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ABSTRAK 

 

Pada masa ini konsumen mulai memperhatikan kesehatannya dengan 

mengkonsumsi makanan rendah kalori. Selain itu juga, pemanis alami rendah kalori 

juga mulai digunakan untuk mencegah penyakit diabetes dan obesitas. Stevia 

merupakan pemanis alami rendah kalori yang saat ini mulai dikembangkan, diteliti, 

dan digunakan di Indonesia. Stevia memiliki intensitas kemanisan yang cukup 

tinggi dibandingkan dengan sukrosa, namun tetap aman untuk dikonsumsi dan 

memiliki potensi karena memiliki senyawa glikosida steviol (steviosida, 

steviolbiosida, rebaudiosida (A, B, C, D, E, F, M) dan dulkosida A) yang dapat 

menghasilkan rasa manis. Oleh sebab itu, pengulasan ini dilakukan dengan tujuan 

untuk mengetahui potensi stevia sebagai pemanis alami, mengetahui metode 

ekstraksi pemanis daun stevia, dan aplikasinya terhadap produk makanan. 

Pengulasan dilakukan dengan analisis kesenjangan, kemudian pengumpulan 

literatur, penyaringan literatur, dan yang terakhir yaitu analisis serta tabulasi data 

dari literatur yang didapat. Dari pengulasan ini diketahui bahwa stevia memiliki 

senyawa steviosida dan rebaudiosida A dengan persentase paling tinggi 

dibandingkan dengan senyawa lainnya, yang dapat digunakan sebagai pemanis 

alami untuk diaplikasikan pada produk pangan. Steviosida dan rebaudiosida A yang 

dikonsumsi akan dimetabolisme oleh bakteri pada usus dan dimetabolisme hati 

untuk kemudian diekskresikan melalui urin dan feses dalam bentuk steviol. Oleh 

sebab itu, stevia dapat dikatakan sebagai pemanis alami rendah kalori. Berdasarkan 

ulasan ini juga diketahui bahwa metode yang dapat digunakan untuk mengekstrak 

stevia dengan efisien, cepat, dan hasil yang banyak yaitu Ultrasonically Assisted 

Extraction dan Microwave Assisted Extraction. Ekstrak stevia tersebut kemudian 

dapat diaplikasikan pada produk pangan seperti cookies, muffin, dan biskuit. 

Namun, dalam penggunaannya sebagai pemanis alami stevia perlu dikombinasikan 

dengan serat seperti polydextrose supaya mendapatkan produk yang dapat diterima 

oleh konsumen dari segi penampilan, warna, rasa, flavor, dan tekstur. 

 

Kata kunci : stevia, Microwave Assisted Extraction, Ultrasonic Asissted 

Extraction, cookies, biskuit, muffin
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ABSTRACT 

 

At this time the consumers start paying attention about their health with consuming 

low calorie foods. Moreover, low calorie natural sweeteners are also being used to 

prevent diabetes and obesity. Stevia is a low calorie natural sweetener which is 

currently being developed, being researched, and being used in Indonesia. Stevia 

has a high sweetness intensity compared to sucrose, however it is safe to consume 

and has a potency because it has steviol glycosides (stevioside, steviolbioside, 

rebaudioside (A, B, C, D, E, F, M) and dulcoside A) which can gives a sweet taste. 

Therefore, this review was done with the aim to know about the stevia’s potency as 

a natural sweetener, know about extraction methods of stevia, and it’s application 

to food products. This review is carried out by analyzing the gap, then collecting 

the literatures, selecting the literatures, and the last is analyzing and tabulating the 

data from the literature obtained. From this review it is known that stevia has 

stevioside and rebaudiosida A compound with a higher percentage than other 

compounds, that can be used as a natural sweetener for application in food products. 

Stevioside and rebaudioside A that are consumed will be metabolized by microflora 

in the intestine and then in the liver also will be metabolized to be excreted in the 

urine and feces in the form of steviol. Hence, stevia can be used as a low calorie 

sweetener. Based on this review it is known that the appropriate extraction methods 

to extract the stevia efficiently, quickly, and with a lot of extract result are 

Ultrasonically Assisted Extraction and Microwave Assisted Extraction. The stevia 

extract then used for food products like cookies, muffins, and biscuits. However, in 

it’s use as a natural sweetener stevia needs to be combined with fibers such as 

polydextrose in order to get consumer acceptance in terms of appearance, color, 

taste, flavor, and texture.  

 

Key words : stevia, Microwave Assisted Extraction, Ultrasonic Asissted 

Extraction, cookies, biscuit, muffin
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