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SUMMARY 

CINDANA CUCITRA SINAGA. The effect of leaf position and drying time on 

the characteristics of robusta coffee (Coffea canephora) green tea leaves 

(supervised by BUDI SANTOSO). 

 

This research aims to determine the effect of leaf position and drying time on 

the chemical, organoleptic and functional characteristics of green tea robusta coffee 

leaves. This research was carried out from 11 July to 8 October 2023 at the 

Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. This research used a factorial Completely Randomized Design (CRD) 

with 2 treatments, namely leaf position and drying time. Each treatment was 

repeated 3 times. Each treatment is as follows: young robusta coffee leaves, drying 

time 90 minutes; young robusta coffee leaves, drying time 120 minutes; young 

robusta coffee leaves, drying time 150 minutes; medium robusta coffee leaves, 

drying time 90 minutes; medium robusta coffee leaves, drying time 120 minutes; 

medium robusta coffee leaves, drying time 150 minutes; old robusta coffee leaves, 

drying time 90 minutes; old robusta coffee leaves, drying time 120 minutes; old 

robusta coffee leaves, drying time 150 minutes. The parameters observed in this 

research were chemical characteristics (water content, ash content, solution pH, 

total phenol, antioxidant activity) and organoleptic tests (color, aroma and taste). 

The results of this research show that the position of robusta coffee leaves and 

drying time have a significant effect on water content, ash content, solution pH, 

total phenols, antioxidant activity and hedonic tests (color, aroma and taste). The 

best treatment in this study was the A3B1 treatment (old robusta coffee leaves with 

a drying time of 90 minutes) based on total phenols of 41.70 mgGAE/g; antioxidant 

activity (IC50) of 42.84 ppm; water content of 4.59%; the ash content was 5.99% 

and the pH of the solution was 5.55. 
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RINGKASAN 

CINDANA CUCITRA SINAGA. Pengaruh posisi daun dan lama pengeringan 

terhadap karakteristik teh hijau daun kopi robusta (Coffea canephora) (dibimbing 

oleh BUDI SANTOSO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan lama 

pengeringan terhadap karakteristik kimia, organoleptik, dan fungsional teh hijau 

daun kopi robusta. Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 11 Juli sampai 8 Oktober 

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

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 perlakuan yaitu 

posisi daun dan lama pengeringan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Setiap 

perlakuan adalah sebagai berikut: daun kopi robusta muda, lama pengeringan 90 

menit; daun kopi robusta muda, lama pengeringan 120 menit;  daun kopi robusta 

muda, lama pengeringan 150 menit; daun kopi robusta sedang, lama pengeringan 

90 menit; daun kopi robusta sedang, lama pengeringan 120 menit; daun kopi 

robusta sedang, lama pengeringan 150 menit; daun kopi robusta tua, lama 

pengeringan 90 menit; daun kopi robusta tua, lama pengeringan 120 menit; daun 

kopi robusta tua, lama pengeringan 150 menit. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini yaitu yaitu karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, pH larutan, total 

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

penelitian ini menunjukkan bahwa posisi daun kopi robusta dan lama pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, pH larutan, total fenol, aktivitas 

antioksidan dan uji hedonik (warna, aroma, dan rasa). Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini adalah perlakuan A3B1 (daun kopi robusta tua dengan lama 

pengeringan 90 menit) berdasarkan dari total fenol sebesar 41,70 mgGAE/g; aktivitas 

antioksidan (IC50) sebesar 42,84 ppm; kadar air sebesar 4,59%; kadar abu sebesar 

5,99% dan pH larutan sebesar 5,55. 

 

Kata kunci: daun kopi robusta, minuman fungsional, pengeringan, teh daun kopi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Teh adalah jenis minuman yang sudah tidak asing lagi didengar dan sudah 

banyak   dikonsumsi   masyarakat   Indonesia.  Teh  sebagai    minuman  penyegar  

memiliki aroma yang khas dan baik untuk dikonsumsi (Aisyiatussuprian et al., 20

18). Teh dapat dibagi berdasarkan proses pengolahannya, yakni teh hitam, teh 

putih, teh oolong, dan teh hijau. Teh putih adalah jenis teh yang selama 

pengolahannya tidak mengalami oksidasi enzimatis dan diambil dari daun teh 

pilihan yaitu peko. Teh hitam adalah jenis teh yang melewati proses oksidasi 

enzimatis secara sempurna selama proses pengolahannya. Teh oolong adalah jenis 

teh yang diolah secara semi fermentasi, dimana sebanyak 10-70% senyawa akan 

teroksidasi selama prosesnya. Teh hijau ialah teh yang tidak melalui proses oksidasi 

enzimatis namun diolah dengan menginaktifkan enzim polifenol oksidase melalui 

pemanasan (Lelita et al., 2013). Seiring perkembangan zaman dan keinginan 

masyarakat terhadap minuman yang menyegarkan serta menyehatkan, maka saat 

ini teh tidak hanya terbuat dari daun teh saja, tetapi dapat diolah dari berbagai jenis 

tumbuhan salah satunya yaitu daun kopi robusta.  

Kopi robusta adalah salah satu tanaman perkebunan yang banyak tumbuh di 

Sumatera Selatan yang bernilai ekonomis tinggi. Daun kopi robusta merupakan 

bagian dari tanaman kopi yang terbuang begitu saja setelah dilakukan pemangkasan 

sehingga perlu dilakukan pemanfaatan lebih lanjut karena daun kopi robusta 

memiliki senyawa alkaloid, tanin, flavonoid dan polifenol yang bertindak sebagai 

antioksidan yang baik untuk tubuh (Setiawan et al., 2015). Daun kopi memiliki 

kandungan antioksidan dan fenol yang tinggi. Menurut Khotimah (2014) daun kopi 

mempunyai kadar antioksidan sebesar 69,63%-70,63% dan total fenol sebesar 

10,01%-11,53%. Namun berdasarkan posisi daunnya, daun kopi robusta memiliki 

jumlah antioksidan dan fenol yang berbeda-beda. Kandungan antioksidan dan fenol 

pada daun kopi tua yang lebih banyak dibandingkan daun kopi yang muda, sebab 

daun yang tua mempunyai kemampuan pertahanan terhadap serangan hama yang 

lebih tinggi dari daun yang muda. Pernyataan ini sejalan dengan penelitian Wijaya 
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dan Herlina (2021) dimana nilai IC50 pada daun kopi robusta muda yaitu 13,678 

µg/ml, sedangkan nilai IC50 pada daun kopi robusta tua yaitu 7,519 µg/mL. 

Berdasarkan senyawa-senyawa yang terkandung pada daun kopi robusta, maka 

limbah daun kopi robusta memiliki potensi untuk diolah menjadi produk pangan 

fungsional yaitu menjadi teh hijau daun kopi robusta. Posisi daun kopi robusta akan 

berpengaruh terhadap kandungan kimia dan sensori teh hijau daun kopi robusta. 

Menurut Muthoharoh, (2011) berdasarkan posisi daun pada batang tingkat ketuaan 

daun dapat dibagi menjadi tiga bagian yaitu daun muda (daun ketiga dari pucuk), 

daun sedang (daun keenam dari pucuk) dan daun tua (daun kedelapan dari pucuk). 

Teh hijau mempunyai kandungan katekin dan aktivitas antioksidan yang 

paling besar dibandingkan dengan teh lainnya karena tidak mengalami oksidasi 

enzimatis (Fadhilah et al.,2021). Adapun proses pembuatan teh hijau yaitu 

pelayuan, penggulungan, dan pengeringan. Tahap pengeringan merupakan tahap 

yang penting dalam menentukan kualitas teh hijau. Proses pengeringan akan 

mempengaruhi kandungan kimia dan air seduhan seperti aroma, rasa, dan warna 

(Christiani et al., 2021). Tahap pengeringan bertujuan untuk memperoleh produk 

pangan yang tahan lama dan bertujuan untuk menginaktivasi enzim polifenol 

oksidase. Hal yang perlu diperhatikan dalam tahap pengeringan yaitu suhu dan 

waktu pengeringan karena kedua hal tersebut dapat berpengaruh terhadap mutu teh 

yang dihasilkan. Perbedaan waktu pengeringan akan menghasilkan kadar tanin 

yang berbeda, dimana pengeringan yang terlalu lama akan menyebabkan kadar 

tanin menurun karena tanin terurai menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana 

(Muliandari, 2018). Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia tahun 

1985,  suhu 30-90 oC merupakan rentang suhu pengeringan untuk minuman herbal, 

namun hasil  penelitian menunjukkan bahwa pengeringan teh herbal  di atas suhu 

60 oC dengan lama pengeringan lebih dari 2 jam, maka akan menyebabkan 

antioksidan yang terkandung di dalam teh menjadi menurun.  

Berdasarkan uraian tersebut, diketahui bahwa posisi daun dan lama 

pengeringan menjadi faktor yang mempengaruhi kualitas dan kandungan kimia teh 

hijau daun kopi robusta. Maka dari itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh posisi daun dan lama pengeringan terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik dari teh hijau berbasis daun kopi robusta.  
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan lama 

pengeringan terhadap karakteristik kimia, organoleptik, dan fungsional teh hijau 

daun kopi robusta. 

 

1.3. Hipotesis  

Posisi daun dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kimia, organoleptik, dan fungsional dari teh hijau daun kopi robusta. 
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