACT 

The Potency of Adding Stevia (Stevia rebaudiana) Leaves Powder as A 

Sucrose Sugar Substitute in Soy Milk (Glycine max) Product 

FANNY NURWANTO 

Soy milk generally uses the added sugar sucrose as a sweetener. Stevia (Stevia 

rebaudiana) is a plant whose leaves can be used as a sweetener because it has a 

sweet taste. This study aims to determine the potency of adding stevia leaves as a 

sucrose sugar substitute in soy milk and the acceptability of soy milk with the 

addition of stevia leaves powder as a sucrose sugar substitute. Evaluation of stevia 

soy milk in various concentrations (0.5%; 1%; 1.5%; 2%; 2.5% (w/v)) using 

organoleptic tests (N = 20). The parameters tested were color, aroma, taste and 

texture parameters, testing the levels of stevioside and rebaudioside A compounds 

using HPLC, and proximate tests. Organoleptic data are statistically analyzed using 

the Friedman Two-Way ANOVA test with a 95% confidence level to determine the 

significant differences in the acceptability of stevia soy milk. Test results show that 

marketable stevia leaves powder contains stevioside levels of 16.78% and 

rebaudioside A of 2.77% (w/w). The highest overall acceptance value of 3.96 ± 

0.477 was significant (p<0.05) at a stevia concentration of 0.5% compared to other 

concentrations. Stevia soy milk has a water content of 94.44%, ash 0.38%, protein 

30.6%, fat 1.22%, carbohydrates 7.96%, and fiber 1.44%. A 0,5% concentration of 

marketable stevia leaves powder can be used as a sucrose sugar substitute in soy 

milk product with the highest acceptability of color, aroma, taste, and texture 

parameters. Further studies regarding the potency of stevia soy milk as a functional 

drink needs to be conducted. 

Keywords: stevia, soy milk, sucrose, organoleptic. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Konsumsi gula di Indonesia terus meningkat setiap tahun 

(Puspitosari & Surono, 2019). Mengkonsumsi makanan dan minuman manis 

secara berlebih dapat berdampak buruk pada kesehatan, salah satunya dapat 

memicu terjadinya penyakit diabetes. Diabetes tipe II atau diabetes melitus 

menjadi tipe yang paling banyak ditemukan terjadi akibat konsumsi makanan 

dan minuman manis berlebih (Sartika et al., 2023). Berdasarkan data Badan 

Pusat Statistik Indonesia 2003, terdapat 133 juta jiwa (>20 tahun) penduduk 

Indonesia dengan prevalensi diabetes melitus sebesar 14,7% (daerah urban) 

dan 7,2% (daerah rural), maka diperkirakan terdapat 8,2 juta pasien diabetes 

melitus (daerah rural) pada tahun 2003. Berdasarkan pola pertumbuhan 

penduduk, diperkirakan pada tahun 2030 terdapat 194 juta penduduk (> 20 

tahun) dengan asumsi prevalensi diabetes melitus sebesar 14,7% (daerah 

urban) dan 7,2% (daerah rural), maka diperkirakan terdapat 28 juta pasien 

diabetes (daerah urban) dan 13,9 juta pasien (daerah rural) (Badan Pusat 

Statistik Indonesia, 2023). Berdasarkan Laporan Hasil Riset Kesehatan Dasar 

pada tahun 2018, terjadi peningkatan prevalensi diabetes melitus di 

Indonesia, yaitu menjadi 8,5% (Kementerian Kesehatan RI, 2018).  

Susu menjadi minuman yang banyak dikonsumsi masyarakat, salah 

satunya susu kedelai (Glycine max). Susu kedelai yang beredar di pasaran 

umumnya mengandung tambahan gula agar rasa susu menjadi manis 

sehingga dapat dinikmati oleh masyarakat. Kebutuhan rasa manis pada 

produk susu kedelai harus tetap terpenuhi, sedangkan konsumsi gula berlebih 

dapat memicu terjadinya penyakit diabetes. Oleh karena itu, perlu adanya 

alternatif gula pengganti pada susu kedelai.  

Gula sukrosa pada susu kedelai dapat diganti menggunakan pemanis 

rendah kalori. Gula sukrosa memiliki rasa manis, namun memiliki kalori yang 

tinggi. Stevia (Stevia rebaudiana) merupakan tanaman yang bagian daunnya 

dapat dimanfaatkan sebagai pemanis yang rendah kalori. Rasa manis pada 
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daun stevia disebabkan oleh kandungan senyawa steviol glikosida berupa 

steviosida dan rebaudiosida A (Orellana-Paucar, 2023). Daun stevia banyak 

dipasarkan dalam bentuk serbuk. Sebagian besar masyarakat belum 

mengetahui manfaat dan potensi daun stevia sebagai pengganti gula. Serbuk 

daun stevia dapat dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti gula pada 

makanan ataupun minuman.  

Serbuk daun stevia dapat digunakan sebagai alternatif pengganti 

gula sukrosa yang memberikan rasa manis, namun rendah karbohidrat, 

sehingga dapat mengurangi risiko apabila dikonsumsi bagi penderita diabetes 

(Agus, 2019). Stevia memberikan rasa manis yang lebih kuat daripada gula, 

sehingga hanya sedikit konsentrasi stevia yang diperlukan untuk mencapai 

tingkat rasa manis yang hampir sama dengan gula sukrosa (Raghavan et al., 

2023). Penelitian ini menggunakan serbuk daun stevia yang dijual di Pasar 

Beringharjo. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa variasi 

konsentrasi penambahan serbuk daun stevia pada susu kedelai serta daya 

terima terhadap susu kedelai dengan penambahan serbuk daun stevia sebagai 

pengganti gula sukrosa. 

1.2. Rumusan Masalah 

1.2.1 Apakah serbuk daun stevia pasaran dapat digunakan sebagai pengganti 

gula sukrosa pada penambahan produk susu kedelai? 

1.2.2 Bagaimana daya terima produk susu kedelai dengan penambahan 

serbuk daun stevia? 

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1 Mengetahui konsentrasi serbuk daun stevia sebagai pengganti gula 

sukrosa pada produk susu kedelai.  

1.3.2 Mengetahui daya terima produk susu kedelai dengan penambahan 

serbuk daun stevia sebagai pengganti gula sukrosa. 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1 Memberikan pengetahuan dan pengembangan ilmu bagi peneliti dalam 

penulisan skripsi penelitian. 
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1.4.2 Memberikan informasi mengenai potensi penambahan serbuk daun 

stevia sebagai pengganti gula sukrosa pada produk susu kedelai.  

1.4.3 Sebagai bahan pustaka dan studi bagi institusi mengenai potensi 

penambahan serbuk daun stevia sebagai pengganti gula sukrosa pada 

produk susu kedelai.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Serbuk daun stevia (Stevia rebaudiana) pada konsentrasi 0,5% dapat 

digunakan sebagai pengganti gula sukrosa pada produk susu kedelai (Glycine 

max). Penambahan stevia dengan konsentrasi 0,5% pada susu kedelai memiliki 

daya terima tertinggi sebagai pengganti gula sukrosa dibandingkan dengan 

perlakuan konsentrasi lainnya.  

5.2. Saran 

Susu kedelai stevia perlu diuji lebih lanjut dengan uji secara in vitro dengan 

penghambatan enzim α-amilase untuk mengetahui potensi susu kedelai stevia 

sebagai minuman alternatif yang aman untuk dikonsumsi bagi penderita 

diabetes.  
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