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ABSTRAK

PENGARUH AKSESI STEVIA (Stevia Rebaudiana)
DAN KONSENTRASI MALTODEKSTRIN TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA EKSTRAK SERBUK

STEVIA

Oleh
Muhammad Irfan Fathurrahman
193020102
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh aksesi Stevia dan
penggunaan konsentrasi maltodekstrin terhadap karakteristik fisikokimia ekstrak
serbuk Stevia. Rancangan penelitian yang digunakan vyaitu menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 terdiri dari 2 (dua)
faktor dengan 2 (dua) kali ulangan, sehingga diperoleh 18 satuan percobaan.
Terdapat faktor B merupakan aksesi Stevia yang terdiri dari 3 taraf yaitu B1 (BM8),
B2 (BP10), dan B3 (BP6), serta faktor M merupakan konsentrasi maltodekstrin
yang terdiri dari 3 taraf yaitu M1 (10%), M2 (20%), dan M3 (30%). Respon pada
penelitian ini yaitu respon fisik yang meliputi waktu larut, jumlah rendemen,
higroskopisitas, densitas Kamba. Respon kimia meliputi kadar air, kadar gula total,
analisis Stevioside, analisis Rebaudioside-A, dan kadar antioksidan. Penelitian
lanjutan terdiri dari analisis Scanning Electron Microscopy EDS (SEM), dan
analisis Fourier Transform Infra Red (FTIR). Hasil penelitian menunjukan bahwa
aksesi Stevia berpengaruh terhadap respon wakut larut, jumlah rendemen,
higroskopisitas, densitas kamba, kadar air, kadar gula total, analisis Stevioside,
analisis Rebaudioside-A, dan kadar antioksidan. Konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh terhadap respon wakut larut, jumlah rendemen, higroskopisitas,
densitas kamba, kadar air, kadar gula total, analisis Stevioside, analisis
Rebaudioside-A, dan kadar antioksidan. Interaksi antara akses Stevia dengan
konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap respon wakut larut, jumlah
rendemen, higroskopisitas, kadar air, kadar gula total, analisis Stevioside, analisis
Rebaudioside-A, dan kadar antioksidan. Pada analisis lanjutan SEM, 3 jenis aksesi
Stevia terpilih dan variasi penambahan konsentrasi maltodekstrin memiliki bentuk
partikel, ukuran partikel, dan elemen penyusun yang sama. Gugus fungsi yang
dihasilkan oleh 3 aksesi Stevia dan variasi penambahan maltodekstrin pada analisis
FTIR memiliki puncak gugus fungsi yang hampir sama, sehingga gugus fungsi
yang terdapat pada ekstrak serbuk Stevia dengan jenis aksesi Stevia dan
penambahan konsentrasi maltodekstrin sama.

Kata Kunci : Ekstrak Serbuk Stevia, Aksesi Stevia, Maltodekstrin.
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ABSTRACT

EFFECT OF STEVIA ACCESSITION (Stevia Rebaudiana)
AND MALTODEXTRINE CONCENTRATION ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF STEVIA
POWDER EXTRACT

By
Muhammad Irfan Fathurrahman
193020102
(Department of Food Technology)

This research aimed to determine the effect of Stevia accession and the use of
maltodextrin concentration on the physicochemical characteristics of Stevia
powder extract. The research design used was a Group Randomized Design (GRD)
with a 3x3 factorial pattern consisting of 2 (two) factors with 2 (two) replications,
so that 18 experimental units were obtained. There is factor B, which is a Stevia
accession that consists of 3 levels, namely B1 (BM8), B2 (BP10), and B3 (BP6),
and factor M is the concentration of maltodextrin, which consists of 3 levels, namely
M1 (10%), M2 (20%), and M3 (30%). The response in this research is the physical
response, which includes dissolution time, yield amount, hygroscopicity, and
Kamba density. Chemical responses include water content, total sugar content,
Stevioside analysis, Rebaudioside-A analysis, and antioxidant levels. Further
research consists of Scanning Electron Microscopy EDS (SEM) analysis and
Fourier Transform InfraRed (FTIR) analysis. The research results showed that
Stevia accession affected the response to dissolution time, yield, hygroscopicity,
kamba density, water content, total sugar content, Stevioside analysis,
Rebaudioside-A analysis, and antioxidant levels. Maltodextrin concentration
influences the response time to dissolve, yield amount, hygroscopicity, kamba
density, water content, total sugar content, Stevioside analysis, Rebaudioside-A
analysis, and antioxidant content. The interaction between Stevia access and
maltodextrin concentration influences the response time to dissolve, yield,
hygroscopicity, water content, total sugar content, Stevioside analysis,
Rebaudioside-A analysis, and antioxidant content. In further SEM analysis, the 3
types of selected Stevia accessions and variations in the addition of maltodextrin
concentration had the same particle shape, particle size and constituent elements.
The functional groups produced by the 3 Stevia accessions and variations in the
addition of maltodextrin in the FTIR analysis had almost the same functional group
peaks, so the functional groups contained in the Stevia powder extract with the type
of Stevia accession and the added concentration of maltodextrin were the same.

Keywords: Stevia powder extract, Stevia access, Maltodexstrin.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Gula merupakan bahan makanan tambahan yang terbuat dari tebu. Disebut
sebagai bahan makanan tambahan karena digunakan sebagai pemberi rasa manis
pada makanan dan minuman. Walaupun hanya bahan makanan tambahan,
konsumsi gula dilakukan hampir setiap hari, sehingga dapat dikatakan kebutuhan
manusia akan gula sangat tinggi. Selain sebagai pemberi rasa manis, gula juga dapat
memberikan energi pada konsumennya. Namun, konsumsi gula yang berlebih
seringkali menimbulkan berbagai masalah kesehatan seperti obesitas dan diabetes
mellitus (Limanto, 2017). Untuk mengatasi masalah kesehatan ini, namun tetap
dapat memenuhi kebutuhan akan rasa manis, maka diperlukan alternatif pemanis

pengganti gula

Alternatif pemanis pengganti gula yang diharapkan adalah pemanis yang
rendah kalori sehingga aman dikonsumsi dalam jangka panjang oleh para penderita
penyakit diabetes maupun penderita penyakit lainnya. Saat ini, telah banyak
digunakan pemanis pengganti gula yang disintesis secara kimia, di antaranya

aspartam, siklamat, sakarin, dan sukralosa (Limanto, 2017).

Bahan pemanis ini mempunyai keuntungan karena tingkat kemanisannya
jauh lebih tinggi daripada gula tebu, tetapi untuk pemanis sintetis ini mempunyai
efek samping yang membahayakan kesehatan. Hal ini dibuktikan pada suatu
penelitian di Amerika pada tahun 1969 yang berkesimpulan bahwa pemanis sintetis
mempunyai sifat Karsinogenik, yaitu dapat menyebabkan kanker, sehingga
pemakaiannya dibatasi dan diatur sangat ketat. Pemerintah Indonesia mengatur

kadar pemakaian siklamat 20 gram / Kg. Sakarin 50 mg/kg sedangakan beberapa



negara besar seperti Amerika serikat sudah membatasi penggunaan pemanis
tersebut dalam produk-produk makan (Robinson,1995). Selain pemanis kimia,
alternatif pengganti gula dapat diperoleh secara alami, contohnya gula Stevia yang

diekstraksi dari tanaman Stevia rebaudiana.

Stevia (Stevia rebaudiana R.) merupakan tanaman yang sangat potensial
dikembangkan sebagai pemanis alami pengganti gula tebu dan gula sintetis.
Tanaman Stevia telah digunakan selama bertahun-tahun di negara-negara Amerika
Selatan dan Jepang sebagai pemanis alami. Daun Stevia mengandung pemanis non
kalori dan mampu menghasilkan rasa manis 200 - 300 kali lebih tinggi
dibandingkan gula tebu. Rahasia kemanisan Stevia terletak pada molekul
kompleksnya yang disebut Stevioside. Stevioside merupakan glikosida yang
tersusun dari glukosa, sophorose dan steviol. Penggunaan Stevia sebagai pemanis

lebih aman, non karsinogenik dan non kalori (Saptaji, 2015).

Tanaman Stevia berasal dari Amerika Serikat, terutama perbatasan Paraguay-
Brazil-Argentina digunakan sebagai campuran minuman teh atau kopi. Di
Indonesia Stevia mulai ditanam sejak tahun 1977 di Jawa barat dan Jawa Tengah
(Ratnani, 2005).

Literatur ilmiah menunjukkan bahwa daun Stevia mengandung antioksidan
dengan peran biokimia yang berbeda-beda, terdiri dari asam askorbat, senyawa
fenol, termasuk flavonoid dan tannin. Aktivitas antioksidan dan pencegahan
kerusakan oksidatif DNA dilaporkan terjadi secara in vitro oleh ekstrak methanol
dan etil asetat daun Stevia (Bender, 2015). Daun Stevia juga memiliki nilai kalori
yang rendah dan tidak mempunyai efek teratogenik, mutagenik, atau karsinogenik
(Yulianti, 2014).

Pengolahan daun Stevia dengan memanfaatkan teknologi pengolahan untuk
memperpanjang umur simpan daun Stevia, dan mempertahankan hasil panen dari
kerusakan dengan metode pengolahan pengeringan. Pengeringan merupakan suatu
metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan

dengan cara menguapkan hingga kadar air keseimbangan dengan kondisi udara



normal atau kadar air yang setara dengan nilai Activity water (Aw) yang aman dari
kerusakan mikrobiologis, enzimatis, dan kimiawi (Wirakartakusumah, 1992).

Daun Stevia yang akan diolah menjadi gula bubuk membutuhkan proses
pengeringan untuk memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitas dari gula
Stevia. Pengeringan daun Stevia bertujuan untuk mengurangi kadar air pada daun
Stevia sehingga mendapatkan kualitas ekstrak yang bermutu baik. Terdapat
beberapa metode pengeringan seperti metode pengeringan tradisional yang
memanfaatkan sinar matahari, akan tetapi pengeringan menggunakan sinar
matahari memiliki kelemahan, seperti hasil yang didapat tidak selalu konsisten,
membutuhkan waktu pengeringan yang cukup lama, dan rentan terhadap
kontaminasi lingkungan sekitar. Maka dari itu, penelitian mengenai pengembangan
metode pengeringan terus dilakukan agar mendapatkan hasil yang lebih efektif dan
efesien. Beberapa metode pengeringan modern yang telah dikembangkan seperti

pengeringan dengan spray drying.

Spray drying merupakan alat pengubah cairan menjadi serbuk kering. bahan
disemprotkan ke dalam media pengering melalui nozzel injector 0,1 mm pada aliran
udara panas dan membuat kandungan air dalam ruangan silo menguap, bahan dapat
berupa larutan atau pasta dan sebagai produk akhiranya adalah berupa bubuk.
Menurut (Chen, 2019) spray drying merupakan metode fisik yang paling banyak
diterapkan dalam industri farmasi dan makanan, karena senyawa fenolik mudah
terbakar. Spray drying lebih unggul daripada liofilisasi dalam hal retensi senyawa
fenolik dan melindungi antioksidan aktivitas bubuk ketika mengalami proses dan
penyimpanan yang keras kondisi dikemas dan bioaktivitasnya dapat dipertahankan
(Assadpour, 2019).

Pada proses pengeringan diperlukan bahan pengisi (filler), bahan pengisi
adalah bahan yang ditambahkan pada proses pengolahan pangan untuk melapisi
komponen flavor, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar volume,
mempercepat proses pengeringan, serta mencegah kerusakan bahan akibat panas.

Bahan pengisi yang dapat ditambahkan dalam gula Stevia adalah maltodekstrin.



Maltodekstrin adalah proses modifikasi pati, hasil hidrolisis secara kimia
maupun enzimatis dengan DE (dextrose equivalent) kurang dari 20 (Richana,
2013). Maltodekstrin berbentuk tepung berwarna putih, sedikit kental dan
higroskopis, dengan rasa yang hampir mudah diterima, dengan tidak memiliki rasa
atau sedikit manis. Zat aditif digunakan dalam pengolahan makanan sebagai
pengawet dan pengental untuk meningkatkan asupan makanan. Maltodekstrin
adalah pengental yang bertindak sebagai pengemulsi (Suryanto, 2012.).
Maltodekstrin, banyak digunakan sebagai agen enkapsulasi karena biayanya yang
rendah, kelarutan yang tinggi dan efisiensi, rasa yang enak, tidak berpengaruh pada
warna, peningkatan ketahanan oksidasi, dan tidak adanya rasa manis (Hussain,
2018). Maka dari itu, maltodekstrin efisien dan stabil dalam enkapsulasi produk

alami, seperti konstituen pada Stevia (Zorzenon, 2019).
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka identifikasi

masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh aksesi Stevia terhadap karakteristik fisikokimia ekstrak
serbuk Stevia?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap karakteristik
fisikokimia ekstrak serbuk Stevia?

3. Bagaimana interaksi antara aksesi Stevia dan konsentrasi maltodekstrin dapat

berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia ekstrak serbuk Stevia?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat pemanis alami pengganti
gula dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin yang berbeda dari sampel daun

Stevia terpilih.

Tujuan dari penelitian yang dilakukan yaitu untuk mengetahui pengaruh
aksesi Stevia dan penggunaan maltodekstrin terhadap karakteristik fisikokimia
ekstrak serbuk Stevia.



1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Sebagai diversifikasi produk pangan dari serbuk Stevia sebagai pemanis alami.

2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan dan
pembuatan tumbuhan Stevia sebagai pemanis alami sebagai pengganti gula
yang berasal dari tumbuhan tebu.

3. Memberikan informasi mengenai konsentrasi maltodekstrin yang optimal

untuk pemanis alami ekstrak serbuk Stevia.
1.5. Kerangka Pemikiran

Tanaman Stevia mengandung sedikitnya delapan jenis senyawa glikosida
steviol. Akan tetapi saat ini telah berhasil diindentifikasi lebih dari 30 senyawa
glikosida steviol terkandung pada tanaman Stevia (FAO JECFA Monographs 10,
2010; FAO JECFA Monographs 2017) (Brandle, 2007 dan Madan, 2010). Empat
senyawa utama yang dihasilkan pada tanaman Stevia yaitu Stevioside,
rebaudioside-A (Reb-A), rebaudioside-C (Reb-C dan dulkosida-A (Yadav, 2011).
Kadar Stevioside ditemukan paling banyak yaitu 4-13% (Yadav, 2011), dan Reb-A
sebanyak 2-4% berdasarkan bobot kering tanaman (Yadav, 2011).

Kadar metabolit sekunder glikosida steviol pada Stevia dipengaruhi oleh
banyak faktor antara lain genotipe tanaman dan lingkungan tumbuhnya (Allen,
2013). Berbagai penelitian telah dilakukan untuk mendapatkan genotipe Stevia
yang mengandung glikosida steviol tinggi antara lain dengan memperbaiki teknik
budidaya (pemupukan, sistem irigasi, jarak tanam dan waktu tanam) (Madan, 2010;
Lemus-Mondaca, 2012; Allen, 2013), pemuliaan konvensional dengan persilangan,
seleksi kadar metabolit sekunder tinggi (YYadav, 2011; Libik-Konieczny, 2018), dan

mutagenesis dengan iradiasi sinar Gamma (Brower, 2014; Chiew, 2016).

Ekstraksi dilakukan memiliki tujuan untuk memperoleh hasil yang baik
dengan waktu yang relatif singkat. Salah satu metode ekstraksi yang digunakan
adalah metode ultrasonik. Metode ultrasonik adalah metode yang menggunakan

gelombang ultrasonik yaitu gelombang akustik dengan frekuensi lebih besar dari



16-20 kHz dan metode ini mudah diaplikasikan. Dalam penelitiannya Puspitasari
(2017) menjelaskan bahwa ekstraksi suatu bahan pangan menggunakan ultrasonik
merupakan metode ekstraksi yang paling optimal untuk mengekstrak suatu bahan

pangan karena hanya memerlukan waktu yang singkat sehingga lebih efisien.

Berdasarkan penelitian Buchori (2007), diperoleh bahwa semakin lama
waktu ektraksi, produk yang terambil semakin besar. Hal ini disebabkan karena
semakin lama waktu ekstraksi maka waktu kontak antara solvent dengan bahan
akan semakin besar sehingga produk yang terbentuk akan semakin banyak, metanol
dapat mengekstrak zat yang ada pada daun Stevia lebih banyak dibandingkan etanol
ataupun aseton. Hal ini disebabkan karena metanol mempunyai polaritas yang lebih
besar dibandingkan kedua solvent lainnya. Polarity solvent adalah kapasitas solvent
untuk melarutkan solute. Dimana metanol mempunyai parameter polarity ( ET )
sebesar 55,4 sedangkan nilai ET etanol sebesar 51,9 dan nilai ET aseton sebesar
42,2

Pengaruh waktu ekstraksi dan variasi konsentrasi pelarut etanol dengan
metode microwave. Kondisi operasi diperoleh ekstraksi dengan etanol 90% dalam
waktu 90 detik (Yulianti, 2014). Gula Stevia dapat diperoleh dengan cara
mengekstraksi daun Stevia dengan menggunakan jenis pelarut yang berbeda yaitu

metanol,etanol,spiritus, dan aquades (Ratnani, 2005).

Menurut penelitian yang dilakukan oleh zahro (2022), ekstrak daun Stevia
rebaudiana memiliki komponen pemanis berupa steviol glycoside yang terdiri atas
5-10% Stevioside, 2-5% rebaudioside-A, 1% rebaudioside-C, 0,5% dulcoside A,
dan 0,2% rebaudioside D-F (Ceunen, 2013). Komponen utama pemanis dalam daun
Stevia adalah Stevioside dan rebaudioside-A.

Penentuan Kandungan Pemanis Penentuan kandungan pemanis (steviol
glikosida) dilakukan menurut The Compendium of Food Additive Specifications
dari Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA, 2008).
Metode menentukan persentase glikosida steviol individu oleh HPLC (Agilent, Palo
Alto, CA, USA) menggunakan Stevioside (kemurnian >99,0%) dan Rebaudioside -



A (kemurnian >97%) sebagai standar. Isi tujuh glikosida steviol utama
(Rebaudioside A, Dulcoside, Steviolbioside, Stevioside, Rebaudioside C dan
Rebaudioside B) ditentukan dan kandungan total pemanis adalah jumlah dari

masing-masing glikosida steviol.

Pengurangan kadar air bahan membuat volume bahan menjadi lebih kecil
sekitar 90-60% (McCabe, 2005). Menurut Atmawinata dan Pudjosunarjo (1986)
pengeringan daun pada temperatur di atas 80 °C menghasilkan warna daun hijau
kecoklatan. Perubahan warna tersebut diakibatkan terjadinya reaksi maillard yaitu
reaksi antara gula pereduksi dengan asam amino. Kemungkinan lain yaitu
terbentuknya senyawa pheophytin akibat reaksi antara klorofil dengan semua asam

yang menguap pada waktu proses pengeringan.

Prosuder penelitian yang digunakan oleh Martono (2016), daun segar S.
rebaudiana disortasi dan dikeringkan pada suhu 50 °C selama 48 jam dalam lemari
pengering. Daun kering digiling menjadi bubuk halus ukuran partikel 60 mesh.
Serbuk kering S. Daun rebaudiana disimpan dalam botol berlabel sekrup sampel
dan kemudian disimpan dalam lemari es pada suhu 4 °C sampai Analisis HPLC dan
NIR. Ekstraksi sampel 0,5 g setiap bubuk kering Daun S. rebaudiana ditimbang dan
diambil tiga buahnya kali dengan 25 mL etanol 60% (v/v) pada setiap ekstraksi
menggunakan ekstraksi sonikasi pada suhu 40 °C selama 15 menit setiap siklus
ekstraksi. Filtrat dikumpulkan dan ditambahkan 100 mL ekstraksi pelarut dalam
labu takar. Itu larutan sampel disaring menggunakan mikrofilter 0,45 pm sebelum
disuntikkan dalam sistem HPLC.

Berdasarkan penelitian hendrawati (2015), Pengaruh suhu inlet pengeringan
spray dryer untuk menghasilkan Aloe vera bubuk dari Aloe chinensis Baker yang
optimal dengan variasi 110°C, 120°C, 130°C, dan 140°C. Diperoleh Suhu inlet
pengeringan yang optimal terdapat pada suhu 120°C. Senyawa aktif pada bubuk
lidah buaya (aloenin (B), aloeresin A dan chrysophanol) dan senyawa fenolik dapat
dipertahankan.



Untuk mendapatkan kadar air daun Stevia sebesar 8-10% dilakukan
pengeringan menggunakan oven vakum pada suhu 55°C dan tekanan 157 mbar
selama 2-3 jam. Daun Stevia yang dikeringkan harus memiliki kadar air di bawah
10% yang bertujuan untuk mencegah terjadinya pembusukan akibat pertumbuhan

bakteri dan mencegah daun berubah warna menjadi kecoklatan (Marlina, 2018).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Lemus (2012), Dalam
penelitian ini, pengujian yang dilakukan pada kecepatan udara konstan dan suhu
pengeringan udara yang berbeda dipertahankan pada suhu 30, 40, 50, 60, 70 atau
80 °C selama seluruh proses, mencapai rasio kelembaban sekitar 0,01 (1 %) setelah
waktu pengeringan 570, 480, 270, 180, 120 dan 60 menit, masing-masing. Analisis
tes menunjukkan bahwa keduanya mengering. Suhu dan waktu pengeringan
memiliki efek yang signifikan pada komponen bioaktif.

Penelitian yang dilakukan oleh Srihari (2010), bahwa perlakuan
perbandingan jumlah air pada saat pembuatan santan dan penambahan konsentrasi
maltodekstrin mempengaruhi karakteristik umpan. Santan bubuk dari perbandingan
1:2 dengan maltodekstrin 4% mempunyai karakteristik kadar air, wettability,
solubility yang paling baik dan merupakan santan bubuk yang paling mirip dengan

santan segar dilihat dari warna, aroma dan penampakannya.

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Oikonomopoulou (2022), dua
metode enkapsulasi, pengeringan semprot dan metode elektrohidrodinamik
(electrospraying) diterapkan pada Stevia untuk meningkatkan kualitasnya.
Maltodextrin-inulin (50:50) pada konsentrasi 5 dan 10% untuk spray drying dan
zein pada konsentrasi 10 dan 15% untuk electrospraying digunakan sebagai
matriks. HPLC menunjukkan bahwa pengeringan semprot menunjukan efisiensi
enkapsulasi dengan nilai maksimum 66,37%, Analisis SEM produk elektrospray
dan spray dryer menunjukkan partikel berbentuk bola dengan diameter rata-rata
1,35 um dan 6,02 um. Enkapsulasi Stevia dikonfirmasi dalam spektrum ATR-FTIR.
Keberhasilan enkapsulasi glikosida Stevia dapat dijadikan alterntif menutupi rasa

pahit dan menjadi produk inovatif.



Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh wuryantoro (2014), bahwa
didapat hasil analisis,kadar Stevioside dan total gula terbesar terdapat pada
ukuran partikel 80 mesh karena dengan semakin kecilnya ukuran partikel akan
memperluas permukaan bidang singgung zat pelarut dengan bahan yang diekstrak
(Heldman, 2000). Kadar Stevioside dan total gula terbesar terdapat pada
perbandingan air dengan bahan sebesar 1:30 (b/v) karena semakin besar
perbandingan air dengan bubuk Stevia maka kadar Stevioside pada sari Stevia
semakin kecil, hal ini dikarenakan semakin besar perbandingan air pelarut
yang ditambahkan maka semakin besar fraksi air sehingga kadar Stevioside
dalam larutan mengalami penurunan. Kadar Stevioside dan total gula terbesar
terdapat pada lama ekstraksi 30 menit karena semakin lama waktu maka akan
memberikan kesempatan pelarut berdifusi keluar masuk membawa Stevioside
lebih  banyak. Semakin lama waktu ekstraksi maka akan memberikan
kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan pelarut semakin besar
sehingga komponen bioaktif dalam larutan akan meningkat hingga mencapai
titik jenuhnya (Fakhrudin, 2005).

Pada penelitian yang dilakukan oleh Srihari (2015), diperoleh larutan
ekstrak bawang putih dengan perbandingan massa bawang putih dan pelarut air
yaitu 1:6. Pada karakteristik kadar air ekstrak bawang putih bubuk dipilih pada
temperatur udara inlet 180°C dengan konsentrasi 0%, 10%, 20%, 30%, 40%
maltodekstrin karena memiliki Kkadar air yang bagus, berkisar 3%-5%. Pada
karakteristik bulk density, tidak dapat dipilih karena memiliki bulk density yang
hampir sama berkisar 0,4-0,6 gr/ml. Pada karakteristik wettability yang dipilih pada
temperatur udara inlet 180°C dengan konsentrasi maltodekstrin 10%, karena
memiliki waktu terbasahi yang paling rendah. Pada karakteristik solubility yang
dipilih pada temperatur udara inlet 180°C dengan konsentrasi maltodekstrin 10%,

karena memiliki waktu pengadukan yang paling rendah.

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan oleh wulansari (2022), pada
penelitian karakteristik fisik, kimia dan organoleptik serbuk minuman instan buah

naga merah dengan perlakuan suhu pengeringan sebagai petak utama yang terdiri
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dari 3 level yaitu 40°C, 50°C, 60°C dan perlakuan konsentrasi maltodekstrin
sebagai anak petak yang terdiri dari 3 level yaitu 10%, 15%, 20%. Didapat hasil
bahwa terdapat pengaruh yang nyata akibat interaksi antara suhu pengeringan dan
konsentrasi maltodekstrin terhadap parameter kelarutan, kadar air, vitamin C dan
organoleptik warna, rasa dan aroma dan Perlakuan konsentrasi maltodekstrin

berpengaruh nyata terhadap parameter kelarutan, kadar air, vitamin C.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Srihari (2015), menyatakan
bahwa pada suhu inlet yang sama, dengan semakin rendah perbandingan kulit
manggis dan air serta semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan
maka akan semakin tinggi bulk density, wettabilitty dan solubilitynya sedangkan
kadar air produk semakin rendah. Pada perbandingan antara kulit manggis dan air
serta pada konsentrasi maltodekstrin yang sama, kenaikan suhu inlet menyebabkan
kenaikan bulk density, wettabilitty dan solubilitynya sedangkan kadar air produk
semakin rendah. Dari uji organoleptik, produk yang memiliki karakteristik terbaik
adalah pada perbandingan kulit manggis terhadap air 1:8 dengan penambahan 30%
maltodekstrin dan suhu udara inlet 160°C.

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan olen Wuryantoro (2014),
menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi maltodekstrin maka kadar air
Stevia instan semakin kecil, maltodekstrin dapat meningkatkan total padatan bahan
yang dikeringkan sehingga kadar air Stevia instan semakinkecil. Maltodekstrin
dalam air (gugus hidroksil) akan membentuk ikatan hidrogen dengan
molekul-molekul air sekitarnya, jika air dihilangkan akan terjadi pengkristalan
(Gustavo, 1999) oleh karena itu semakin banyak maltodekstrin yang ditambahkan

maka kadar air bahan akan semakin rendah.
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1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan penelitian latar belakang permasalahan dan didukung oleh

kerangka pemikiran, maka diperoleh hipotesis pemikiran, yaitu :

1. Diduga aksesi Stevia berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia
ekstrak serbuk Stevia.

2. Diduga konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap karakteristik
fisikokimia ekstrak serbuk Stevia.

3. Diduga interaksi antara aksesi Stevia dan konsentrasi maltodekstrin yang
digunakan berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia ekstrak serbuk

Stevia.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada tiga lokasi yaitu di Laboratorium Penelitian
Badan Riset dan Inovasi Bandung (BRIN Bandung), JI. Sangkuriang, Dago,
Kecamatan Coblong, Kota Bandung, Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas
Teknik Universitas Pasundan, Bandung, dan Laboratorium Sentral Universitas
Padjadjaran Hegarmanah, Kec. Jatinangor, Kabupaten Sumedang, Jawa Barat
45363. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Agustus 2023 sampai

dengan selesali.
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