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SUMMARY

BELLA SAPUTRI. Effect of Addition Stevia Leaves (Stevia rebaudiana bertoni)
On The Characteristics of Robousta Coffee Leaves Oolong Tea (Coffea canephora)
(Supervised by BUDI SANTOSO).

Robusta coffee leaves are generally only used as waste, so to increase added
value, further utilization is carried out into tea products. Tea is usually consumed
with added sugar, but its high calories have a bad impact on health, so natural
sweetener stevia leaves are used as a sugar substitute to maintain the functional
properties of tea. The purpose of this research was to determine effect of addition
stevia leaf (Stevia rebaudiana bertoni) on the characteristics of oolong tea robousta
leaves (Coffea canephora). This research was conducted from August 09, 2024 to
January 29, 2025 at the Laboratory of Processing Chemistry and Sensory of
Agricultural Products, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University. This research used a non-factorial completely
randomized design (CRD) method consisting of 6 treatments. Each treatment was
repeated 3 times. Treatment factors include the addition of stevia leaves with the
following concentrations: 0%, 10%, 15%, 20%, 25% and 30%. Parameters
observed include chemical characteristics (moisture content and ash content),
physical characteristics (color), functional characteristics (total phenols and
antioxidant activity), sensory characteristics using hedonic test (aroma, taste and
color), and ranking test (sweetness level). The treatment of stevia leaf concentration
in robusta coffee leaf oolong tea gave a significant effect on ash contect, total
phenols, antioxidant activity, hedonic test (aroma and taste), and ranking test
(sweetness level). But had no significant effect on colors (lightness, redness and
yellowness), and organoleptic test (color). The addition of stevia leaves increased
the functional value and sweetness of the tea. Robusta coffee leaf oolong tea with
F1(10% stevia leaves) was the best treatment based on organoleptic taste (taste,

aroma and color).
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RINGKASAN

BELLA SAPUTRI. Pengaruh penambahan daun stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) terhadap karakteristik teh oolong daun kopi robusta (Coffea canephora).
(Dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Daun kopi robusta umumnya hanya dijadikan sebagai limbah, maka untuk
meningkatkan nilai tambah dilakukan pemanfaatan lebih lanjut menjadi produk teh.
Teh biasanya dikonsumsi dengan tambahan gula, namun kalorinya yang tinggi
dapat berdampak buruk bagi kesehatan, sehingga digunakan pemanis alami daun
stevia sebagai pengganti gula untuk mempertahankan sifat fungsional teh.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun stevia
terhadap karakteristik kimia, fisik, sensoris dan fungsional teh oolong daun kopi
robusta. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 09 Agustus 2024 sampai 29
Januari 2025 di Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian
ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang
terdiri dari 6 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan
meliputi penambahan daun stevia dengan konsentrasi sebagai berikut: 0%, 10%,
15%, 20%, 25% dan 30%. Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia
(kadar air dan kadar abu), karakteristik fisik (warna), karakteristik fungsional (total
fenol dan aktivitas antioksidan), karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik
(aroma, rasa dan warna), dan uji ranking (tingkat kemanisan). Perlakuan
konsentrasi daun stevia pada teh oolong daun kopi robusta memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan, uji hedonik (aroma dan
rasa), dan uji ranking (tingkat kemanisan). Namun berpengaruh tidak nyata
terhadap warna (Lightness, redness, dan yellowness), dan uji organoleptik (warna).
Penambahan daun stevia meningkatkan nilai fungsional dan rasa manis teh. Teh
oolong daun kopi robusta dengan perlakuan F1 (10% daun stevia) merupakan

perlakuan terbaik berdasarkan uji organolptik (rasa, aroma dan warna).

Kata kunci : daun kopi robusta, daun stevia, teh oolong
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi robusta merupakan jenis kopi yang paling banyak dibudidayakan di
Indonesia, mencakup 73,13% dari total produksi nasional. Pagar Alam, sebuah kota
di Sumatera Selatan, memiliki luas lahan perkebunan kopi sebesar 7.370,77 hektar
dan dikenal sebagai salah satu wilayah penghasil kopi robusta. Kopi robusta mudah
dibudidayakan, terutama didataran tinggi dan jumlah permintaannya lebih banyak
dibandingkan dengan kopi arabika (Utami dan Batubara, 2021). Tanaman kopi
dipangkas secara rutin setiap tahunnya sebagai upaya pemeliharaan tanaman untuk
mengoptimalkan hasil panen dan produksi biji kopi, dengan meningkatnya
produktivitas kopi membuat limbah dari tanaman kopi menjadi tinggi (Fibrianto et
al., 2021). Daun kopi merupakan limbah hasil pemangkasan yang sangat banyak
dengan perkiraan sekitar 2.211.300.000 lembar daun per tahun dan terbuang begitu
saja, padahal daun ini dapat berpotensi untuk dimanfaatkan lebih lanjut guna
meningkatkan nilai tambah bagi petani. Daun kopi robusta diketahui mengandung
senyawa fenolik seperti alkaloid, flavonoid, tanin, kafein dan saponin yang
memiliki sifat antioksidan dan mampu melawan radikal bebas dalam tubuh.
Senyawa-senyawa ini biasanya terkandung dalam seduhan teh (Lestari et al., 2021).

Teh merupakan minuman penyegar yang memiliki rasa dan aroma yang khas,
serta memberikan berbagai manfaat bagi kesehatan (Tristanto et al., 2017).
Berdasarkan proses pengolahannya, teh dibagi menjadi tiga kategori utama, yaitu
teh yang mengalami oksidasi penuh (teh hitam), teh yang mengalami oksidasi
sebagian (teh oolong) dan teh yang tidak mengalami oksidasi sama sekali (seperti
teh putih dan teh hijau) (Sanlier et al., 2018). Teh oolong termasuk dalam kelompok
teh semi-oksidasi yang mengalami proses oksidasi enzimatis selama proses
produksinya. Proses ini memicu terbentuknya senyawa theaflavin dan thearubigin
yang berkontribusi dalam memperbaiki warna dan citarasa teh yang dihasilkan
(Rosidah et al., 2021). Teh oolong memiliki antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan teh hitam dan memiliki rasa yang lebih lembut dibandingkan

teh hijau yang cenderung memiliki rasa yang lebih pahit (Dewi et al., 2023).
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Daun kopi robusta dalam penelitian ini dimanfaatkan sebagai bahan baku
pada pembuatan teh oolong. Proses pembuatan teh oolong terdiri dari beberapa
tahapan, yaitu pelayuan, penggulungan, oksidasi, dan pengeringan (Fadhlurrohman
dan susanto, 2024). Oksidasi enzimatis dalam waktu singkat teh oolong berperan
dalam meningkatkan serta mempertahankan kandungan senyawa fungsional pada
daun kopi (Liem dan Herwati, 2021). Selain itu, proses ini juga berkontribusi
terhadap peningkatan kualitas rasa, aroma dan warna yang cenderung lebih baik
dibandingkan dengan jenis teh lain, seperti rasa teh hijau yang cenderung lebih pahit
(Dewi et al., 2023). Teh umumnya dikonsumsi dengan tambahan pemanis.
Masyarakat Indonesia mayoritas lebih menyukai teh dengan keadaan manis, yang
biasanya diperoleh dari sukrosa atau gula. Namun, konsumsi gula berlebihan dapat
meningkatkan resiko obesitas dan menjadi faktor pemicu penyakit diabetes akibat
kalorinya yang tinggi (Siagian et al., 2020). Oleh karena itu, dalam penelitian ini
digunakan daun stevia sebagai alternatif pemanis alami yang berpotensi
menggantikan sukrosa atau gula, sekaligus memperkuat sifat fungsional dari teh.

Daun stevia merupakan pemanis alami tanpa kalori yang mengandung dua
senyawa utama yaitu steviosida (3-10% dari berat kering) dan rebaudiosida (1-3%
dari berat kering) yang mampu memberikan stingkat kemanisan hingga 300 kali
lipat dibandingkan sukrosa. Selain itu, pemanis stevia memiliki sifat antibakteri,
antiinflamasi, antimikroba, antivirus dan antidiabetes (Ramadayani dan swasono,
2023). Daun stevia juga kaya akan senyawa fitokimia yaitu flavonoid, tanin,
saponin, alkaloid, steroid, triterfenoid, glikosida, dan fenolik (Murhadi et al., 2023).
Food and Drug Administration (FDA) telah menyetujui penggunaan stevia sebagai
bahan tambahan pangan dengan batasan konsumsi harian yang direkomendasikan
sebesar 4 mg/kg berat badan, dan mengkategorikannya sebagai Generally
Recognize As Safe (GRAS). Penambahan stevia tidak hanya berperan sebagai
pemanis alami, tetapi juga dapat mempengaruhi sifat fisik dan kimia teh oolong
akibat interaksi senyawa yang terdapat dalam daun kopi robusta dan daun stevia
(Siagian et al., 2020). Selain itu, stevia dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
dalam teh, sehingga memperkaya nilai fungsionalnya (Siringoringo et al., 2022).
Berdasarkan latar belakang tersebut, daun kopi robusta memiliki potensi untuk

diolah menjadi minuman fungsional dalam bentuk teh oolong. Proses oksidasi pada
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teh oolong beperan dalam menentukan warna, rasa dan aroma teh. Sementara itu,
penambahan daun stevia sebagai pemanis alami berpotensi meningkatkan sifat
fungsional teh serta mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan sensoris teh
oolong berkat kandungan senyawa aktif yang terdapat dalam daun stevia. Oleh
karena itu, penulis tertarik untuk mengevaluasi pengaruh kombinasi teh oolong
daun kopi robusta dan pemanis daun stevia terhadap karakteristik kimia, fisik,

sensoris dan fungsional dari teh yang dihasilkan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun stevia
terhadap karakteristik kimia, fisik, sensoris dan fungsional teh oolong yang dibuat

dari daun kopi robusta.

1.3. Hipotesis
Hipotesis penelitian ini adalah diduga penambahan daun stevia memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik, sensoris dan fungsional teh

oolong berbahan dasar daun kopi robusta.
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