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ABSTRACT 
 

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) is one of the natural sweeteners which contains low 

calories and can be used as a substitute for sugar. The objective of this study was to determine the 

effects of solid-solvent ratio and extraction time on the physicochemical characteristics of stevia 

leaf liquid extract using microwave-assisted extraction. The observed characteristics were yield of 

extraction, total soluble solids content, specific gravity, and color. The method used in this research 

was a laboratory experiment with descriptive analysis using 3 different extraction times, which 

were 4, 5 and 6 minutes. The solid-solvent ratio used in this study was 3 levels, which were 1:30; 

1:35 and 1:40 (g/ml). The result of this study indicated that extraction variations with a solid-

solvent ratio of 1:30 (gml) and extraction time of 6 minutes produced the best total soluble solid 

contents 2oBrix and the highest specific gravity namely 1.0068, meanwhile, extraction variations 

with the solid-solvent ratio of 1:40 (g/ml) and extraction time of 4 minutes produced the best yield 

of extraction 87.95%. 

 

Keywords: microwave-assisted extraction, natural sweetener, physicochemical properties, stevia 
 

ABSTRAK  
 

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) merupakan salah satu pemanis alami yang memiliki 

kandungan kalori yang rendah dan dapat digunakan sebagai pengganti gula. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio bahan dengan pelarut dan lama waktu ekstraksi 

terhadap sifat fisikokimia ekstrak cair daun stevia menggunakan Microwave-Assisted Extraction 

(MAE). Metode penelitian yang digunakan yaitu eksperimental laboratorium dengan analisis 

deskriptif dengan variasi lama ekstraksi 4, 5, dan 6 menit. Rasio bahan terhadap pelarut yang 

digunakan ada 3, yaitu 1:30; 1:35; dan 1:40 (g/ml). Karakteristik ekstrak daun stevia yang diamati 

meliputi rendemen, total padatan terlarut, bobot jenis dan warna. Hasil penelitian yang didapatkan 

menunjukkan bahwa ekstraksi daun stevia pada rasio bahan: pelarut 1:30 (g/ml) dan lama ekstraksi 

6 menit menghasilkan nilai total padatan terlarut terbaik yaitu 2oBrix dan bobot jenis tertinggi yaitu 

1,0068, sedangkan ekstraksi daun stevia dengan rasio bahan: pelarut 1:40 (g/ml) dan lama ekstraksi 

4 menit menghasilkan nilai rendemen terbaik yaitu 87,95%. 

 

Kata kunci: ekstraksi berbantu gelombang mikro, pemanis alami, sifat fisikokimia, stevia 
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PENDAHULUAN  

Produk olahan pangan manis 

merupakan produk olahan yang digemari 

oleh masyarakat. Rasa manis pada olahan 

pangan tersebut berasal dari bahan 

pemanis. Pemanis alami yang sering 

ditemui dan digunakan untuk mengolah 

produk pangan di Indonesia adalah gula 

pasir yang berasal dari tanaman tebu. 

Sedangkan pemanis sintetis yang biasa 

digunakan pada bahan pangan biasanya 

adalah sakarin, aspartam, dan siklamat. 

Industri makanan dan minuman banyak 

yang menggunakan pemanis sintetis 

karena harganya yang relatif lebih murah 

dan lebih manis dibandingkan dengan gula 

tebu (Kusumaningsih et al., 2015).  

Menurut Murti (2016), konsumsi gula 

yang berlebihan dapat meningkatkan 

risiko terkena penyakit diabetes sebesar 

3,9 kali dari konsumsi gula yang sedikit. 

Pemanis sintetis dapat digunakan untuk 

menggantikan gula pasir. Maka dari itu, 

dibutuhkan alternatif sebagai pengganti 

pemanis dari tebu maupun pemanis 

buatan. 

Stevia reubaudiana Bertoni 

merupakan salah satu pemanis alami 

dengan kandungan kalori yang rendah, 

aman bagi kesehatan, dan memiliki tingkat 

kemanisan 200 – 300 kali lebih manis 

daripada gula tebu (Ratnani & Anggraeni, 

2005). Tingkat kemanisan yang lebih 

tinggi tersebut dapat mengurangi jumlah 

pemanis yang digunakan, sehingga gula 

yang dirombak oleh tubuh lebih sedikit. 

Pemanis stevia lebih stabil serta tidak 

mudah rusak ketika diproses pada suhu 

tinggi seperti sakarin atau aspartam (Raini 

& Isnawati, 2011). 

Salah satu sistem ekstraksi efisien 

yang dapat digunakan pada proses 

ektstraksi produk pangan adalah ekstraksi 

berbantu gelombang mikro. Pada ekstraksi 

menggunakan microwave, panas disalur-

kan secara merata ke seluruh bagian bahan 

di dalam microwave karena bahan 

mengalami gerakan getaran dan putaran 

sehingga pelepasan panas disetiap titik di 

dalam bahan lebih seragam (Maspanger, 

2007). Menurut Mandal et al. (2007), 

proses ekstraksi tanaman herbal 

menggunakan microwave dipengaruhi 

oleh beberapa faktor, yaitu rasio antara 

bahan baku yang diekstrak dengan pelarut, 

daya microwave dan lama waktu ekstraksi, 

Penelitian ekstraksi stevia masih terbatas, 

ekstraksi dengan metode maserasi 

konvensional telah dilakukan oleh (Zain et 

al., 2019), kemudian ekstraksi berbantu 

microwave telah diteliti oleh (Wahyuni, 

2016)  dengan rancangan percobaan 3 

taraf perbandingan bahan dan pelarut, 

daya microwave dan waktu ekstraksi 

sehingga didapatkan konsentrasi 

steviosida tertinggi. Dalam studi ini 

kebaruannya adalah mendapatkan 

teknologi proses yang sesuai untuk stevia. 

Seiring bertambahnya waktu ekstraksi 

microwave menjadi lebih lama dari 

penelitian sebelumnya, diharapkan 

rendemen bertambah namun kadar 

taninnya dapat minimal sehingga tidak 

mendapatkan ekstrak stevia yang pahit. 

Oleh karenanya penelitian ini bertujuan 

untuk mempelajari pengaruh rasio bahan 

dengan pelarut dan lama waktu ekstraksi 

yang berbeda terhadap sifat fisikokimia 

ekstrak daun stevia menggunakan 

Microwave-Assisted Extraction (MAE).  

 

METODE PENELITIAN 
 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pasca Panen dan Teknologi 

Proses, Fakultas Teknologi Industri 
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Pertanian, Universitas Padjadjaran. 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen laboratorium dengan meng-

gunakan analisa deskriptif. Variasi lama 

ekstraksi yang digunakan yaitu 4, 5, dan 6 

menit, dan rasio bahan terhadap pelarut 

yang digunakan ada 3, yaitu 1:30; 1:35; 

dan 1:40 (g/ml). Tahapan penelitian 

meliputi persiapan bahan baku dan 

pembuatan ekstrak cair daun stevia. 

Analisis mutu ekstrak meliputi rendemen 

ekstraksi total, total padatan terlarut, bobot 

jenis dan warna.  

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah adalah 

Timbangan Analitik (Boeco), sieve 80 

mesh, beaker glass (Pyrex), grinder 

“Cosmos”, kertas saring “Whatman No. 

42”, Microwave (Sharp R222-Y(S)), 

Piknometer (Pyrex), pipet, Refraktometer 

(Atago N-1E), Termometer infrared 

(WH380), Spektrofotometer CM-5 

(Thermo Scientific), Magnetic stirrer, serta 

peralatan lain yang bersifat sebagai alat 

pendukung penelitian. Bahan yang 

digunakan daun stevia kering dari 

perkebunan One Home Farm, Bogor. 

Bahan yang digunakan untuk pelarut 

ekstraksi yaitu akuades dan ekstrak stevia 

komersil merk Drip Sweet. 

 

Prosedur Penelitian 

Persiapan Bahan Baku 

Sampel daun stevia kering diambil 

dari perkebunan One Home Farm 

kemudian dilakukan penentuan kadar air 

simplisia. Proses diawali dengan 

pengecilan ukuran daun stevia kering 

menggunakan grinder, kemudian daun 

stevia kering yang sudah menjadi bubuk 

diayak menggunakan ayakan 80 mesh.  

 

Pembuatan ekstrak cair daun stevia 

Bubuk daun stevia yang lolos mesh 

80 ditimbang sebanyak 5 gram, kemudian 

dimasukkan ke dalam beaker glass dan 

dicampur dengan akuades dengan 

perbandingan 1:30, 1:35 dan 1:40 (g/ml). 

Selanjutnya campuran bubuk stevia dan 

akuades tersebut diaduk terlebih dahulu 

menggunakan magnetic stirrer selama 15 

menit. Setelah itu dilakukan proses 

ekstraksi menggunakan microwave 

dengan lama waktu ekstraksi 4, 5 dan 6 

menit dengan level daya 50%. Setelah itu 

dilanjutkan pada proses penyaringan 

dengan menggunakan kertas saring 

Whatman No. 42 untuk memisahkan filtrat 

dari ampas.  

 

Kadar Air  

Perhitungan kadar air dilakukan 

pada daun stevia kering. Metode analisis 

kadar air yang digunakan adalah metode 

termogravimetri (AOAC, 1999). Cawan 

kosong dikeringkan menggunakan oven 

pada suhu 105oC selama 30 menit 

kemudian ditimbang. Sampel sebanyak 5 g 

dimasukkan ke dalam cawan, dikeringkan 

selama 3 jam kemudian ditimbang. 

Sampel pada cawan dikeringkan kembali 

selama 1 jam hingga berat sampel sampai 

mencapai titik setimbang. Perhitungan 

kadar air basis basah menggunakan 

persamaan: 

 

Kadar air (%bb) = 
𝑤−(𝑤1−𝑤2)

𝑤
 𝑥 100%  (1) 

 

keterangan: 

w = massa sampel awal (g),  

w1 = massa sampel dan cawan kering (g),  

w2 = massa cawan (g) 
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Rendemen Parsial dan Total 

Perhitungan rendemen dilakukan 

dengan menghitung rendemen parsial dan 

rendemen total ekstraksi. Rendemen 

parsial yang dihitung adalah rendemen 

pengecilan ukuran, rendemen pengayakan, 

rendemen ekstraksi dan rendemen 

penyaringan. Nilai rendemen setiap proses 

dan rendemen total ekstraksi didapatkan 

dari perbandingan berat bahan hasil 

dengan berat bahan sebelum proses. 

Perhitungan rendemen dilakukan dengan 

menggunakan persamaan berikut: 

 

Rendemen = 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑟𝑜𝑠𝑒𝑠 (𝑔𝑟𝑎𝑚)

𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑝𝑟𝑜𝑠𝑒𝑠 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 𝑥 100%   (2) 

 

 

Penentuan Total Padatan Terlarut 

Pengukuran total padatan terlarut 

dilakukan dengan menggunakan refrakto-

meter Atago N-1E. Sebelum melakukan 

pengujian, selalu dilakukan kalibrasi 

menggunakan akuades. Bahan yang ingin 

diukur diteteskan menggunakan pipet tetes 

pada bagian plat, kemudian dibaca skala 

padatannya dengan mengarahkan refrakto-

meter ke arah cahaya. 
 

Pengukuran Bobot Jenis 

Pengukuran bobot jenis daun stevia 

didasarkan pada SNI (2006), yaitu dari 

perbandingan massa ekstrak daun stevia 

dengan massa akuades pada volume dan 

suhu yang sama.  

 

Bobot jenis = 
𝑚2−𝑚

𝑚1−𝑚
                                      (3) 

 

keterangan: 

m = Bobot piknometer kosong (g),  

m1 = Bobot piknometer + akuades (g),  

m2 = Bobot piknometer + ekstrak daun stevia 

(g) 

 

 

Pengukuran Warna Ekstrak 

Penentuan warna ekstrak daun stevia 

cair dilakukan dengan pengolahan citra 

dengan menggunakan alat Spektrofoto-

meter CM-5 untuk mendapatkan nilai L*, 

a*, b*, chroma dan Hue (Widyasanti et al., 

2016) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
  

Pada tahapan persiapan bahan baku 

daun stevia kering dilakukan karakterisasi 

awal untuk memastikan simplisia yang 

digunakan dalam penelitian ini telah 

memenuhi persyaratan yang berlaku.  
 

Karakterisasi Kadar Air Stevia 

Pengukuran kadar air bahan baku 

dilakukan pada bahan baku daun stevia 

kering. Hal tersebut dilakukan untuk 

mengetahui karakteristik awal bahan baku. 

Kadar air rata-rata dari bahan baku daun 

stevia kering didapatkan sebesar 3,2% ± 

0,159. Berdasarkan hasil yang diperoleh 

menunjukkan bahwa simplisia yang 

digunakan sudah memenuhi syarat dan 

dapat digunakan untuk proses ekstraksi, 

dimana menurut BPOM RI (2014), syarat 

kadar air yang baik untuk simplisia adalah 

≤ 10%. Kadar air daun yang rendah ini 

dapat meminimalisir pertumbuhan bakteri 

penyebab pembusukan dan enzim yang 

dapat mengubah warna daun menjadi 

kecoklatan (Marlina & Widiastuti, 2018). 

Kadar air daun stevia kering tersebut 

sudah memenuhi syarat, sehingga dapat 

digunakan untuk proses ekstraksi. 

Proses selanjutnya setelah persiapan 

bahan baku adalah proses ekstraksi. 

Ekstraksi dilakukan dengan cara 

memanaskan campuran bubuk daun stevia 

dan akuades menggunakan bantuan 

gelombang mikro. Sebelum dilakukan 

proses ekstraksi, campuran bubuk daun 
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stevia dan akuades diaduk terlebih dahulu 

menggunakan magnetic stirrer selama 15 

menit agar larutan menjadi homogen. Jika 

tidak diaduk terlebih dahulu, pada 

campuran tersebut akan terdapat 

gumpalan-gumpalan bubuk stevia. Pada 

saat proses pengadukan, akuades yang 

tercampur bubuk daun stevia akan berubah 

warna menjadi hijau gelap. Hal ini terjadi 

karena larutnya kandungan pigmen pada 

stevia (Zain et al., 2016). Pada proses 

ekstraksi, dilakukan analisis rendemen 

parsial proses ekstraksi. 

 
Rendemen Parsial dan Total 

Rendemen persiapan bahan meliputi 

rendemen pengecilan ukuran dan 

rendemen pengayakan. Data rendemen 

pada proses persiapan bahan disajikan 

pada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Rendemen Persiapan Bahan   

Baku 

Proses Rendemen (%) 

Pengecilan ukuran 98,05 

Pengayakan 90,27 

  

Rendemen pengecilan ukuran daun 

stevia diperoleh dari proses pengecilan 

ukuran daun stevia menjadi bubuk daun 

stevia. Rendemen parsial pengecilan 

ukuran adalah sebesar 98,05%. 

Berkurangnya massa bubuk daun stevia 

kering disebabkan karena adanya sebagian 

massa yang terbang saat memindahkan 

bubuk pada proses penimbangan dan juga 

terdapat sebagian kecil massa yang 

menempel di grinder. Menurut Wahyuni 

(2016), pengecilan ukuran daun stevia 

menjadi bubuk berukuran 80 mesh ini 

bertujuan untuk memperluas kontak 

serbuk stevia dengan pelarut akuades, 

sehingga proses ekstraksi akan menjadi 

lebih cepat. Setelah dilakukan pengecilan 

ukuran kemudian dilakukan proses 

pengayakan. Pengayakan berfungsi untuk 

menyamakan ukuran bubuk menjadi 80 

mesh. Rendemen pengayakan pada 

penelitian ini diperoleh sebesar 90,27%. 

Terdapat massa yang hilang karena 

sebagian bubuk tidak lolos ayakan ukuran 

80 mesh.   

 

 

Gambar 1. Rendemen Total Ekstraksi 

Pada Gambar 1, dapat terlihat bahwa 

rendemen pada keseluruhan proses 

ekstraksi berkisar antara 87,95% - 78,84%. 

Semakin lama waktu ekstraksi, maka nilai 

rendemen akan menjadi semakin 

berkurang. Tetapi semakin banyak pelarut 

yang digunakan pada proses ekstraksi 

akan menjadikan nilai rendemen menjadi 

semakin tinggi. Hal tersebut dapat terjadi 

karena semakin lama proses ekstraksi 

dilakukan, maka akan semakin banyak 

pelarut yang menguap karena dipengaruhi 

oleh suhu yang semakin panas. Menurut 

Elwin et al. 2014), pemanasan gelombang 

mikro yang meningkat dapat mengubah 

energi elektromagnetik menjadi panas. 

Seiring dengan lama waktu ekstraksi, 

maka sebanding dengan banyak energi 

elektromagnetik yang diubah menjadi 

energi panas sehingga akan menjadi 

peningkatan suhu. Rendemen tertinggi 

terdapat pada ekstrak yang diberikan 
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perlakuan rasio bahan baku dan pelarut 

1:40 (g/ml) dan waktu ekstraksi 4 menit 

dengan nilai 87,95%, serta rendemen 

terendah terdapat pada ekstrak yang 

diberikan perlakuan rasio bahan dan 

pelarut 1:30 (g/ml) dan waktu ekstraksi 6 

menit dengan nilai 78,84%.   

 

Total Padatan Terlarut 

Analisis total padatan terlarut 

dilakukan untuk mengetahui jumlah total 

padatan yang terkandung di dalam ekstrak 

cair bubuk daun stevia. Gula, pektin, asam 

organik dan asam amino adalah padatan 

terlarut paling lazim yang terdapat pada 

jus buah dan sayuran (Indonesia Customs 

and Excise Laboratory Bulletin, 2016). 

Berdasarkan Gambar 2,Error! 

Reference source not found. dapat dilihat 

bahwa nilai total padatan terlarut pada 

ekstrak akan semakin tinggi seiring 

dengan semakin lamanya proses ekstraksi. 

Tetapi nilai total padatan terlarut akan 

semakin rendah jika jumlah pelarut yang 

digunakan semakin banyak. Hal dapat 

disebabkan karena semakin banyak pelarut 

yang digunakan maka porsi padatan dalam 

ekstrak akan mengalami penurunan (Zain 

et al., 2020). Ekstrak dengan perlakuan 

rasio bahan baku: pelarut sebesar 1:30 

(g/ml) dan waktu ekstraksi 6 menit 

menghasilkan nilai total padatan terlarut 

tertinggi, yaitu sebesar 2oBrix, sedangkan 

ekstrak dengan rasio bahan baku: pelarut 

sebesar 1:40 (g/ml) dan waktu ekstraksi 4 

menit menghasilkan nilai padatan terlarut 

yang paling rendah, yaitu 1,10oBrix. Hal 

tersebut dapat terjadi karena semakin 

banyak jumlah bahan baku (Wuryantoro & 

Susanto, 2014), dan semakin lama daun 

stevia kontak dengan pelarut (Marlina & 

Widiastuti, 2018), maka zat yang 

terekstrak akan semakin banyak.  

 

Gambar 2.  Nilai Total Padatan Terlarut    

Ekstrak Daun Stevia Cair 

 

Bobot Jenis 

Bobot jenis dihitung berdasarkan 

perbandingan bobot dari suatu volume 

sampel dengan massa air pada suhu dan 

volume yang sama. Bobot jenis 

menjelaskan banyaknya komponen yang 

terkandung di dalam zat tersebut serta 

menunjukkan fraksi berat komponennya 

(Widyasanti et al, 2018). Semakin besar 

nilai bobot jenis maka kandungan pada 

komponen di dalam zat tersebut akan 

semakin banyak. dengan berat molekul 

yang tinggi. Zat yang memiliki bobot jenis 

lebih besar lebih dari 1 berat daripada air.  

 

Gambar 3. Nilai Bobot Jenis Ekstrak 

Daun Stevia Cair 

Berdasarkan data pada Gambar 3, 

bobot jenis ekstrak daun stevia cair 

memiliki nilai lebih besar dibandingkan 
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dengan massa jenis pelarut yaitu 0,997 

g/mL. Hal tersebut diduga dapat terjadi 

karena pelarut akuades mengikat senyawa 

yang terdapat pada daun stevia.  

Penelitian ini juga menggunakan 

pembanding berupa ekstrak stevia 

komersil. Pengukuran stevia komersil 

merk Drip Sweet diperoleh bobot jenis 

ekstrak stevia adalah 1,2200. Adapun 

target dari ekstraksi microwave adalah 

diperoleh ekstrak daun stevia cair bobot 

jenis yang tertinggi. Bobot jenis ekstrak 

stevia berkisar dari 1,0042-1,0068. 

Semakin lama proses ekstraksi maka 

semakin tinggi nilai bobot jenis yang 

dihasilkan. Tetapi semakin banyak pelarut 

yang digunakan maka bobot jenis akan 

semakin rendah. Hal ini diduga 

disebabkan oleh semakin lamanya proses 

ekstraksi maka akan semakin banyak 

komponen yang terstraksi dari dalam daun 

stevia.  Namun interaksi antara lama 

ekstraksi dan jumlah pelarut tidak 

berpengaruh terhadap nilai pada bobot 

jenis (Inayah, 2007).   

 

Warna 

Pengujian warna pada hasil ekstrak 

daun stevia cair dilakukan menggunakan 

spektrofotometer CM-5. Alat ini 

terhubung dengan perangkat lunak 

sehingga data yang dihasilkan dapat 

disimpan. Hasil uji dengan menggunakan 

alat ini menghasilkan nilai L*, a*, b*, C 

dan Hue. Hasil pengujian warna terdapat 

pada Tabel 2. 

Notasi nilai L* menyatakan tingkat 

kecerahan pada ekstrak daun stevia. Nilai 

L* berkisar antara 0 (hitam) hingga 100 

(putih) (Suyatma, 2009). Berdasarkan 

hasil pegujian warna, nilai L* dari ekstrak 

daun stevia cair berada di kisaran nilai 

1,99 – 2,95, sehingga ekstrak tersebut 

digolongkan sangat gelap.  

Notasi a* menyatakan warna 

campuran merah dan hijau. Nilai a* dari 0 

sampai 80 maka menyatakan warna merah 

dan nilai a* dari -80 sampai 0 menyatakan 

warna hijau (Suyatma, 2009). Pada ekstrak 

daun stevia setiap perlakuan menghasilkan 

a* bernilai positif yaitu berkisar 0,48 – 

0,81 sehingga dapat dikatakan ekstrak 

berwarna merah. Ekstrak daun stevia 

dengan perlakuan rasio bahan baku:pelarut 

1:35 (b/v) dan waktu ekstraksi 6 menit 

memiliki nilai a* tertinggi. 

Notasi b* menyatakan warna 

campuran biru dan kuning. Nilai b* dari 0 

sampai 70 menyatakan warna kuning dan 

nilai b* dari -70 sampai 0 menyatakan 

warna biru (Suyatma, 2009).  Pada ekstrak 

daun stevia setiap perlakuan menghasilkan 

nilai b* positif yaitu berkisar 1,84 – 2,84 

sehingga dapat dikatakan ekstrak berwarna 

kuning. Ekstrak daun stevia dengan 

perlakuan rasio bahan baku:pelarut 1:35 

(b/v) dan waktu ekstraksi 6 menit 

memiliki nilai b* tertinggi. 

Chroma merupakan derajat 

intensitas suatu warna untuk mendefinisi-

kan kemurnian suatu warna, baik 

cenderung kotor (grayish) maupun 

cenderung dominan (murni). Semakin 

tinggi nilai chroma (C) maka intensitasnya 

semakin rendah (Widyasanti et al., 2018). 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan 

nilai chroma berkisar 1,91 – 2,95. Ekstrak 

daun stevia dengan perlakuan rasio bahan 

baku: pelarut 1:35 (b/v) dan waktu 

ekstraksi 6 menit memiliki nilai C 

tertinggi. Nilai Hue mewakili panjang 

gelombang dari warna yang dominan. 
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Tabel 2. Warna Ekstrak Daun Stevia 

Rasio Bahan Baku: Pelarut Waktu Ekstraksi L* a* b* C H Warna 

1:30 

4 2,07 0,59 1,97 2,06 73,24 Yellow red 

5 2,39 0,69 2,34 2,44 73,62 Yellow red 

6 2,39 0,67 2,33 2,42 73,89 Yellow red 

1:35 

4 2,25 0,53 2,06 2,13 75,47 Yellow red 

5 2,5 0,71 2,27 2,38 72,74 Yellow red 

6 2,95 0,81 2,84 2,95 74,07 Yellow red 

1:40  

4 1,99 0,49 1,84 1,91 74,96 Yellow red 

5 2,08 0,48 1,96 2,02 76,37 Yellow red 

6 2,34 0,7 2,31 2,42 73,16 Yellow red 

Drip-Sweet  74,44 -5,60 42,80 43,17 97,45 Yellow 

 

 

Nilai Hue didapatkan dari nilai a* 

dan b*. Nilai Hue akan disesuaikan dengan 

daerah kisaran warna kromatisitas (skala 

Hutching) dan dapat dihasilkan jenis warna 

dari ekstrak (Widyasanti et al, 2018). Di 

Tabel 2 nilai Hue berkisar antara 72,72 – 

76,37, sehingga seluruh ekstrak masuk 

dalam daerah kisaran warna kromatisitas 

yellow red. Berdasarkan data diatas 

pengaruh rasio bahan-pelarut dan lama 

ekstraksi tidak berpengaruh terhadap warna 

hue dari ekstrak daun stevia.  

Jika dibandingkan dengan ekstrak 

stevia komersial Drip Sweet memiliki 

kromatisitas warna Yellow dan kecerahan 

(L*) yang tinggi dibandingkan stevia hasil 

ekstraksi microwave yaitu 74,44. Warna 

Drip Sweet lebih cerah diduga karena 

ekstrak tersebut hanya mengandung air dan 

glikosida steviol. Sementara warna gelap 

yang terdapat pada ekstrak daun stevia 

berasal dari adanya komponen tannin, 

klorofil dan flavonoid (Chandra, 2015) 

yang ikut terekstrak bersama dengan 

komponen steviosida. Hal tersebut 

didukung pernyataan Wahyuni (2016), 

semakin tinggi steviosida yang terekstrak, 

maka kadar tannin juga akan semakin 

meningkat, sehingga warna pada ekstrak 

akan menjadi semakin gelap.  

 

KESIMPULAN  
 

 Perbedaan penggunaan rasio bahan 

baku: pelarut dan lama ekstraksi pada 

proses ekstraksi daun stevia berbantu 

mikrowave dapat mempengaruhi nilai 

rendemen ekstraksi dan nilai total padatan 

terlarut. Namun pemakaian rasio bahan-

pelarut dan lama ekstraksi tersebut tidak 

berpengaruh terhadap bobot dan warna dari 

ekstrak daun stevia hasil ekstraksi berbantu 

microwave. Berdasarkan nilai total padatan 

terlarut dan bobot jenis terbaik, rasio bahan 

baku: pelarut 1:30 (g/ml) dan waktu 

ekstraksi 6 menit menghasilkan nilai total 

padatan terlarut dan bobot jenis tertinggi 

yaitu 2oBrix dan 1,0068. Sedangkan 

perlakuan terbaik yang menghasilkan 

rendemen tertinggi (87,95%) ditunjukkan 

pada perlakuan ekstraksi microwave rasio 

bahan baku: pelarut 1:40 (g/ml) dan lama 

ekstraksi 4 menit. 
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