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RINGKASAN 

MUHAMMAD DIO MUHAJIR. Variasi Jenis Daun Kopi dan Lama Fermentasi 

terhadap Karakteristik Kombucha Daun Kopi (Coffea sp L.) (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO).  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh jenis daun kopi dan 

lama fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi kombucha dari 

daun kopi (Coffea sp L.). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, 

Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, dan Laboratorium Mikrobiologi dan 

Bioteknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Palembang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah lama fermentasi (0 hari, 4 hari, 8 hari, 

dan 12 hari) dan faktor kedua adalah jenis daun kopi (daun kopi arabika tua dan 

daun kopi robusta tua). Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (warna), 

karakteristik kimia                     (aktivitas antioksidan, total fenol dan nilai pH), dan karakteristik 

mikrobiologi (total mikroba). 

Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan lama fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap analisa warna (redness, yellowness), aktivitas antioksidan, nilai pH, 

total fenol, dan total mikroba, namu berpengaruh tidak nyata terhadap (lightness), 

sedangkan jenis daun kopi (daun kopi arabika tua dan daun kopi robusta tua) 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, total fenol, dan redness, tetapi berpengaruh tidak 

nyata terhadap lightness, yellowness, aktivitas antioksidan dan total mikroba. Interaksi 

antara kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total fenol. 

Berdasarkan parameter aktivitas antioksidan dan total fenol perlakuan A2B2 

(fermentasi hari ke-8 daun kopi robusta tua) merupakan perlakuan terbaik dengan 

nilai IC50 89,38 ppm dan 77,32 mgGAE/g. 

 

Kata kunci: lama fermentasi, daun kopi rabika, daun kopi robusta, kombucha 
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SUMMARY 

MUHAMMAD DIO MUHAJIR. Variation of Coffee Leaf Types and Fermentation 

Time on Coffee Leaf Kombucha Characteristics (Coffea sp L.) (Supervised by BUDI 

SANTOSO). 

This study aimed to analyze the effect of coffee leaf types and fermentation 

time on the physical, chemical and microbiological characteristic of kombucha from 

coffee leaves (Coffea sp L.). This research was conducted at Chemical, Procesing, and 

Sensory Laboratory of Agricultural Technology Products and Microbiology and 

Biotechnology Laboratory of Agricultural Technology Products, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of                    Agriculture, Sriwijaya University. This study used 

a factorial completely randomized design which consisted of two treatment factors and 

each treatment was repeated three times. The first factor is fermentation time (0 day, 4 

days, 8 days, and 12 days)  and the second factor is the type of coffee leaves (old Arabica 

coffee leaves and old Robusta coffee leaves). Parameters observed were physical 

characteristic (color), chemical characteristics                  (antioxidant activity, total phenols, and 

pH value), and microbiological characteristic (total microbial). 

This result showed that the fermentation time treatment significantly affected 

the analysis of color (redness, yellowness), antioxidant activity, pH value, total 

phenols, and total microbes, but had no significant effect on the analysis of color 

(lightness), while type of coffee leaves (old arabica coffee leaves and old robusta coffee 

leaves) significantly affected pH value, total phenol, and redness, but had no significant 

effect on the lightness, yellowness, antioxidant activity and total microbial values. 

Interaction between two treatments had significant effect on pH value and total phenol, 

but had no significant effect on color, antioxidant activity and total microbes. Based on 

the parameters of antioxidant activity and total phenol, A2B2 treatment (8 days of 

fermentation old robusta coffee leaves) was the best treatment with IC50 values of 

89.38 ppm and 77.32 mgGAE/g. 

 

Keyword : fermentation time, arabica coffee leaves, robusta coffee leaves, kombucha 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Teh merupakan minuman yang umumnya dikonsumsi untuk kesegaran maupun 

kesehatan. Minuman teh merupakan minuman yang paling banyak dikonsumsi setelah 

air. Kebiasaan minum teh bahkan telah menjadi budaya bagi beberapa negara di dunia. 

Rata-rata konsumsi teh di dunia yaitu 120 mL/hari per kapita dengan jenis teh yang 

dikonsumsi yaitu 78% teh hitam, 20% teh hijau, 2% teh oolong (Wardiyah et al., 2014). 

Masyarakat Indonesia umumnya mengonsumsi jenis produk teh hitam. Terdapat dua 

jenis produk teh hitam yang umumnya diproduksi yaitu teh celup dan teh serbuk. 

Tingkat konsumsi kedua jenis tersebut pada tahun 2015 yaitu sebanyak 0,18 kg per 

kapita per tahun (Kementerian Pertanian, 2016).  

 Kebiasaan masyarakat Indonesia dalam mengkonsumsi teh memberikan 

peluang besar dalam perkembangan pengolahan teh itu sendiri, salah satunya ialah 

mengolah daun teh menjadi salah satu minuman fungsional yaitu teh kombucha. 

Kombucha adalah minuman kesehatan yang sudah dikenal sejak jaman dahulu di 

berbagai negara seperti China, Rusia, dan Jerman. Kombucha merupakan hasil 

fermentasi teh dan gula oleh starter kultur kombucha yang disebut SCOBY (Suhardini, 

2016). Kombucha memiliki rasa asam dan manis serta banyak dimanfaatkan untuk 

mencegah berbagai penyakit karena selama proses fermentasi kombucha menghasilkan 

zat yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh seperti kelompok vitamin B, vitamin 

C, asam amino esensial, asam-asam organik, dan mineral (Naland, 2008). Kombucha 

juga merupakan salah satu minuman yang telah dikenal memiliki antioksidan yang 

semakin meningkat pada kombucha sendiri disebabkan karena adanya asam fenolik 

bebas yang dihasilkan selama proses fermentasi, sehingga semakin tinggi kadar fenolik 

semakin tinggi aktivitas antioksidannya (Wistiana dan Zubaidah, 2015).
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 Aktivitas antioksidan kombucha dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah  

satunya  adalah  lama  fermentasi. Lama  fermentasi memiliki peranan terhadap  

aktivitas antioksidan  dari kombucha, namun  lama  fermentasi  yang  berkepanjangan  

tidak dianjurkan karena adanya akumulasi  dari  asam  organik  yang  mungkin  bisa  

mencapai  tingkat  yang  berbahaya  untuk  dikonsumsi  secara  langsung  (Srihari,  

2012). Kombucha pada umumnya dibuat dengan cara memfermentasi larutan teh (teh 

hijau, teh hitam, teh oolong yang ditambahkan dengan gula) dengan kultur kombucha. 

Waktu fermentasi kombucha berkisar antara 8-12 hari pada suhu 20C sampai suhu 

180C, sedangkan pada suhu yang lebih tinggi fermentasi berlangsung singkat. 

Umumnya, daerah yang beriklim tinggi (220C sampai 260C) melakukan fermentasi 

kombucha selama 4 sampai 6 hari. Sehingga lama fermentasi dapat mempengaruhi 

karakteristik mutu kombucha yang dihasilkan berdasarkan batas waktu yang ditentukan 

(Nainggolan, 2009). 

Di Indonesia, sampai saat ini belum terdapat industri yang memproduksi dan 

menjual teh kombucha secara luas. Oleh karena itu, potensi pengembangan teh 

kombucha sangat besar. Keunggulan teh kombucha dibandingkan cairan teh biasa 

adalah kandungan asam-asam organik dan beberapa senyawa seperti vitamin dan asam 

amino. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Purwaning (2010) dan Rahayu (2005) 

menggunakan teh kombucha terhadap tikus putih menunjukkan penurunan kadar 

kolesterol. 

Pembuatan kombucha pada dasarnya menggunakan berbagai jenis daun teh (teh 

hijau, teh hitam, dan teh oolong) yang dilarutkan (Naland, 2008). Saat ini sudah banyak 

penelitian lain dengan menggunakan bahan baku kombucha selain dari daun teh yaitu 

berbagai macam daun dengan kandungan fenol yang tinggi salah satunya daun kopi. 

Daun kopi merupakan salah satu bahan baku kombucha. Saat ini daun kopi belum 

banyak dimanfaatkan dan hanya dianggap sebagai limbah. Daun kopi merupakan 

bagian dari tanaman kopi yang mudah ditemukan di Indonesia dan bermanfaat untuk 

menurunkan tekanan darah tinggi, menghangatkan badan, menambah stamina dalam 

tubuh, dan dapat melancarkan saluran pernafasan. Daun kopi mengandung flavonoid, 

alkaloid, saponin, kafein, dan polifenol. Asam fenolik yang terkandung dalam daun
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kopi merupakan senyawa antioksidan yang dapat berfungsi menghilangkan radikal 

bebas di dalam tubuh (Wulandari, 2014).  

Asam klorogenik adalah senyawa fenolik utama yang terkandung dalam daun 

kopi diikuti oleh quercetin, sedangkan kafein, teofilin trigonelin adalah tiga alkaloid 

utama yang terkandung dalam daun kopi. Fenolik berkisar antara 8 - 34 mg/g untuk 

asam klorogenik, 1– 4 mg/g quercetin. Senyawa alkaloid berkisar antara 4 hingga 12 

mg/g, 2–8 mg/g, dan 0,05–0,3 mg/g untuk kafein, trigonelin, dan teofilin. Asam 

Klorogenik yang terkandung pada kedua varietas tidak memiliki perbedaan yang begitu 

signifikan, akan tetapi quercetin tidak terdeteksi pada daun Arabika. (Siddhi, 2022). 

Penelitian ini menggunakan daun kopi tua yang diambil dari kedua jenis tanaman kopi 

yang banyak terdapat di Indonesia yaitu kopi arabica (Coffea arabica) dan kopi robusta 

(Coffea canephora). Oleh karena itu, diperlukan penilitian tentang pengaruh jenis daun 

lama fermentasi terhadap karakteristik kombucha daun kopi (Coffea sp L.). 

 

1.2.Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh jenis daun kopi dan lama 

fermentasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi kombucha dari daun 

kopi (Coffea sp L.). 

 

1.3.Hipotesis 

Jenis daun kopi dan lama fermentasi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi kombucha dari daun kopi (Coffea sp L.).
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