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ABSTRAK  

Pada masa kini telah banyak berkembang industri food and beverage yang memproduksi minuman 

berenergi, karena minuman energi memiliki efek dan manfaat yang jika diminum tidak akan terjadi 

kelelahan otot, hal tersebut diakibatkan adanya penurunan kadar asam laktat. Namun banyak 

produk minuman berenergi mengandung pemanis buatan ataupun gula. Stevia merupakan pemanis 

alami yang berasal dari tanaman daun stevia rebaudiana yang dapat dijadikan alternatif pengganti 

gula dan pemanis buatan karena tingkat kemanisannya sekitar 300 kali lebih manis dari sukrosa. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis stevia rebaudioside 

Aterhadap karakteristik mutu minuman energi serbuk effervescent. Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu tingkat 

kemurnian stevia (rebaudioside A) yang terdiri dari tiga perlakuan (perlakuan kontrol P1 80%, P2 

90%, P3 99%) dengan parameter yang diuji adalah analisi sensori hedonik, pH, kadar air dan 

kelarutan. Hasil penelitian menunjukkan penambahan stevia rebaudioside A pada minuman energi 

serbuk effervescent berpengaruh signifikan (P<0.05) terhadap kadar air, pH, kelarutan dan uji 

hedonik. Berdasarkan hasil pengujian secara kadar air didapat perlakuan terbaik yakni pada 

penambahan stevia rebaudioside A 99% yang memiliki nilai rata-rata kadar air sebesar 0,68% dan 

pH 4,94, namun waktu larutnya yang paling lama yakni 2.08 menit. Dari segi hedonik atau tingkat 

kesukaan panelis minuman energi dengan penambahan stevia rebaudioside A 90% memiliki nilai 

rasa yang lebih baik, namun secara keseluruhan atau overall sensori minuman energi dengan 

penambahan stevia rebaudioside A 90% dan 99% sama-sama disukai oleh panelis      

Kata kunci: Serbuk effervescent, minuman berenergi, pemanis alami, stevia 

 

1 PENDAHULUAN  
Pada masa kini telah banyak berkembang industri food and beverage memproduksi minuman 

berenergi. Minuman energi di kategorikan suplemen, minuman energi adalah jenis minuman yang 

mengandung stimulan yaitu kafein dan dipasarkan sebagai minuman yang dapat memberikan 

stimulus pada fisik dan mental (Widyarini, 2014). Terdapat beberapa sediaan minuman berenergi 

yaitu cairan berkarbonasi, tablet dan serbuk effervescent. Keunggulan minuman berkarbonasi atau 

effervescent dibandingkan dengan minuman lain adalah memberi sensasi menggigit di lidah, 

sehingga dapat memberikan rasa yang lebih nikmat dan segar (Widyaningrum, 2015). Dasar 

formula minuman effervescent adalah terjadinya reaksi antara senyawa asam dengan bikarbonat 

sehingga menghasilkan karbondioksida (Setiawan, 2013). Rata-rata konsumsi kapita per tahun 

minuman berenergi di Indonesia pada tahun 2011 mencapai 1,83 dan meningkat cukup signifikan 

yakni sebesar 70,9% pada tahun 2017 menjadi 2,58 (Kementerian Pertanian, 2015, 2017, 2018). 

Berdasarkan data tersebut terlihat jelas bahwa peningkatan minat dalam konsumsi minuman 

berenergi pada masyarakat Indonesia. 
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Menurut penelitian Rubiono (2020) bahwa minuman berenergi memberikan efek terhadap 

peningkatan kerja jantung serta tidak terjadi kelelahan otot yang disebabkan karena penurunan 

kadar asam laktat. Sehingga minuman energi banyak dimanfaatkan oleh atlet dan juga para pekerja 

yang mengandalkan fisik. Namun banyak produk minuman berenergi mengandung pemanis 

buatan ataupun gula (Hamidah, 2022). Beberapa macam pemanis buatan, seperti, siklamat, 

sukralosa, sakarin, asesulfam, aspartam, potasium, isomalt, xylisol, lasitol, nitol, malsitol, alifam, 

neotam, (BPOM, 2019). Konsumsi gula atau pemanis buatan yang berlebihan dapat menyebabkan 

peningkatan berat badan serta karies gigi, dalam jangka panjang dapat menyebabkan diabetes tipe-

2 serta secara tidak langsung berkontribusi menjadi sumber penyakit osteoporosis, jantung dan 

kanker (Kementerian Kesehatan, 2014). 

Stevia merupakan pemanis alami yang berasal dari tanaman daun stevia (Stevia rebaudiana) 

yang memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan gula sukrosa (Amalia, 2025). Menurut 

Oregon Health and Science University dalam Widyatama (2017), indeks glikemik daun stevia 

hampir nol karena tidak dapat diserap oleh usus serta memiliki kalori yang rendah sehingga aman 

dikonsumsi oleh penderita diabetes dan obesitas. Ekstrak daun stevia mengandung rebaudioside, 

rebaudiana dan stevioside yang merupakan komponen utama yang memberikan rasa manis dengan 

tingkat kemanisan sekitar 300 kali lebih manis dari sukrosa (Limanto, 2017). Baik rebaudioside 

Ataupun stevioside memiliki gugus steviol yang berfungsi sebagai pembawa glukosa. Stevia 

berbeda dengan pemanis buatan karena tidak mempunyai efek karsinogenik (Harismah et al, 

2014). Maka dari itu stevia dapat menjadi alternatif pengganti pemanis buatan ataupun gula. 

Peneliti terdahulu telah melakukan penambahan stevia pada berbagai minuman fungsional 

dengan berbagai konsentrasi, bentuk dan jenis stevia. Pada penelitian Amalia (2025), Julianto 

(2021), Desy (2020), Aina (2019) dan Suhesti (2021) menggunakan simplisia daun stevia kering 

pada beberapa minuman fungsional. Dan pada penelitian Nizori (2023) menggunakan stevia bubuk 

komersial dengan kemurnian glikosida 95% pada minuman teh bunga telang, serta pada peneliti 

Suci (2025) menggunakan glikosida steviol pada produk liang teh pontianak. Pada produk tablet 

effervescent temulawak menggunakan simplisia bubuk stevia komersil dalam penelitian Lynatra 

(2018). 

Berdasarkan dari peneliti sebelumnya penggunaan stevia pada produk belum menggunakan 

jenis stevia Rebaudioside Ayang merupakan komponen senyawa aktif dalam tanaman daun stevia. 

Menurut Brusick, D., (2008) dalam jurnal Limanto, (2017) kandungan rebaudioside Adalam 

ekstrak daun stevia rebaudiana sebesar 28,8%, nilai tersebut cukup besar. Maka dari itu tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis stevia rebaudioside Aterhadap pH, 

kadar air, kelarutan dan tingkat kesukaan konsumen pada produk minuman energi serbuk 

effervescent.      

 

2 METODE  

2.1 Bahan 

Bahan yang digunakan adalah stevia rebaudioside Akomersil dari PT. Shandong (Haiguan 

Timur, Tiongkok) dengan berbagai tingkat kemurnian yaitu 80%, 90% dan 99%, Vitamin B 

komplek (Vit. B3, B6, B9, B2), ekstrak royal jelly, ekstrak ginseng, caffein, natrium bikarbonat, 

asam sitrat dan perisa. 

2.2 Rancangan Percobaan 

Dalam penelitian ini rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap. Faktor yang diteliti adalah tingkat kemurnian stevia (Rebaudioside A) yang terdiri dari 
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tiga perlakuan yaitu perlakuan kontrol P1 80%, P2 90%, P3 99%. Perlakuan yang diterapkan dapat 

dilihat pada tabel berikut: 

 

Tabel 1. Perlakuan Kontrol yang Diterapkan 

Perlakuan yang 

Diterapkan 

Tingkat Kemurnian 

Rebaudioside A 

P1 80 % 

P2 90 % 

P3 99 % 

 

Tabel 2. Komposisi Bahan Minuman Energi Serbuk Effervescent Untuk Masing-masing 

Perlakuan 

Bahan 
Perlakuan (mg) 

P1 (80%) P2 (90%) P3 (99%) 

Stevia (Rebaudioside A) 100 100 100 

Vitamin B komplek (B2, B3, 

B6, B9) 

20,6 20,6 20,6 

Ekstrak royal jelly 3 3 3 

Ekstrak Ginseng 35 35 35 

Caffeine 45 45 45 

Natrium bikarbonat 1472 1472 1472 

Asam sitrat 2100 2100 2100 

Perisa mixed fruit 185 185 185 

Garam  20 20 20 

Total 3980,6 

 

Hipotesis yang diuji pada penelitian ini adalah pengaruh penggunaan stevia rebaudioside A 

dengan variasi tingkat kemurnian rebaudioside A terhadap tingkat kesukaan minuman energi 

serbuk effervescent. Data yang diperoleh dianalisis dengan SPSS dengan uji ANOVA one way dan 

uji lanjut menggunakan Post Hoc Duncan. 

2.3 Tahap Penelitian 

2.3.1 Proses Pembuatan Serbuk Effervescent 

Pembuatan minuman energi serbuk effervescent pada penelitian ini berdasarkan Prasetyo 

(2015) dengan sedikit modifikasi pada proses pencampuran bahan yang lebih sederhana. 

Pembuatan minuman energi serbuk effervescent pada penilitian ini dilakukan di ruangan pada suhu 

20-25oC dan kelembaban (RH) <25%. Pertama yang dilakukan yaitu penyiapan bahan baku yang 

semuanya dalam bentuk serbuk. Bahan baku ditimbang menggunakan timbangan dengan merek 

Satorius, bobot bahan baku sesuai dengan Tabel 2. Bahan baku yang sudah ditimbang dijadikan 

satu plastik dan kemudian dilakukan pengaayakan dengan ayakan ukuran 20 mesh agar tidak ada 

material yang menggumpal. Lalu dilakukan pencampuran manual dengan pengocokan plastik 

yang berisi bahan baku tersebut selama 10 menit. Setelah dicampur diambil 3 titik sampling untuk 

dilakukan tes homogenitas. Jika telah dinyatakan homogen dari ketiga titik tersebut maka telah 

diperoleh produk minuman energi serbuk effervescent. 

2.3.2 Uji Hedonik 

Uji kesukaan meliputi parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan atau overall, yang 

dilakukan oleh 12 panelis terlatih (Gatti, 2011). Setiap panelis atau responden memberikan 
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penilaian pribadi terhadap produk yang disajikan. Produk yang disajikan dengan 7 kategori 

penilaian yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) netral, (5) agak suka, 

(6) suka, (7) sangat suka. Uji Waktu Larut (Santosa L et al. 2017). Sebanyak 3980,6 mg minuman 

energi serbuk effervescent tiap formula dimasukkan ke dalam 300 mL aquadest. Kemudian waktu 

larut dihitung dengan menggunakan stopwatch. Waktu larut dihitung mulai dari serbuk tercelup 

kedalam aquadest sampai semua serbuk terlarut dan gelembung-gelembung disekitar wadah 

menghilang. Waktu larut serbuk effervescent berkisar 1-2 menit. Pengujian diulangi sebanyak 3 

kali 

2.3.3 Uji pH (AOAC, 1995) 

Pengukuran nilai derajat keasaman (pH) dilakukan dengan pH meter. Elektroda dibilas 

dengan aquadest dan dikeringkan menggunakan tisu. Pengukuran pH sampel dengan mencelupkan 

elektroda ke dalam 10 ml sampel sampai dapat terbaca nilai pH yang stabil. Elektroda dibilas 

dengan aquadest setiap akan dilakukan pergantian sampel dan diulangi sebanyak 3 kali. 

2.3.4 Uji Kadar Air (Anggraina, 2016) 

Pengukuran kadar air menggunakan instrumen Moisture Analyzer dengan merek Sartorius. 

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram ke dalam plate yang terdapat pada instrumen yang telah 

dilakukan proses penyesuaian berat sehingga wadah tidak mempengaruhi hasil pengukuran, dan 

alat sudah diatur dengan suhu 105oC secara automatis. Alat tersebut lalu ditutup dan dibiarkan 

sampai hasil stabil yang dapat dilihat pada layer display yang dinyatakan dalam satuan persen. 

Pengujian diulangi sebanyak 3 kali. 

 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN  
Hasil analisis uji fisik dan kimia minuman energi dengan variasi kemurnian stevia 

rebaudioside Adapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Karakteristik fisik dan kimia minuman energi dengan penambahan stevia dengan 

variansi tingkat kemurnian rebaudioside A 

Sampel Kadar Air (%) pH 
Waktu Larut 

(menit) 

Minuman A 0,83±0,06a 4,82±0,05a 1,29±0,02a 

Minuman B 0,73±0,04b 4,94±0,05b 1,68±0,30b 

Minuman C 0,68±0,03b 4,94±0,03b 2,08±0,03c 

Keterangan: Minuman A= rebaudioside A 80%, Minuman B= rebaudioside A 90%,      Minuman 

C= rebaudioside A 99%. Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti huruf yang sama tidak 

berbeda signifikan pada taraf uji 5% (uji selang berganda Duncan). 

 

Berdasarkan hasil analisa pada Tabel 3 dapat diketahui bahwa penambahan stevia dengan 3 

tingkat kemurnian memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap karakteristik fisik dan 

kimia. Sampel minuman energi A dengan tingkat kemurnian rebaudioside A 80% berbeda 

signifikan dengan minuman energi B dan C penambahan stevia rebaudioside A dengan tingkat 

kemurnian 90% dan 99%.   
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Gambar 1. Minuman energi serbuk effervescent dengan penambahan stevia rebaudioside A 

Keterangan: Minuman A= rebaudioside A 80%, minuman B= rebaudioside A 90%, minuman C= 

rebaudioside A 99%. 

 

3.1 Pengujian Kadar Air 

Kadar air digunakan sebagai salah satu perameter untuk menentukan kualitas suatu produk 

pangan. Kadar air juga dapat mempengaruhi kenampakan dan cita rasa suatu produk pangan (Daud 

dkk., 2019). Menurut peraturan BPOM nomer 24 tahun 2023 tentang persyaratan keamanan dan 

mutu suplemen kesehatan batas kadar air untuk sediaan effervescent tidak lebih dari 5%. Dari hasil 

pengujian yang dilakukan didapat kadar air minuman energi A, B dan C tidak lebih dari 5%, jadi 

kadar air dari minuman energi dengan tiga tingkat kemurnian stevia rebaudioside A memenuhi 

syarat peraturan BPOM. Dari hasil ANOVA diketahui bahwa penambahan stevia rebaudioside A 

pada minuman energi berpengaruhn nyata pada pada kadar air. Minuman C memiliki kadar air 

yang paling rendah sedangkan kadar air tertinggi pada minuman energi A. Dalam upaya menjaga 

mutu kadar air produk effervescent pembuatan produk harus dilakukan di lingkungan atau tempat 

pada suhu 20-25oC dan kelembaban 25% (Noerwahid, 2016). Karena pada produk effervescent 

dengan kadar air yang tinggi dapat menyebabkan terjadinya penggumpalan produk (Trimedona, 

2021). Penggumpalan pada produk dapat terjadi dikarenakan karakteristik bahan baku dalam 

produk. Asam sitrat memiliki kelarutan yang tinggi (Santosa, 2017) dan juga bersifat higroskopis 

(mampu menyerap uap di udara) (Rebecca, 2017), sehingga dapat mempengaruhi kadar air dalam 

produk. Maka jika produk dalam keadaan lembab atau kadar air tinggi dapat menyebabkan 

terjadinya reaksi asam dan basa yaitu asam sitrat dan natrium bicarbonat, sehingga menyebabkan 

produk dapat menggumpal. 

      

3.2 Pengujian pH 

Nilai pH dapat berpengaruh pada masa simpan dan profil rasa produk, hal ini sesuai dengan 

pendapat  Buckle et al. (1985) dalam jurnal Natalia (2020)  yang menyatakan bahwa pada 

umumnya bahan pangan memiliki pH mulai dari 3,0 hingga 8,0 dan biasanya mikroorganisme 

dapat tumbuh pada pH 5,0-8,0. Minuman energi dengan sediaan serbuk effervescent merupakan 

minuman instan yang dapat langsung diminum tanpa memelurkan proses pemasakan, dengan 

melarutkan dalam sejumlah air matang sesuai takaran saji. Maka dari itu derajat keasaman hanya 

dipengaruhi dari bahan baku minuman energi serbuk effervescent dengan penambahan stevia 

rebaudioside Adan penggunaan asam sitrat. Dari hasil diperoleh bahwa pH minuman A berbeda 

nyata pada α=5% dengan minuman B dan C, dengan hasil pH minuman A yang paling rendah. 

Nilai pH sediaan effervescent cenderung asam karena terbentuknya CO2 pada saat reaksi 
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effervescent dalam air yang sebagian akan larut membentuk asam karbonat akan mengurangi ion 

H+ dalam larutan sehingga menyebabkan keasaman pada larutan berakibat nilai pH akan rendah 

(Astuti, 2016). pH terbaik merupakan pH yang memiliki selisih terkecil dengan standar pH untuk 

produk minuman, yaitu 7 (Menkes, 2010), jadi pada penelitian ini yang memiliki nilai pH terbaik 

pada minuman B dan C.  

      

3.3 Pengujian Waktu Larut 

Uji waktu larut adalah pengujian untuk mengatahui waktu yang diperlukan serbuk 

effervescent larut  secara sempurna yang ditandai dengan gelembung-gelembung disekitar wadah 

mulai menghilang, gelembung-gelembung tersebut merupakan produksi gas karbondioksida (CO2) 

di dalam air. Menurut Oktavina (2023) gelembung-gelembung tersebut merupakan reaksi dengan 

sumber asam yaitu asam sitrat dan sumber basa yaitu natrium bicarbonat sehingga menghasilkan 

gas karbondioksida melalui reaksi karbonasi. Menurut peraturan BPOM nomer 24 tahun 2023 

tentang persyaratan keamanan dan mutu suplemen kesehatan batas waktu larut untuk sediaan 

effervescent tidak lebih dari 5 menit. Dari penelitian ini waktu larut dari minuman A, B dan C tidak 

lebih dari 5 menit. Namun dari ketiga sampel tersebut berbeda signifikan pada α=5%, dan waktu 

larut terlama pada minuman energi C yaitu dengan penambahan stevia rebaudioside A 99%. 

 

Tabel 4. Hasil uji hedonik pada minuman effervescen dengan tingkat kemurnian rebaudioside A 

yang berbeda.  

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur 
Keseluruhan/

Overall 

Minuman A 4,42±1,0a 3,67±1,1a 1,83±0,72a 4.00±0,60a 2,00±0,74a 

Minuman B 4,67±1,1a 4,92±0,79b 4,08±1,08b 4,50±1,17a 4,25±1,27b 

Minuman C 4,58±1,0a 4,83±1,27b 3,75±1,36b 4,50±0,91a 4,25±1,14b 

Keterangan: Minuman A= rebaudioside A 80%, Minuman B= rebaudioside A 90%, Minuman C= 

rebaudioside A 99%. Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti huruf yang sama tidak 

berbeda signifikan pada taraf uji 5% (uji selang berganda Duncan); 1: sangat tidak suka, 2: tidak 

suka, 3: agak tidak suka, 4: netral, 5: agak suka, 6: suka, 7: sangat suka. 

 

3.4 Uji Organoleptik (Hedonik) 

Warna berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis karena warna merupakan indikator 

pertama yang dapat dinilai langsung oleh panelis (Amalia, 2025). Minuman energi serbuk 

effervescent dengan penambahan stevia Rebaudioside Amemiliki warna kuning jernih, warna 

tersebut diperoleh dari vitamin B komplek yang digunakan dalam produk. Hasil ANOVA warna 

pada minuman energi effervescent menunjukan hasil tidak berbeda nyata dengan taraf kepercayaan 

5%. Maka dengan penggunaan stevia Rebaudioside Adalam 3 tingkat kemurnian pada minuman 

energi serbuk effervescent tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap warna. Dari hasil 

didapatkan diketahui bahwa panelis cenderung memberikan respon yang baik pada tampilan warna 

larutan minuman energi serbuk effervescent dengan penambahan stevia rebaudioside A. Sejalan 

dengan penelitian Nizor (2023) bahwa penambahan stevia tidak menyebabkan perubahan warna 

pada minuman yang pencampurannya dilakukan pada suhu dibawah 100oC. Pada suhu tersebut 

stevia masih tetap berwarna putih dan belum terjadi karamelisasi pada gula. Menurut Amalia 

(2016), sifat dari gula stevia berbeda dengan gula tebu atau gula kristal biasanya, stevia lebih lama 

mengalami reaksi karamelisasi karena tidak banyak mengandung sukrosa. 
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Aroma juga turut mempengaruhi penilaian panelis dalam menilai suatu produk pangan. 

Menurut (Fitriani, 2019) menyatakan bahwa aroma menjadi daya tarik tersendiri dalam banyak hal 

di dalam menentukan rasa enak dari suatu produk olahan pangan. Dan jika tampilan produk 

makanan disukai tetapi aromanya tidak disukai maka akan mengurangi daya terimanya (Joshua et 

al., 2022). Produk pada pelitian ini merupakan minuman energi yang memiliki aroma segar buah. 

Dari hasil ANOVA diketahui bahwa terdapat pengaruh penambahan stevia Rebaudioside Apada 

minuman energi. Minuman A berbeda nyata dengan nyata dengan minuman B dan C. Hasil 

penilaian dari panelis minuman A memiliki nilai aroma cenderung rendah yang artinya panelis 

kurang menyukai aroma pada minuman A. Terdapat panelis yang memberikan komentar bahwa 

aroma pada minuman A sedikit langu. Menurut Lee (2013) dalam jurnal Asmono (2021), aroma 

tidak menyenangkan pada daun stevia berupa aroma langu yang berasal dari kelompok senyawa 

aldehid alifatik yaitu senyawa volatile 3- methylbutanal. Sedangkan pada minuman B dan C 

memiliki nilai yang hampir sama dan penilaian panelis cenderung baik. Maka dari segi aroma 

panelis lebih menyukai aroma pada minuman B dan C yang menggunakan stevia rebaudioside A 

dengan kemurnian  90% dan 99%.   

Rasa menjadi hal yang paling utama dalam penilaian produk, karena rasa sebagai penentu 

apakah produk dapat diterima atau tidak. Menurut Soekarto (2012) dalam jurnal Fadhilah (2021) 

ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia yaitu asin, asam, manis dan pahit. 

Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa lain. Profil rasa suatu produk diperoleh 

dari bahan yang digunakan dalam produk. Minuman energi pada penelitian ini menggunakan 

banyak bahan aktif yang mempunyai rasa cenderung pahit, maka dengan penambahan stevia 

rebaudioside A dan bahan tambahan pangan lain difungsikan untuk menutup atau mengurangi rasa 

pahit yang ditimbulkan dari zat aktif tersebut. Hasil uji hedonik didapatkan hasil bahwa minuman 

A berbeda signifikan dengan minuman B dan C. Minuman A memiliki nilai yang lebih rendah 

yang artinya panelis kurang menyukai minuman A yaitu dengan penambahan stevia rebaudioside 

A 80%. Sedangkan pada minuman B memiliki tertinggi dibandingkan yang lain, panelis yang 

kurang menyukai minuman C dikarenakan terdapat after taste yang pahit dan sepat yang lebih 

terasa. Adanya rasa pahit atau sepat pada stevia dikarenakan kandungan stevia, tanin merupakan 

senyawa yang terkandung dari stevia yang dapat mempengaruhi rasa (Amalia, 2025). Menurut 

Mawardi et al., (2016) tanin merupakan senyawa antioksidan yang memberikan rasa sepat pada 

teh karena tanin termasuk dalam senyawa flavour sehingga menimbulkan rasa tertentu pada 

makanan. Maka dari segi rasa minuman energi B lebih baik dan dapat diterima oleh panelis.  

Tekstur dari minuman energi serbuk effervescent ini cair dan ringan, karena tidak ada bahan 

tambahan pangan yang dapat mempengaruhi tekstur minuman energi dalam penelitian ini. Maka 

dari hasil ANOVA di diketahui tidak ada perbedaan yang signifikan atau berpengaruh tidak nyata 

dalam penambahan stevia rebaudioside A dalam 3 tingkat kemurnian. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Asmono (2021) bahwa penambahan serbuk stevia tidak berpengaruh nyata pada tingkat 

kesukaan panelis pada aspek tekstur.  Hasil hedonik menunjukan bahwa panelis memberikan nilai 

cenderung baik yang artinya panelis menyukai tekstur minuman energi dengan penambahan stevia 

rebaudioside A dengan tingkatan kemurnian 80%, 90%, dan 99%.   

Keseluruhan atau overall sensori hedonik menunjukkan kesukaan panelis pada minuman 

energi serbuk effervescent dengan penggunaan stevia rebaudioside A. Hasil ANOVA diketahui 

bahwa ada pengaruh yang signifikan (P<0,05) dalam penggunaan stevia rebaudioside A dengan 3 

tingkat kemurnian. Menurut Adrianar et al. (2015) menyatakan bahwa uji hedonik adalah respon 

pribadi tentang suka atau tidak suka terhadap produk dan mengemukakan tingkat kesukaan dengan 

skala hedonik. Maka panelis bebas memberikan pendapat dan penilaiannya pada produk minuman 
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energi serbuk effervescent dengan penambahan stevia rebaudioside A pada penelitian ini. Pada 

hasil uji lanjut Duncan diketahui minuman A berbeda nyata dengan minuman B dan C, dan hasil 

penilaian minuman A lebih rendah. Hal ini menyatakan bahwa panelis kurang menyukai minuman 

A dengan penambahan stevia rebaudioside A 80%. Sedangkan minuman B dan C memiliki nilai 

yang hampir sama dan tidak berbeda nyata, maka dapat dikatakan panelis lebih menyukai 

minuman B dengan stevia rebaudioside A 90% dan minuman C dengan stevia rebaudioside A 

99%. 

 

4 KESIMPULAN  

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan penambahan stevia rebaudioside A pada minuman 

energi serbuk effervescent berpengaruh signifikan (P<0.05) terhadap kadar air, pH, kelarutan dan 

uji hedonik. Berdasarkan hasil pengujian secara kadar air didapat perlakuan terbaik yakni pada 

minuman C yang memiliki nilai rata-rata kadar air sebesar 0,68% dan pH 4,94, namun waktu 

larutnya yang paling lama yakni 2.08 menit. Dari segi hedonik atau tingkat kesukaan panelis 

minuman B memiliki nilai rasa yang lebih baik, namun secara keseluruhan atau overall sensori 

minuman B dan C sama-sama disukai oleh panelis. 
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