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ABSTRAK 

Perubahan gaya hidup modern yang tidak sehat, seperti konsumsi makanan cepat 

saji, kurang aktivitas fisik, dan kebiasaan merokok serta konsumsi alkohol, 

berdampak buruk pada kesehatan dengan meningkatkan paparan radikal bebas 

dalam tubuh, meskipun tubuh manusia memiliki antioksidan alami, paparan yang 

berlebihan memerlukan tambahan antioksidan eksternal, yang salah satunya berasal 

dari teh herbal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan 

daun stevia yang diproses dengan tiga metode berbeda: metode A (pengukusan dan 

pengeringan), metode B (pelayuan dan pengeringan), dan metode C (pengeringan) 

yang menghasilkan aktivitas antioksidan yang optimal. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa metode pengolahan memiliki pengaruh signifikan terhadap 

aktivitas antioksidan daun stevia yang terlihat pada nilai aktivitas antioksidan 

tertinggi diperoleh dari metode C (pengeringan) dengan konsentrasi 2%, 

menghasilkan aktivitas sebesar 79,79%. Sebaliknya, aktivitas antioksidan terendah 

terdapat pada metode A (pengukusan dan pengeringan) dengan konsentrasi 6%, 

hanya mencapai 45,56%. Penurunan aktivitas antioksidan seiring dengan 

peningkatan konsentrasi bubuk daun stevia disebabkan oleh kerusakan senyawa 

antioksidan selama proses pengolahan, serta adanya efek antagonis terhadap 

aktivitas antioksidan pada minuman teh herbal kejek. 
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ABSTRACT 

Modern unhealthy lifestyle changes, such as fast food consumption, physical 

inactivity, and smoking and alcohol consumption, adversely affect health by 

increasing exposure to free radicals in the body, although the human body has 

natural antioxidants, excessive exposure requires additional external antioxidants, 

one of which comes from herbal tea. This study aimed to determine the antioxidant 

activity of stevia leaves processed by three different methods: method A (steaming 

and drying), method B (withering and drying), and method C (drying) that produce 

optimal antioxidant activity. The results showed that the processing method had a 

significant effect on the antioxidant activity of stevia leaves as seen in the highest 

antioxidant activity value obtained from method C (drying) with a concentration of 

2%, resulting in an activity of 79.79%. In contrast, the lowest antioxidant activity 

was found in method A (steaming and drying) with 6% concentration, reaching only 

45.56%. The decrease in antioxidant activity as the concentration of stevia leaf 

powder increased was due to the destruction of antioxidant compounds during the 

processing process, as well as the presence of antagonistic effects on antioxidant 

activity in kejek herbal tea drink. 
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