SKRIPSI

PENGARUH POSISI DAUN DAN LAMA
FERMENTASI TERHADAP KARAKTERISTIK TEH
OOLONG DAUN KOPI ROBUSTA (Coffea canephora)

EFFECT OF LEAF POSITION AND FERMENTATION
TIME OF THE CHARACTERISTICS OF OOLONG TEA
ROBUSTA COFFEE LEAVES (Coffea canephora)

-
. ;
SMU Aar PENGABDIES

Reynaldi Christian Pane
05031282025045

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SUMMARY

REYNALDI CHRISTIAN PANE. Effect of Leaf Position and Fermentation Time
of The Characteristics of Oolong Tea Robousta Leaves (Coffea Canephora)
(dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

The purpose of this research was to determine the effect of leaf position and
fermentation duration on the chemical, functional and sensory properties of robusta
coffee leaf oolong tea. This research was conducted in July 2023 at the Agricultural
Product Chemistry Laboratory, Sensory Laboratory and Agricultural Product
Processing Laboratory. Department of Agricultural Technology. Faculty of
Agriculture, Sriwijava University. This research used a factorial completely
randomized design (CRD) method consisting of 9 treatments. Each treatment was
repeated 3 times. The treatment factors include the position of coffee leaves and the
length of fermentation as follows young leaves: 90 minutes fermentation, young
leaves: 120) minutes fermentation, young leaves: 150 minutes fermentation, Middle
leaves: 90 minutes fermentation, Middle leaf: 120 minutes fermentation. Middle
leaf: 150 minutes fermentation, old leaves: 90 minutes fermentation, old leaves:
120 minutes fermentation, old leaves: 150 minutes fermentation. The parameters
observed in this study were sensory characteristics using hedonic preference test
including color and taste and chemical characteristics (pH, total phenols,
antioxidant activity, moisture content and ash content). The results showed that the
position of the leaves and the length of fermentation in making oolong tea had a
significant effect on organoleptic tests, antioxidant activity and total phenols. But
had no significant effect on water content, ash content, and pH. The best treatment
is A3B2 formulation with old leaf position formulation and 120 minutes

fermentation time based on organoleptic, total phenol, and antioxidant tests.

Keywords: oolong tea. leaf position, fermentation. and robusta coffee leaves



RINGKASAN

REYNALDI CHRISTIAN PANE. Pengaruh Posisi Daun dan Lama Fermentasi
terhadap Karakteristik Teh Oolong Daun Kopi Robusta (Coffea Canephora)
(dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan lama
fermentasi terhadap sifat kimia, fungsional dan sensoris teh oolong daun kopi
robusta. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2023 di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris dan Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
terdiri dari 9 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan
meliputi posisi daun kopi dan lama fermentasi sebagai berikut 20% daun muda:
fermentasi 90 menit, daun muda ;fermentasi 120 menit, daun muda : fermentasi 150
menit, daun Tengah : fermentasi 90 menit, daun Tengah : fermentasi 120 menit,
daun Tengah : fermentasi 150 menit, daun tua : fermentasi 90 menit, daun tua :
fermentasi 120 menit, daun tua : fermentasi 150 menit. Parameter yang diamati
pada penelitian ini yaitu karakteristik sensoris dengan menggunakan uji kesukaan
(hedonik) meliputi warna dan rasa dan karakteristik kimia (pH, total fenol, aktivitas
antioksidan, kadar air dan kadar abu). Hasil penelitian menunjukkan bahwa posisi
daun dan lama fermentasi dalam pembuatan teh oolong berpengaruh nyata terhadap
uji organoleptik, aktivitas antioksidan dan total fenol. Namun bepengaruh tidak
nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan pH. Perlakuan terbaik adalah formulasi
A3B2 dengan formulasi posisi daun tua dan lama fermentasi 120 menit berdasarkan

uji organoleptik, total fenol, dan antioksidan.

Kata kunci : teh oolong, posisi daun, fermentasi dan daun kopi robusta
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Teh merupakan minuman yang kaya akan kandungan antioksidan yang
diperoleh dari menyeduh dari daun atau pucuk daun dari tanaman teh (Camellia
sinesis) dengan menggunakan air panas. Teh memiliki rasa dan aroma yang khas
sehingga banyak di konsumsi kalangan masyarakat (Amanto et al., 2019).
Bedasarkan pengolahannya, teh terbagi menjadi 4 macam, yaitu teh putih, teh hijau,
teh hitam, dan teh oolong, Teh putth merupakan produk olahan teh yang
menggunakan daun yang masth menggulung kemudian di olah tanpa mengalami
proses fermentasi sehingga menghasilkan warna seduhan yang berwarna putih. Teh
hijau merupakan teh yang diolah dengan proses pelayuan kemudian dilakukan
proses pengeringan dan selanjutnya kemudian daun didiamkan sampai berubah
warna menjadi hijau (Rohadi dan Wahjuningsih, 2018). Teh hitam merupakan teh
yang di olah melalui tahapan pelayuan, penggilingan, fermentasi dan pengeringan
(Rohdiana, 2015), Sedangkan teh oolong merupakan teh yang diolah melalui proses
pelayuan kemudian dilakukan proses penggulangan lalu difermentasi sementara
kemudian dilakukan proses pengeringan (Wang et al., 2022). Teh yang di konsumsi
bukan berasal dari tanaman teh saja, tetapi bisa berasal dari tanaman lain, seperti:
bunga Melati, bunga telang, daun gambir, daun kemangi dan daun kopi.

Daun kopi robusta (Coffea canephora) merupakan bagian dari tanaman kopi
yang mudah ditemukan di Indonesia. Daun kopi robusta mengandung berberapa
senyawa, seperti: alkaloid, flavonoid, fenolik, saponin, tanin, kuinon, steroid
triterpenoid, dan kumarin. Sehingga daun kopi robusta dapat dimanfaatkan dalam
bidang Kesehatan (Maxiselly ez al., 2022). Berdasarkan posisi daun, senyawa yang
terdapat pada setiap urutan daun memiliki jumlah kadar kimia yang berbeda.
Menurut Pristiana et al (2017) kadar fenol dari daun kopi robusta tua lebih tinggi
dibandingkan daun kopi robusta muda. Hal ini disebabkan oleh daun kopi robusta
tua memiliki sensitifitas pertahanan yang lebih tinggi dari serangan hama sehingga
daun kopi robusta tua memproduksi senyawa fenolik yang tinggi. Pada saat ini

tanaman kopi hanya dimanfaatkan bagian bijinya saja untuk diolah menjadi produk
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olahan pangan seperti minuman kopi, dan selai kopi sedangkan daun kopi hanya
dianggap limbah yang hanya dimanfaatkan menjadi pakan ternak dan dimanfaatkan
menjadi pupuk pada tanaman. Oleh sebab itu dibutuhkan inovasi yang
memanfaatkan daun kopi menjadi produk herbal yang bermanfaat bagi kesehatan
yang dapat melindungi tubuh dari radikal bebas.

Nilai fungsional dari daun kopi robusta pada penelitian dilakukan dengan
mengolah daun kopi robusta menjadi teh oolong yang kaya akan kandungan
senyawa flavonoid dan senyawa fenolik yang tinggi sehingga senyawa tersebut
dapat berperan melindungi sel-sel dari kerusakan (Dewiansyah et al., 2022). Teh
oolong dapat mempertahankan nutrisi yang terkandung didalam daun kopi robusta
yang tidak difermentasi seperti teh hijau, tetapi proses pengolahan dari teh hijau
dapat memberi rasa mentah seperti rumput yang dapat mempengaruhi kondisi
pecernaan pada beberapa orang, sehingga beberapa orang tidak menyukai teh hijau
(Zhang, 2012). Proses fermentasi yang singkat pada proses pembuatan teh oolong
mampu menghilangkan pengganggu kasar yang terdapat pada bahan mentah
pembuat teh dan membuat teh ini memiliki aroma dan rasa yang lebih halus
dibandingkan dengan jenis teh lainnya (Wang et al., 2022).

Berdasarkan latar belakang di atas, Daun kopi robusta dapat diolah menjadi
minuman fungsional seperti teh oolong daun kopi robusta. Pada proses pembuatan
teh oolong proses fermentasi dapat mempengaruhi rasa dan aroma dari teh oolong,
Oleh karena itu pada penelitian in1 bertujuan untuk mengetahui pengaruh posisi
daun dan lama proses fermentasi terhadap karakteristik kimia dan sensoris dari teh

oolong berbasis daun kopi robusta

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh posisi daun dan lama
fermentasi terhadap karakteristik kimia, sensoris, dan fungsional teh oolong daun

kopi robusta.
1.3. Hipotesis

Posisi daun dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik

kimia, sensoris dan fungsional teh oolong daun kopi robusta.
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