
 

SKRIPSI 

 
 
PENGARUH POSISI DAUN DAN WAKTU OKSIDASI 

ENZIMATIS TERHADAP KARAKTERISTIK TEH 

HITAM DAUN KOPI ROBUSTA (Coffea canephora) 

 

THE EFFECT OF LEAF POSITION AND ENZYMATIC 

OXIDATION TIME ON THE CHARACTERISTICS OF 

ROBUSTA COFFEE (Coffea canephora) LEAF BLACK 

TEA 

 

 

 

 

 

 
Gita Ifanka 

05031282025044 

 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN  

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN  

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 



 

Universitas Sriwijaya 

SUMMARY 

GITA IFANKA. The effect of leaf position and enzymatic oxidation time on the 

characteristics of robusta coffee (Coffea canephora) leaf black tea (supervised by 

Budi Santoso). 

 

This research aims to determine the effect of leaf position and enzymatic 

oxidation time on the chemical, sensory and functional characteristics of robusta 

coffee leaf black tea. This research was carried out from 10th July until 8th October 

2023 at the Chemical, Sensory and Agricultural Product Processing Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. This research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) 

consisting of 2 treatment factors, namely coffee leaf position (A) and enzymatic 

oxidation time (B). Each treatment A is A1 (young robusta coffee leaves), A2 

(medium robusta coffee leaves), A3 (old robusta coffee leaves) while treatment B 

is B1 (enzymatic oxidation 60 minutes), B2 (enzymatic oxidation 90 minutes), B3 

(enzymatic oxidation 120 minutes) and each treatment underwent three repetitions, 

namely as follows: A1B1 (young robusta coffee leaves, enzymatic oxidation 60 

minutes), A1B2 (young robusta coffee leaves, enzymatic oxidation 90 minutes), 

A1B3 (coffee leaves young robusta, enzymatic oxidation 120 minutes), A2B1 

(medium robusta coffee leaves, enzymatic oxidation 60 minutes), A2B2 (medium 

robusta coffee leaves, enzymatic oxidation 90 minutes), A2B3 (medium robusta 

coffee leaves, enzymatic oxidation 120 minutes), A3B1 ( old robusta coffee leaves, 

enzymatic oxidation 60 minutes), A3B2 (old robusta coffee leaves, enzymatic 

oxidation 90 minutes), A3B3 (old robusta coffee leaves, enzymatic oxidation 120 

minutes). The parameters observed in this study were chemical characteristics 

(water content, ash content and pH), functional characteristics (total phenols and 

antioxidant activity) and organoleptic tests (color, taste and aroma). The results 

showed that the influence of leaf position and enzymatic oxidation time on the 

characteristics of robusta coffee leaf black tea had a significant effect on water 

content, ash content, total phenols, antioxidant activity and hedonic tests (color, 

taste and aroma). The best treatment is A3B1 treatment (old robusta coffee leaves, 

60 minutes enzymatic oxidation) based on total phenol and antioxidant activity with 

characteristics of total phenol 34.80 mgGAE/mL, antioxidant activity (IC50) 50.79 

ppm, solution pH 5.70, ash content 5.94% and water content 3.25%. 
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RINGKASAN 

GITA IFANKA. Pengaruh posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis terhadap 

karakteristik teh hitam daun kopi robusta (Coffea canephora) (dibimbing oleh Budi 

Santoso). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan waktu 

oksidasi enzimatis terhadap karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh hitam 

daun kopi robusta. Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 10 Juli sampai 8 Oktober 

2023 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RALF) Faktorial yang terdiri dari 2 

faktor perlakuan, yaitu posisi daun kopi (A) dan waktu oksidasi enzimatis (B). 

Adapun masing-masing perlakuan A yaitu A1 (daun muda kopi robusta), A2 (daun 

sedang kopi robusta), A3 (daun tua kopi robusta) sedangkan perlakuan B yaitu B1 

(oksidasi enzimatis 60 menit), B2 (oksidasi enzimatis 90 menit), B3 (oksidasi 

enzimatis 120 menit) dan setiap perlakuan mengalami sebanyak tiga kali 

pengulangan, yaitu sebagai berikut: A1B1 (daun kopi robusta muda, oksidasi 

enzimatis 60 menit), A1B2 (daun kopi robusta muda, oksidasi enzimatis 90 menit), 

A1B3 (daun kopi robusta muda, oksidasi enzimatis 120 menit), A2B1 (daun kopi 

robusta sedang, oksidasi enzimatis 60 menit), A2B2 (daun kopi robusta sedang, 

oksidasi enzimatis 90 menit), A2B3 (daun kopi robusta sedang, oksidasi enzimatis 

120 menit), A3B1 (daun kopi robusta tua, oksidasi enzimatis 60 menit), A3B2 

(daun kopi robusta tua, oksidasi enzimatis 90 menit), A3B3 (daun kopi robusta tua, 

oksidasi enzimatis 120 menit). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan pH), karakteristik fungsional (total 

fenol dan aktivitas antioksidan) dan uji organoleptik (warna, rasa dan aroma). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pengaruh posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis 

terhadap karateristik teh hitam daun kopi robusta berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan serta uji hedonik (warna, rasa dan 

aroma). Perlakuan terbaik adalah perlakuan A3B1 (daun kopi robusta tua, oksidasi 

enzimatis 60 menit) berdasarkan dari total fenol dan aktivitas antioksidan dengan 

karakteristik total fenol 34,80 mgGAE/mL, aktivitas antioksidan (IC50) 50,79 ppm, 

pH larutan 5,70, kadar abu 5,94% dan kadar air 3,25%. 

 

Kata kunci : daun kopi robusta, oksidasi enzimatis, posisi daun, teh hitam daun kopi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Teh merupakan minuman penyegar yang telah lama dikenal dan banyak 

digemari oleh masyarakat di Indonesia. Senyawa kimia yang terkandung dalam teh 

menciptakan rasa, aroma dan warna bagi penikmatnya (Anjarsari, 2016). Teh 

dibedakan berdasarkan proses pengolahannya yaitu teh putih, teh hijau, teh oolong 

dan teh hitam. Teh putih dan teh hijau diproses tanpa fermentasi, teh oolong secara 

semifermentasi sedangkan teh hitam diproses dengan fermentasi sepenuhnya. Teh 

putih merupakan teh yang hanya melewati proses pelayuan dan pengeringan. Teh 

hijau diproses dengan inaktivasi enzim polifenol oksidase untuk mencegah terjadi 

oksidasi enzimatis. Teh oolong diproses melalui pelayuan, penggulungan, 

semifermentasi dan pengeringan. Sedangkan teh hitam diolah melalui proses 

pelayuan, penggulungan, penggilingan, oksidasi enzimatis dan pengeringan. Teh 

hitam merupakan teh yang paling sering dikonsumsi serta paling banyak diproduksi 

yaitu sekitar 78%, teh hijau 20%, kemudian teh oolong dan teh putih yaitu                

2% (Rohdiana, 2015). Saat ini teh telah mengalami banyak perkembangan, teh tidak 

hanya berasal dari daun teh (Camellia sinensis) melainkan dapat berasal dari daun 

lain seperti daun alpukat, daun kelor, daun salam, daun gambir dan daun kopi. 

 Daun kopi merupakan daun yang berasal dari tanaman kopi Arabika (Coffea 

arabica), kopi Liberika (Coffea liberica) atau kopi Robusta (Coffea canephora). 

Daun kopi mengandung beberapa senyawa seperti flavonoid, alkaloid, saponin, 

kafein dan polifenol (Lazuardina et al., 2022). Daun kopi dapat diolah menjadi teh 

dan salah satu tanaman yang mengandung antioksidan. Daun kopi yang diolah 

menjadi teh celup memiliki kandungan asam fenolik berupa senyawa antioksidan 

yang mampu menangkal radikal bebas (Dewiansyah et al., 2022). Daun kopi 

merupakan sumber antioksidan yang lebih baik jika dibandingkan dengan daun teh. 

Daun kopi mengandung zat yang dapat menghambat inflamasi, diabetes, oksidasi 

dan antibakteri (Lestari et al., 2021). Posisi daun pada tanaman kopi dapat 

menunjukkan jumlah kandungan senyawa yang berbeda. Daun kopi tua memiliki 

kandungan fenol lebih tinggi dibanding dengan daun muda. Berdasarkan penelitian 
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yang dilakukan Pristiana et al. (2017), didapatkan kadar fenol ekstrak daun muda 

kopi robusta sebesar 20,09 mg/g sedangkan ekstrak daun tua sebesar 37,85 mg/g, 

terdapat kolerasi antara kadar fenol terhadap aktivitas antioksidan ekstrak daun tua 

dan daun muda pada tanaman kopi. Jika kandungan senyawa fenolik pada sampel 

tinggi, maka aktivitas antioksidannya juga tinggi. Menurut Ratanamarno dan 

Surbkar (2017), posisi daun dapat mempengaruhi kandungan kafein daun kopi yaitu 

pada daun muda sekitar 7,1 mg/g, daun sedang 2,1 mg/g dan daun tua 2,4 mg/g.  

 Pemanfaatan tanaman kopi tidak hanya pada biji kopinya saja melainkan daun 

kopi yang dapat diolah menjadi minuman fungsional karena mengandung senyawa 

bioaktif yang baik untuk kesehatan. Pada penelitian ini, untuk mendapatkan nilai 

fungsional dari daun kopi robusta maka dilakukan pengolahan daun kopi robusta 

menjadi teh hitam. Teh hitam diolah melalui proses oksidasi enzimatis dimana 

terjadi perubahan senyawa flavonoid berupa katekin menjadi theaflavin dan 

thearubigin. Theaflavin mempengaruhi karakteristik air seduhan seperti kecerahan, 

kesegaran dan kekuatan sedangkan, thearubigin mempengaruhi warna air seduhan. 

Senyawa katekin, theaflavin dan thearubigin yang terkandung pada teh hitam 

berpotensi sebagai antioksidan yang kuat (Widyawati et al., 2018). Proses oksidasi 

enzimatis merupakan titik kritis pengolahan teh hitam yang dapat berpengaruh 

terhadap mutu teh yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Siringoringol et al. (2012), diketahui bahwa perbedaan waktu oksidasi enzimatis 

mempengaruhi kadar air, kadar abu dan nilai organoleptik dari teh yang dihasilkan. 

Sehingga pada penelitian ini waktu oksidasi enzimatis perlu diperhatikan dalam 

proses pengolahan teh hitam karena dapat mempengaruhi mutu teh yang dihasilkan.  

Berdasarkan kandungan dan manfaat daun kopi bagi kesehatan, pengolahan teh 

hitam berbasis daun kopi robusta mampu memaksimalkan pemanfaatan limbah 

daun kopi menjadi minuman fungsional. Proses pengolahan daun kopi dengan 

metode pengolahan teh hitam akan mempengaruhi mutu teh yang dihasilkan. 

Menurut Felicia et al. (2016), proses pengolahan teh dapat menentukan kualitas dari 

teh. Metode pengolahan yang berbeda mempengaruhi karakteristik fisik, air 

seduhan dan kandungan antioksidan teh yang dihasilkan. Oleh karena itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis 

terhadap karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh hitam daun kopi robusta. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan 

waktu oksidasi enzimatis terhadap karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh 

hitam daun kopi robusta. 

 

1.3. Hipotesis 

Posisi daun dan waktu oksidasi enzimatis berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia, sensoris dan fungsional teh hitam daun kopi robusta.
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