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SUMMARY

RUTH ELFERAWI SIPAHUTAR. Addition of Coffee Leaf Powder and Stevia
Leaf (Stevia rebaudiana) in the Making of Gambir Leaf Tea (Uncaria gambir
Roxb.) (supervised by BUDI SANTOSO).

This study aims to determine the effect of the addition of coffee leaf powder
and stevia leaf powder on the chemical and organoleptic characteristics of the
functional drink Gambir leaf tea. This research was conducted from 06 December
2022 - July 2023 at the Chemical, Sensory, and Processing Research Laboratory,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. This study used a non-factorial Completely Randomized Design (RAL),
with the formulation treatment namely formulations of gambier leaf tea, coffee
leaf powder and stevia leaf powder. Each treatment was as follows: 100% gambir
leaf tea: 0% coffee leaf powder: 0% stevia leaf powder; 95% gambir leaf tea:
1.5% coffee leaf powder: 3.5% stevia leaf powder, 90% gamber leaf tea: 3%
coffee leaf powder: 7% stevia leaf powder; 85% gambir leaf tea : 4.5% coffee leaf
powder : 10.5% stevia leaf powder, 80% gambir leaf tea: 6% coffee leaf powder:
14% stevia leaf powder. The parameters observed in this study were chemical
characteristics (antioxidant activity, total phenol, solution pH, moisture content
and ash content) and organoleptic characteristics (color, aroma and taste). The
results showed that the addition of coffee leaf powder and stevia leaf powder in
the manufacture of gambir leaf tea had a significant effect on antioxidant activity,
total phenol, solution pH and water content. The best treatment was the
Sformulation of 80% gambier leaf tea: 6% coffee leaf powder: 14% stevia leaf
powder with a characteristic value of antioxidant activity of 36.56 ppm, total
phenol of 376.5 mgGAE/g, the pH value of the solution is 5.68; 10.04% water

content and 2.61% ash content.
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RINGKASAN

RUTH ELFERAWI SIPAHUTAR. Penambahan Bubuk Daun Kopi dan Bubuk
Daun Stevia (Stevia rebaudiana) dalam Pembuatan Teh Daun Gambir (Uncaria
gambir Roxb.) (dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk
daun kopi dan bubuk daun stevia terhadap karakteristik kimia dan organoleptik
minuman fungsional teh daun gambir. Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 06
Desember 2022 - Juli 2023 di Laboratorium Kimia, Sensoris, dan Pengolahan
Hasil Penelitian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non-faktorial, dengan perlakuan formulasi yaitu formulasi teh daun gambir, bubuk
daun kopi dan bubuk daun stevia. Setiap perlakuan adalah sebagai berikut: 100%
teh daun gambir: 0% bubuk daun kopi : 0% bubuk daun stevia; 95% teh daun
gambir : 1,5% bubuk daun kopi : 3,5% bubuk daun stevia; 90% teh daun gambir :
3% bubuk daun kopi : 7% bubuk daun stevia; 85% teh daun gambir : 4,5% bubuk
daun kopi : 10,5% bubuk daun stevia; 80% teh daun gambir : 6% bubuk daun
kopi : 14% bubuk daun stevia. Parameter yang diamati pada penelitian ini, yaitu
karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, total fenol, pH larutan, kadar air dan
kadar abu) dan organoleptik (warna,aroma dan rasa). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan bubuk daun kopi dan bubuk daun stevia dalam
pembuatan teh daun gambir berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan,
total fenol, pH larutan dan kadar air. Perlakuan terbaik adalah formulasi dari 80%
teh daun gambir : 6% bubuk daun kopi : 14% bubuk daun stevia dengan
karakteristik nilai aktivitas antioksidan sebesar 36,56 ppm; total fenol sebesar
376,5 mgGAE/g; nilai pH larutan sebesar 5,68; kadar air 10,04% dan kadar abu
2,61%.

Kata kunci: daun, gambir, kopi, stevia, teh
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sistem kekebalan tubuh manusia biasanya sangat lemah apabila kurang
mengkonsumsi minuman atau makanan yang bernutrisi (Yuniastuti, 2014). Salah
satu asupan yang dapat menjaga sistem kekebalan tubuh adalah minuman
fungsional. Minuman fungsional merupakan pangan fungsional yang dapat
memberi asupan bernutrisi dan cita rasa dan aroma yang enak. Minuman
fungsional memiliki fungsi tersier seperti probiotik, menambah asupan tertentu
yang memberikan pengaruh positif terhadap tubuh seperti menjaga daya tahan
tubuh manusia karena biasanya minuman fungsional mengandung unsur-unsur zat
gizi (Herawati et al., 2012). Oleh sebab itu, minuman fungsional dapat berperan
penting dalam upaya perlindungan terhadap penyakit serta dapat meningkatkan
kinerja fungsi tubuh secara optimal untuk menjaga kekebalan tubuh manusia.

Teh merupakan minuman yang paling banyak dikonsumsi sebagai
minuman yang menyegarkan yang berasal dari daun teh (Camellia sinensis) dan
memiliki khasiat bagi tubuh. Namun saat ini, sudah banyak teh tidak hanya
berasal dari tanaman teh (Camellia sinensis). Beberapa jenis minuman teh yang
sudah banyak dipasarkan antara lain teh daun kelor, teh daun kopi, teh daun salam
dan teh daun alpukat. Salah satu daun yang juga berpotensi dikembangkan
menjadi teh adalah daun gambir. Daun gambir biasanya hanya dimanfaatkan
sebagai bahan baku industri farmasi seperti pasta gigi, kosmetik, penyamakan
kulit, pewarna dan bahan industri makanan (Dhalimi, A, 2006).

Daun gambir mengandung senyawa polifenol yang cukup tinggi, sama
seperti senyawa yang terdapat dalam daun teh (Camelia sinensis). Teh daun
gambir memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia, kandungan antioksidan
seperti katekin yang dapat mencegah penyakit, tumbuhan gambir juga memiliki
daya hambat terhadap bakteri Streptococus mutans. Bakteri inilah yang
menyebabkan terjadinya plak pada gigi (Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia,

2016). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa senyawa polifenol bermanfaat
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sebagai antioksidan yang bermanfaat dalam mengobati penyakit ataupun
menangkap radikal bebas yang terbentuk di dalam tubuh kekebalan tubuh. Maka
dari itu, teh daun gambir memiliki potensi sebagai minuman teh yang bermanfaat
bagi kesehatan. Namun, teh daun gambir tidak memiliki aroma yang khas
sebagaimana aroma teh pada umumnya dan teh daun gambir memiliki rasa yang
pahit dan kelat sehingga dibutuhkan penambahan yang dapat membantu cita rasa
dan aroma pada teh daun gambir (Limanto, 2017).

Setiap pemangkasan, biasanya akan ada limbah daun kopi yang tidak
dimanfaatkan, hanya menjadi limbah kering atau biasa digunakan sebagai pupuk
kompos. Daun kopi mengandung berbagai senyawa seperti flavonoida, alkaloida,
saponin dan polifenol. Selain itu, daun kopi juga mengandung mangiferin yang
merupakan senyawa kimia yang memiliki efek untuk anti inflamasi, mengurangi
resiko diabetes dan menurunkan kadar kolestrol. Selain itu, daun kopi memiliki
aroma yang sangat khas (Pristiana et al., 2017).

Namun, cita rasa seduhan teh daun gambir memiliki rasa yang pahit dan
sepat. Oleh karena itu penambahan pemanis alami yang berasal dari stevia
diharapkan dapat memberikan rasa yang manis pada formulasi minuman
fungsional teh daun gambir. Pemanis alami stevia adalah salah satu pemanis alami
rendah kalori yang dapat digunakan sebagai alternatif pengganti gula. Zat pemanis
dalam stevia yaitu stevioside dan rebaudioside tidak dapat difermentasikan oleh
bakteri didalam mulut menjadi asam sehingga tidak dapat menyebabkan gigi
berlubang (Lazuardina et al., 2022).

Berdasarkan manfaat dari bubuk daun kopi dan daun stevia maka sangat
berpotensi untuk mengatasi kelemahan yang terdapat pada teh daun gambir yaitu
tidak memiliki aroma yang khas dan memiliki rasa yang pahit dan kelat. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk menentukan formulasi dari
penambahan bubuk daun kopi dan daun stevia dalam pembuatan teh daun gambir.
Setelah menentukan formulasi untuk minuman fungsional teh daun gambir, maka
akan dilanjut dengan melakukan analisis terhadap karakteristik kimia, fungsional

dan uji organoleptik (warna, aroma dan rasa) dari minuman fungsional tersebut.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk
daun kopi dan daun stevia terhadap karakteristik kimia, fungsional dan

organoleptik teh daun gambir.
1.3. Hipotesis

Penambahan bubuk daun kopi dan daun stevia diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik kimia, fungsional dan organoleptik teh daun gambir.
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