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SUMMARY 

 

YOSAVAT TAMARO NAINGGOLAN. Addition of Gambir Catechin Crude 

Extract in Coffee Leaf Tea (supervised by BUDI SANTOSO). 

 

 The objective research was to determine effect of a combination of coffee 

leaves and gambir catechin crude extract on the chemical and organoleptic 

characteristics of coffee leaf tea. The experiment was conducted at Chemical, 

Sensory and Processing of Agricultural Products Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from 

August 2022 to March 2023. The research used a Completely Randomized Design 

non-factorial, namely the formulation of coffee leaf tea and gambir catechin crude 

extract. Each treatment was repeated 3 times. Each treatment was as follows:  

100% coffee leaf tea: 0% gambir catechin crude; 95% coffee leaf tea: 5% gambir 

catechin crude; 90% coffee leaf tea: 10% gambir catechin crude; 85% coffee leaf 

tea: 15% gambir catechin crude extract; 80% coffee leaf tea: 20% gambir 

catechin crude. The observed parameters were chemical characteristics (pH, total 

phenol, antioxidant activity, moisture content and ash content) and sensory 

characteristics (color, taste and aroma). The results showed that the addition of 

gambir crude catechin had a significant effect on the pH value, ash content, total 

phenol and antioxidant activity. The best treatment was combination of 80% 

coffee leaf tea: 20% gambir crude catechin based on antioxidant activity and total 

phenols with characteristics of pH 6.00, total phenols 146.63 mgGAE/g, 

antioxidant activity 19.94 ppm, water content 10.39 % and ash content 7.24%. 
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RINGKASAN 

 

YOSAVAT TAMARO NAINGGOLAN. Penambahan Crude Katekin Gambir 

dalam Teh Daun Kopi (dibimbing oleh BUDI SANTOSO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi daun kopi 

dan ekstrak crude katekin gambir terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 

teh daun kopi. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2022 sampai Maret 

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

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial, yaitu formulasi teh 

daun kopi dan ekstrak crude katekin gambir. Setiap perlakuan diulang 3 kali. 

Setiap perlakuan adalah sebagai berikut: 100% teh daun kopi: 0% ekstrak crude 

katekin gambir; 95% teh daun kopi: 5% ekstrak crude katekin gambir; 90% teh 

daun kopi: 10% ekstrak crude katekin gambir; 85% teh daun kopi: 15% ekstrak 

crude katekin gambir; 80% teh daun kopi: 20% ekstrak crude katekin gambir. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik kimia (pH, total 

fenol, aktivitas antioksidan, kadar air dan kadar abu) dan uji sensoris (warna, rasa 

dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak crude 

katekin gambir berpengaruh nyata terhadap nilai pH, kadar abu, total fenol dan 

aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik merupakan kombinasi teh daun kopi 80%: 

crude katekin gambir 20% berdasarkan aktivitas antioksidan dan total fenol 

dengan karakteristik pH 6,00, total fenol 146,63 mgGAE/g, aktivitas antioksidan 

19,94 ppm, kadar air 10,39% dan kadar abu 7,24%. 

 

Kata kunci: ekstrak, formulasi, gambir, katekin, teh daun kopi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi adalah salah satu hasil komoditas perkebunan yang memiliki nilai 

ekonomis yang cukup tinggi diantara tanaman perkebunan lainnya dan cukup 

penting sebagai sumber devisa negara. Kopi merupakan sumber penghasilan bagi 

tidak kurang dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia. Tanaman kopi 

biasanya daunnya dipangkas agar tidak menyulitkan proses pemanenan (Mulyati, 

2002). Daun kopi adalah salah satu bagian tanaman kopi yang dianggap limbah 

dan belum banyak dimanfaatkan menjadi produk pangan maupun sebagai bahan 

campuran alami untuk pangan fortifikasi (Wulandary dan Hasibuan, 2020). Daun 

kopi berasal dari dari tanaman kopi robusta atau kopi arabika. Daun kopi robusta 

memiliki ciri diantaranya daun berbentuk bulat telur dengan ujungnya sedikit 

runcing dan tepi daun yang halus, berwarna hijau tua mengkilap, dengan panjang 

sekitar 10-15 cm dan lebar 6 cm (Farhoosh et al., 2007). Daun kopi hasil 

pemangkasan biasanya terbuang percuma sehingga perlu pemanfaatan lebih lanjut 

karena selain mempunyai kadar tanin yang cukup tinggi, daun kopi juga memiliki 

rasa yang tak kalah nikmat dari biji kopi. Daun kopi juga memiliki sumber 

antioksidan yang lebih baik daripada daun teh (Campa dan Petitvallet, 2017). 

Berdasarkan uji labolaturium kandungan protein dalam teh daun kopi sebesar 

8,75%, air 3,02%, lemak 2,0%, abu sebesar 4,27% dan tanin 3,12% (Rahardjo, 

2012). 

Teh daun kopi adalah minuman herbal yang terbuat dari daun kopi 

Robusta atau Arabica. Minuman ini merupakan salah satu minuman khas 

Indonesia yang berasal dari Sumatera. Sebelumnya, pada masa tanam paksa, 

Belanda menggunakan teh daun kopi sebagai pengganti kopi (Ratanamarno dan 

Surbkar, 2017). Minuman teh daun kopi mengandung kafein lebih rendah 

dibandingkan kopi. Selain itu, teh daun kopi diketahui mengandung lebih banyak 

antioksidan daripada teh biasa (Davis et al., 2006). Teh daun kopi juga banyak 

mengandung metabolit sekunder seperti polifenol, tanin, antioksidan dan kafein. 

Tingkat antioksidan dalam teh daun kopi lebih tinggi dari asam askorbat 
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(Woldesenebet, 2015). Teh daun kopi memiliki kandungan aktivitas antioksidan 

IC50 sebesar 48,6 ppm (Analdi et al., 2020). untuk meningkatkan sifat fungsional 

teh daun kopi maka ditambahkan bahan alami seperti ekstrak crude katekin 

gambir. Gambir adalah sari getah yang dihasilkan dari hasil ekstrak daun dan 

ranting tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb) yang dikeringkan. Kandungan 

utama gambir antara lain asam katekutannat 20-50%, pyrocatechol 20-30% dan 

katekin 7-33%, (Dhalimi, 2006). Adapun senyawa fungsional yang terkandung 

didalam ekstrak gambir, antara lain zat pyrocatechol 20-30%, flouroscein gambir 

2-3%, samak 22%, kuersetin 2-4%, catechu merah 3-5%, lilin, lendir 1-2%, lemak 

dan polifenol (Rahmawati et al., 2013).  

Senyawa polifenol yang terdapat dalam ekstrak gambir yaitu katekin 

berfungsi sebagai senyawa antibakteri dan antioksidan. Katekin merupakan 

senyawa utama didalam gambir. katekin dalam keadaan murni memberikan rasa 

manis, berbentuk kristal, berwarna putih sampai kekuningan (Marlinda, 2018). 

Senyawa fenolik termasuk mangiferin, katekin, quersetin, kaempferol, asam 

kafeat yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan dari ekstrak daun kopi, 

sebagian akan mengalami penurunan akibat terjadi proses pelayuan pada daun 

kopi (Deb, 2016). Penambahan ekstrak crude katekin gambir diharapkan dapat 

menambah citra rasa dari teh daun kopi dan dapat meningkatkan senyawa 

fungsional yang terkandung pada teh daun kopi. Sehingga diharapkam 

pengembangan produk olahan teh daun kopi dengan penambahan ekstrak crude 

katekin gambir dapat menciptakan diversifikasi produk olahan teh daun kopi. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

daun kopi dan ekstrak crude katekin gambir terhadap karakteristik kimia, 

organoleptik dan fungsional teh daun kopi. 

 

1.3. Hipotesis 

 Penambahan ekstrak crude katekin gambir diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik kimia, organoleptik, dan fungsional teh daun kopi.  
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