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ABSTRACT 

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni ) is a plant known for its content of steviol glycosides, natural low-calorie 

sweetening compounds. Its development in Indonesia has been ongoing since 1977, and research on its benefits 

continues to be conducted. This literatur review article article uses recent literature, specifically from 2015 to 

2024, that discusses its potential as a healthy natural sweetener, including its chemical composition, health 

benefits, and challenges in its application. Based on the literature review conducted by the author, the Stevia 

rebaudiana Bertoni plant has been proven effective in supporting the management of diabetes, obesity, and 

hypertension. The commercial value of this plant's application is quite large, indicating its potential for further 

development. However, the author believes that challenges, such as the bitter aftertaste and variations in 

extraction results, will be solved with the ongoing advancement of processing technology. 

Keywords: Diabetes management, health industry, low-calorie sweetener, steviol glycosides  

ABSTRAK 

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni  ) adalah tanaman yang dikenal dengan kandungan steviol glikosida, senyawa 

pemanis alami rendah kalori. Perkembangannya di Indonesia sudah ada sejak tahun 1977 dan penelitian terkait 

dengan kebermanfaatannya terus dilakukan. Artikel ini merupakan sebuah tinjauan pustaka (literature review) 

menggunakan literatur terkini yaitu dalam rentang tahun 2015-2024 yang membahas potensinya sebagai pemanis 

alami yang sehat meliputi komposisi kimia, manfaat kesehatan, serta tantangan dalam aplikasinya. Berdasarkan 

review literatur, bahwa tanaman Stevia rebaudiana Bertoni terbukti efektif dalam mendukung pengelolaan 

diabetes, obesitas, dan hipertensi. Nilai komersial dari aplikasi tanaman ini cukup besar sehingga berpotensi 

untuk terus dikembangkan. Meskipun demikian, hambatan seperti rasa aftertaste pahit dan variasi hasil ekstraksi 

menurut penulis akan menemukan solusi dengan semakin berkembangnya teknologi proses yang ada. 

Kata kunci: Industri kesehatan, manajemen diabetes, pemanis rendah kalori, Steviol glikosida 

 

PENDAHULUAN 

Peningkatan prevalensi penyakit metabolik 

seperti diabetes dan obesitas telah mendorong 

upaya global untuk mengurangi konsumsi gula 

tambahan dalam makanan sehari-hari. Sebagai 

alternatif pemanis rendah kalori, Stevia 

rebaudiana, tanaman asal Amerika Selatan, 

telah menarik perhatian luas karena kandungan 

senyawa pemanis alaminya yang tinggi, 

terutama steviol glikosida. Stevia menawarkan 

rasa manis yang hingga 200–300 kali lebih kuat 

dibandingkan sukrosa, namun dengan kalori 

yang jauh lebih rendah, sehingga dianggap 

sebagai solusi potensial untuk kebutuhan 

pemanis yang lebih sehat (Ameer et al., 2020; 

Gasmalla et al., 2021). Selain rasanya yang 

manis, stevia juga dikenal memiliki berbagai 

manfaat kesehatan, termasuk kemampuannya 

dalam mengontrol kadar glukosa darah, tekanan 

darah, dan berat badan, yang menjadikannya 

tidak hanya sebagai pemanis alami tetapi juga 

komponen pendukung kesehatan (Kumar et al., 

2021; Rizzo et al., 2022). 

Penelitian menunjukkan bahwa senyawa 

stevioside dan glikosida yang terdapat pada 

ekstrak daun stevia berperan dalam efek anti-

hiperglikemia dan anti-hipertensi, yang sangat 
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relevan bagi individu dengan risiko metabolik 

tinggi (Ali et al., 2023). Selain itu, senyawa ini 

juga berpotensi digunakan dalam terapi sebagai 

agen anti-inflamasi dan antioksidan alami 

(Ameer et al., 2020; Rizzo et al., 2022). 

Dengan profil kesehatan yang menjanjikan ini, 

stevia telah dikembangkan untuk berbagai 

produk pangan sebagai alternatif pengganti 

pemanis sintetis. Namun, meskipun manfaat 

stevia sebagai pemanis alami telah dikenal luas, 

terdapat tantangan dalam mengoptimalkan 

penggunaannya, terutama untuk memastikan 

stabilitas dan kesesuaian sensoris dalam produk 

olahan (Gasmalla et al., 2021). Oleh karena itu, 

tulisan ini bertujuan untuk mengeksplorasi 

lebih lanjut potensi tanaman Stevia rebaudiana 

Bertoni sebagai pemanis alami yang sehat, serta 

mengevaluasi kendala dan prospek aplikasinya 

dalam industri pangan dan kesehatan. 

TANAMAN STEVIA 

Tanaman stevia banyak ditemui di daerah 

antara Paraguay dan Brazil, Amerika Selatan. 

Terdapat lebih dari 80 jenis tanaman stevia 

yang tumbuh liar di Amerika Utara dan 

terdapat lebih dari 200 spesies lainnya di 

Amerika Selatan, namun hanya jenis stevia 

rebaudiana yang berpotensi sebagai pemanis 

alami, sehingga tanaman ini dibudidayakan 

lebih lanjut untuk mengoptimalkan manfaatnya 

sebagai alternatif pemanis dalam makanan dan 

minuman (Perkasa dan Mulyana, 2024). 

Review yang ditulis oleh Perkasa dan Mulyana 

(2024) juga mengidentifikasi kultivasi tanaman 

stevia rebaudiana Bertoni di Indonesia pada 

tahun 1977 dibawah kerjasama antara 

perusahaan Jepang dan Indonesia. Setelahnya 

kemudian tanaman dikembangkan sebagai 

tanaman lokal yang beradaptasi dengan iklim 

dan kondisi tanah di Indonesia. Berdasarkan 

syamsuhidayat dan  Hutapea (1991) klasifikasi 

tanaman stevia adalah sebagai berikut: 

Kingdom 

Divisi 

Sub divisi 

Kelas 

Ordo 

Famili 

Genus 

Spesies 

: Plantae 

: Spermatophyta 

: Angiospermae 

: Dicotiledonae 

: Campanulatae 

: Compositae 

: Stevia 

: Stevia rebaudiana Bertoni M. 

Penggunaan tanaman stevia sebagai 

pemanis sudah banyak dilakukan, rasa manis 

yang dimilikinya karena kandungan senyawa 

steviol glikosida yang banyak terdapat di 

bagian daun. Selain rasanya yang manis yang 

dapat digunakan sebagai pengganti gula, 

tanaman stevia juga dikenal memiliki manfaat 

bagi kesehatan (Ahmad et al., 2020). 

PRODUKSI STEVIOL GLIKOSIDA 

Basis kering daun stevia rebaudiana 

memiliki tingkat kemanisan 10-15 kali lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan sukrosa, 

namun menghasilkan indeks glikemik 0 

(Gunasena et al. 2021). Tingkat kemanisan dari 

ekstrak daun stevia bahkan meningkat hingga 

300 kali kemanisan sukrosa (Yildiz dan Karhan 

2021). Rasa manis tersebut berasal dari 

senyawa steviol glikosida terutama bahan aktif 

steviosida dan rebaudiosida A (Labrador et al., 

2024). Kedua senyawa ini yang sering menjadi 

acuan analisis untuk mengetahui nilai atau 

tingkat kemanisan dari ekstrak daun stevia yang 

digunakan sebagai pemanis. 

Penelitian terkait dengan ekstrak daun 

stevia yang dilakukan dengan metode 

sederhana saja mampu menghasilkan ekstrak 

dengan kemanisan yang cukup tinggi. Beberapa 

penelitian dengan metode ekstraksi 

konvensional terhadap daun stevia dapat dilihat 

pada Tabel 1. Prado et al. (2021) menyebutkan 

bahwa metode konvensional termasuk 

didalamnya adalah metode ekstraksi dengan 

pelarut dan destilasi uap untuk meningkatkan 

kemurnian dari ekstrak. 

Ekstrak metanol dari daun stevia 

mengandung steviosida dengan konsentrasi 4–

15% (Raini dan Isnawati, 2011). Sementara itu, 

penelitian lain melaporkan bahwa ekstrak air 

daun stevia menghasilkan konsentrasi 

steviosida sebesar 3–9% (Goyal et al., 2010). 

Penelitian oleh Refai (2020) menunjukkan 

bahwa penggunaan air sebagai pelarut dapat 

menghasilkan konsentrasi steviosida yang 

cukup tinggi, yaitu hingga 12%. Demikian 

pula, Saraswati et al. (2021) melaporkan 

konsentrasi steviosida sebesar 10% pada 

ekstrak air daun stevia. 

Variasi kadar steviosida ini disebabkan 

oleh perbedaan asal daun stevia, jenis pelarut, 

dan metode ekstraksi yang diterapkan. 

Meskipun demikian, tujuan utama dari proses 

ekstraksi daun stevia adalah memaksimalkan 

perolehan steviosida dan rebaudiosida A, dua 

senyawa utama yang memberikan rasa manis 

pada produk.  
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Pemilihan daun dan metode ekstraksi yang 

diinginkan adalah yang memiliki yield terbesar 

dengan cost terkecil dan menghasilkan produk 

ekstraksi yang aman untuk dikonsumsi. Metode 

terbaik yang sering dipilih untuk penggunaan 

stevia dalam bahan pangan dan minuman 

adalah ekstraksi menggunakan air (Arslan dan 

Karhan, 2021) atau penggunaan langsung daun 

stevia sebagai substitusi gula pasir pada 

produk. (de Souza et al., 2023).  

STEVIA DAN KESEHATAN 

Ekstrak daun Stevia kaya akan senyawa 

antioksidan, seperti flavonoid dan polifenol, 

yang memiliki peran penting dalam pencegahan 

stres oksidatif dan inflamasi kronis. Senyawa-

senyawa ini mampu menangkal radikal bebas 

dengan cara menghambat proses oksidasi 

seluler, yang jika tidak dikendalikan dapat 

menyebabkan kerusakan sel dan jaringan serta 

memicu berbagai penyakit kronis, seperti 

diabetes, kanker, dan penyakit kardiovaskular 

(Khan et al., 2020). 

Studi oleh Kujur et al. (2019) melaporkan 

bahwa ekstrak metanol daun Stevia memiliki 

kapasitas antioksidan tinggi yang diukur 

menggunakan metode DPPH dan ABTS. Hasil 

menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan 

Stevia sebanding dengan vitamin C, 

mengindikasikan efektivitasnya sebagai agen 

protektif terhadap stres oksidatif. 

Selain itu, penelitian oleh Wang et al. 

(2021) menunjukkan bahwa flavonoid dalam 

Stevia, seperti quercetin dan kaempferol, dapat 

menghambat jalur inflamasi melalui penekanan 

produksi sitokin pro-inflamasi, seperti TNF-α 

dan IL-6. Aktivitas ini membantu mengurangi 

inflamasi kronis yang menjadi dasar 

patofisiologi berbagai penyakit degeneratif. 

Lebih lanjut, studi oleh Yang et al. (2018) 

menemukan bahwa ekstrak Stevia tidak hanya 

memiliki aktivitas antioksidan yang kuat tetapi 

juga meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 

endogen, seperti superoxide dismutase (SOD) 

dan catalase (CAT). Hal ini menandakan bahwa 

konsumsi Stevia dapat membantu 

meningkatkan sistem pertahanan tubuh secara 

keseluruhan terhadap stres oksidatif. 

Dengan demikian, Stevia tidak hanya 

bermanfaat sebagai pemanis alami, tetapi juga 

memberikan perlindungan tambahan terhadap 

kerusakan oksidatif dan inflamasi, memperkuat 

potensinya dalam mendukung kesehatan secara 

menyeluruh 

Penggunaan daun stevia sebagai pengganti 

gula pasir yang digunakan sehari-hari sudah 

menunjukkan bagaimana stevia memiliki 

pengaruh yang signifikan terhadap kesehatan, 

khususnya bagi penderita diabetes yang 

disebabkan oleh konsumsi gula pasir secara 

berlebihan. Penelitian menunjukkan bahwa 

steviol glikosida dapat membantu menurunkan 

kadar glukosa darah melalui peningkatan 

sensitivitas insulin dan penghambatan 

penyerapan glukosa di usus (Jeppesen et al., 

2018). Sebuah studi klinis oleh Refai (2020) 

menemukan bahwa konsumsi Stevia secara 

teratur dapat menstabilkan kadar gula darah 

pada pasien diabetes tipe 2. 

Sebagai pemanis rendah kalori, Stevia 

memungkinkan pengurangan asupan kalori 

harian tanpa memengaruhi rasa makanan, 

menjadikannya pilihan ideal dalam pengelolaan 

berat badan (Jawad et al., 2022). Dalam sebuah 

penelitian, konsumsi Stevia sebagai pengganti 

gula diketahui mampu mengurangi total asupan 

kalori selama sehari, tanpa menimbulkan 

kompensasi peningkatan konsumsi makanan 

pada waktu berikutnya (Leroy et al., 2019). Hal 

ini menunjukkan bahwa Stevia dapat 

membantu menjaga keseimbangan energi, yang 

penting dalam pencegahan obesitas. 

Selain itu, penelitian lain oleh Maki et al. 

(2018) menemukan bahwa penggunaan Stevia 

sebagai pemanis dalam minuman ringan secara 

signifikan mengurangi asupan energi 

dibandingkan dengan pemanis berbasis gula, 

tanpa memengaruhi tingkat kepuasan rasa. 

Stevia juga tidak menstimulasi peningkatan 

nafsu makan, berbeda dengan beberapa 

pemanis buatan lainnya, yang kadang 

diasosiasikan dengan risiko kenaikan berat 

badan pada jangka panjang (Laviada-Molina et 

al., 2020). 

Lebih lanjut, studi oleh Mishra et al. 

(2020) serta Saraswati dan Taniwiryono (2020) 

menunjukkan bahwa Stevia memiliki efek 

metabolik yang menguntungkan. Tidak hanya 

berfungsi sebagai pengganti gula, Stevia juga 

membantu mengurangi respons glikemik 

setelah makan, yang berkontribusi dalam 

pengelolaan berat badan dengan cara yang lebih 

sehat. Efek ini mendukung penggunaan Stevia 

dalam diet rendah kalori untuk mendukung 

manajemen berat badan secara keseluruhan. 
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Stevia memiliki manfaat kardiovaskular 

yang signifikan, terutama melalui senyawa 

aktifnya, steviosida, yang dapat membantu 

mengatur tekanan darah. Sebuah penelitian oleh 

Ferri et al. (2016) melaporkan bahwa konsumsi 

steviosida mampu menurunkan tekanan darah 

pada pasien hipertensi ringan hingga sedang. 

Mekanisme utamanya adalah vasodilatasi, yaitu 

pelebaran pembuluh darah yang membantu 

mengurangi resistensi vaskular perifer, 

sehingga menurunkan tekanan darah. 

Studi lain oleh Hsieh et al. (2017) 

mendukung temuan ini, menunjukkan bahwa 

steviosida dapat meningkatkan pelepasan nitric 

oxide (NO) di dinding pembuluh darah, yang 

merupakan mediator penting dalam proses 

vasodilatasi. Peningkatan kadar NO ini 

mengindikasikan efek perlindungan 

kardiovaskular Stevia dengan cara 

memperbaiki fungsi endotel pembuluh darah. 

Selain itu, sebuah uji klinis oleh Mishra et 

al. (2019) mengamati bahwa konsumsi ekstrak 

Stevia selama 12 minggu tidak hanya 

menurunkan tekanan darah, tetapi juga 

memperbaiki profil lipid, termasuk 

pengurangan kadar LDL (kolesterol jahat) dan 

peningkatan HDL (kolesterol baik). Hal ini 

menunjukkan bahwa Stevia tidak hanya efektif 

untuk tekanan darah, tetapi juga bermanfaat 

dalam pencegahan penyakit kardiovaskular 

secara keseluruhan. 

Lebih lanjut, penelitian oleh Barriocanal et 

al. (2018) menyoroti keamanan Stevia untuk 

pasien hipertensi. Tidak ditemukan efek 

samping signifikan selama penggunaan jangka 

panjang, menjadikannya alternatif pemanis 

yang aman untuk pasien dengan risiko 

kardiovaskular tinggi. Kombinasi manfaat ini 

memperkuat posisi Stevia sebagai bahan alami 

yang mendukung kesehatan kardiovaskular. 

NILAI KOMERSIALISASI 

Stevia telah banyak digunakan dalam 

formulasi makanan dan minuman rendah kalori, 

menjadikannya salah satu bahan yang sangat 

diminati dalam industri pangan. Stabilitas 

steviol glikosida pada suhu tinggi dan berbagai 

pH memungkinkan penggunaannya dalam 

produk seperti minuman ringan, makanan 

ringan, permen, dan produk bakery (Ghosh et 

al., 2019). Selain sebagai pemanis, Stevia juga 

berfungsi sebagai bahan tambahan dengan 

manfaat kesehatan yang diakui, menjadikannya 

pilihan menarik bagi konsumen yang mencari 

produk lebih sehat (Sharma et al., 2016). 

Keamanan Stevia untuk konsumsi jangka 

panjang telah dikonfirmasi melalui sejumlah 

penelitian toksikologi dan uji klinis. Sebuah 

studi oleh Magnuson et al. (2016) 

menunjukkan bahwa steviol glikosida tidak 

memiliki efek genotoksik atau karsinogenik, 

bahkan pada tingkat konsumsi yang jauh di atas 

dosis yang direkomendasikan. Penelitian ini 

memperkuat status aman Stevia yang telah 

disetujui oleh berbagai badan regulasi, 

termasuk FDA dan EFSA. Selain itu, sifat 

alaminya memberikan keunggulan dalam hal 

penerimaan konsumen dibandingkan pemanis 

sintetis, yang sering dikritik karena potensi 

risiko kesehatan jangka panjang (Laviada-

Molina et al., 2020). 

Namun, tantangan utama dalam 

penggunaan Stevia adalah rasa aftertaste pahit 

yang sering diasosiasikan dengan steviosida, 

senyawa utama dalam daun Stevia. Hambatan 

ini telah mendorong penelitian untuk 

mengembangkan solusi inovatif. Misalnya, 

teknologi mikroenkapsulasi telah diterapkan 

untuk menyelimuti steviosida dengan matriks 

bahan lain, mengurangi rasa pahit tanpa 

mengorbankan kemanisan (Mishra et al., 2020). 

Selain itu, penggunaan rebaudiosida A, salah 

satu steviol glikosida dengan profil rasa yang 

lebih baik, semakin umum digunakan untuk 

mengatasi masalah aftertaste (Goyal et al., 

2020). 

Upaya lain termasuk kombinasi Stevia 

dengan pemanis alami lainnya, seperti eritritol, 

yang diketahui mampu meningkatkan rasa 

manis tanpa meninggalkan rasa pahit (Yang et 

al., 2021). Solusi ini tidak hanya meningkatkan 

profil rasa tetapi juga memperluas aplikasi 

Stevia dalam berbagai formulasi produk. 

Dengan demikian, Stevia terus 

berkembang sebagai bahan pemanis alami yang 

andal, dengan potensi besar untuk aplikasi 

komersial yang lebih luas di masa depan, 

seiring dengan upaya berkelanjutan untuk 

mengatasi tantangan teknisnya. 

TANTANGAN DAN PELUANG 

PENGEMBANGAN 

Teknologi ekstraksi baru, seperti 

ultrasonik dan superkritik CO₂, telah 

memberikan terobosan penting dalam 

meningkatkan efisiensi ekstraksi steviosida dan 
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rebaudiosida A dari daun Stevia. Teknologi 

ultrasonik menggunakan gelombang suara 

frekuensi tinggi untuk memecah dinding sel 

tanaman, sehingga mempercepat pelepasan 

senyawa aktif tanpa merusak strukturnya 

(Wang et al., 2021). Teknologi ekstraksi 

terbaru yang digunakan untuk ekstraksi daun 

stevia dapat dilihat pada Tabel 2. Pendekatan 

ekstraksi terbaru ini memungkinkan 

pengurangan waktu ekstraksi dan penggunaan 

pelarut yang lebih sedikit, membuatnya lebih 

ramah lingkungan dibandingkan metode 

konvensional. Sementara itu, teknologi 

superkritik CO₂ menggunakan karbon dioksida 

pada kondisi tekanan dan suhu tinggi untuk 

mengekstraksi steviol glikosida dengan 

kemurnian tinggi, tanpa meninggalkan residu 

pelarut yang berpotensi berbahaya (Casazza et 

al., 2019). Kedua teknologi ini menunjukkan 

potensi besar dalam skala produksi industri, 

meskipun masih memerlukan optimasi untuk 

biaya operasional yang lebih rendah. 

Penelitian terkait varietas Stevia juga 

menjadi prioritas penting untuk meningkatkan 

kandungan steviol glikosida dan adaptasi 

terhadap berbagai kondisi lingkungan. Upaya 

pemuliaan tanaman, seperti mutasi genetik dan 

teknik kultur jaringan, telah menghasilkan 

varietas Stevia dengan kadar steviosida lebih 

tinggi dan kemampuan tumbuh di tanah dengan 

tingkat salinitas yang lebih tinggi (Brahmachari 

et al., 2018). Selain itu, pengembangan varietas 

tahan hama dan penyakit dapat mendukung 

budidaya Stevia di daerah dengan risiko 

agronomis tinggi, memperluas potensi 

budidayanya di skala global (Lemus-Mondaca 

et al., 2019). 

Meskipun Stevia dianggap aman 

berdasarkan penelitian toksikologi dan regulasi 

internasional, penelitian lebih lanjut diperlukan 

untuk memahami efek konsumsi jangka 

panjang pada populasi tertentu, seperti individu 

dengan gangguan metabolik atau anak-anak. 

Sebuah kajian oleh Magnuson et al. (2016) 

menegaskan bahwa konsumsi steviol glikosida 

dalam batas asupan yang disarankan (ADI) 

tidak memiliki efek samping yang signifikan. 

Namun, penelitian klinis jangka panjang 

diperlukan untuk memastikan tidak adanya 

dampak kumulatif pada fungsi ginjal atau 

metabolisme mikroba usus, terutama dengan 

meningkatnya konsumsi Stevia dalam berbagai 

produk makanan (Yang et al., 2021). 

Studi tambahan juga disarankan untuk 

mengeksplorasi interaksi Stevia dengan obat-

obatan tertentu, mengingat potensinya dalam 

memengaruhi metabolisme glukosa dan 

tekanan darah (Khan et al., 2020). Dengan 

demikian, pengembangan lebih lanjut dalam 

bidang teknologi ekstraksi, pemuliaan tanaman, 

dan studi keamanan akan memperkuat posisi 

Stevia sebagai pemanis alami yang 

berkelanjutan dan aman 

SIMPULAN 

Stevia adalah pemanis alami yang 

potensial dengan berbagai manfaat kesehatan, 

termasuk pengelolaan diabetes, obesitas, dan 

tekanan darah tinggi. Keunggulan Stevia 

sebagai pemanis rendah kalori dan alami 

menjadikannya solusi ideal untuk kebutuhan 

industri makanan dan kesehatan. Namun, 

penelitian lebih lanjut diperlukan untuk 

mengatasi tantangan dalam produksi dan 

penerimaan konsumen. 
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MATERI TAMBAHAN 

 
Tabel 1. Ekstraksi konvensional daun stevia 

No. Referensi Metode ekstraksi Hasil 

1 Raini dan Isnawati, 

(2011) 

Maserasi dengan metanol Konsentrasi steviosida 4-15% 

2 Goyal et al. (2010) Ekstrak air daun stevia Konsentrasi steviosida 3-9% per gram 

daun kering 

3 Refai (2020) Ekstrak air daun stevia Konsentrasi steviosida mencapai 12% per 

gram daun kering 

4 Saraswati et al. (2021) Ekstraksi daun stevia secara 

maserasi dengan pelarut air 

Konsentrasi steviosida 10% per gram daun 

kering 

5 Jentzer et al. (2015) Ekstraksi dengan pelarut air Mampu memperoleh rendemen hingga 

98% konsentrasi steviosida dalam ekstrak 

6 Formigoni et al. 

(2018) 

Ekstraksi dengan pelarut etanol Total glikosida hingga 10.5g/100g daun 

kering stevia 

7 Gonzales et al. (2014) Ekstraksi dengan pelarut air Steviol glikosida total 10% 

 

Tabel 2. Metode terbaru untuk ekstraksi daun stevia 

No. Referensi Metode ekstraksi Hasil 

1 Ameer, et al. 2017 Microwave Assisted Extraction 7.67% rendemen, 19.58 mg/g steviosida 

dan 15.3 mg/g rebaudiosida A 

2 Bursać Kovačević et al. 

2018 

Preasurized Hot Water 

Extraction 

Meningkatkan rendemen steviosida pada 

hasil ekstraksi 

3 Ciulu et al. (2017) Microwave Assissted 

Extraction dan Pressurized 

Liquid Extraction 

Mampu meningkatkan rendemen dan 

kadar phenol dari ekstrak hingga 79 mg 

galic acid/ g daun stevia kering 

4 Rouhani M. 2019 Ultrasound Assisted Extraction Metode tersebut terbukti lebih efisien, 

cepat dan ekonomis untuk ekstraksi daun 

stevia 

5 Puri et al. 2012 Enzimatic Assisted Extraction Hemiselulosa memberikan rendemen 

steviosida tertinggi hingga 369 ug/g daun 

stevia 

6 Görgüç et al. 2019 Microwave Assisted Extraction 

dan Enzimatic Ectraction 

Rendemen steviosida maksimum yang 

didapatkan sebesar 62.5 mg/g daun stevia 

kering 

7 Rao et al. 2015 Metal Salts Assisted Enzyme-

Based Extraction 

Meningkatkan rendemen steviosida 

hingga 72% dengan 98% kemurnian 

steviosida 

8 Raspe et al. 2023 Pressurized Liquid Extraction Menghasilkan ekstrak cair dengan 26% 

steviol glikosida (48% diantaranya adalah 

rebaudiosida A) 

9 Yang et al. 2019 Microwave-Assisted Subcritical 

Water Extraction 

Menghasilkan 4.2% steviosida per gram 

daun yang diekstrak 

 


