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SUMMARY 

ANNISA NURFITRIANA. The addition of areca nut (Areca catechu) and stevia 

leaf powder (Stevia rebaudiana) into coffee leaf tea (Supervised by BUDI 

SANTOSO). 

 

This study aimed to determine the effect of addition of areca nut powder 

and stevia leaf powder on the chemical and organoleptic characteristics of coffee 

leaf tea as a functional drink. This research was conducted from 7
th

 November 

until 7
th
 December 2022 at the Chemical, Sensory and Agricultural Product 

Processing Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-factorial Completely 

Randomized Design (RAL), namely the formulation of areca nut powder, stevia 

powder and coffee leaf tea. Each treatment was repeated 3 times. Each treatment 

was as follows: 100% coffee leaf tea : 0% areca nut powder : 0% stevia powder; 

95% coffee leaf tea : 1.5% areca nut powder : 3.5% stevia powder; 90% coffee 

leaf tea : 3% areca nut powder : 7% stevia powder; 85% coffee leaf tea : 4.5% 

areca nut powder : 10.5% stevia powder; 80% coffee leaf tea : 6% areca nut 

powder : 14% stevia powder. The parameters observed in this study were 

chemical characteristics (water content, ash content, pH, total phenol and 

antioxidant activity) and organoleptic tests (color, aroma and taste). The results 

showed that the addition of areca nut and stevia powder into coffee leaf tea 

significantly affected the pH, ash content, total phenol and antioxidant activity. 

The best treatment was a formulation of  80% coffee leaf tea : 6% areca nut 

powder : 14% stevia powder based on total phenol and antioxidant activity with 

characteristic of pH 6.87, total phenol 24.12 mgTAE/mL, antioxidant activity 

38.76 ppm, 5.36% water content and 7.91% ash content.  

 

Keywords: coffee leaf tea, areca nut powder, stevia powder, functional drink  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

ANNISA NURFITRIANA. Penambahan bubuk biji pinang (Areca catechu) dan 

bubuk daun stevia (Stevia rebaudiana) pada teh daun kopi (dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk 

biji pinang dan bubuk daun stevia terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 

teh daun kopi sebagai minuman fungsional. Penelitian ini dilaksanakan dari 

tanggal 7 November sampai 7 Desember 2022 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, bubuk biji pinang dan bubuk 

daun stevia. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Setiap perlakuan adalah 

sebagai berikut: 100% teh daun kopi : 0% bubuk biji pinang : 0% bubuk daun 

stevia; 95% teh daun kopi : 1,5% bubuk biji pinang : 3,5% bubuk daun stevia; 

90% teh daun kopi : 3% bubuk biji pinang : 7% bubuk daun stevia; 85% teh daun 

kopi : 4,5% bubuk biji pinang : 10,5% bubuk daun stevia; 80% teh daun kopi : 6% 

bubuk biji pinang : 14% bubuk daun stevia. Parameter yang diamati pada 

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

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

penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk biji pinang dan bubuk daun 

stevia pada teh daun kopi berpengaruh nyata terhadap kadar abu, pH, total fenol 

dan aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik adalah formulasi dari 80% teh daun 

kopi : 6% bubuk biji pinang : 14% bubuk daun stevia berdasarkan total fenol dan 

aktivitas antioksidan dengan karakteristik pH 6,87, total fenol 24,12 mgTAE/mL, 

aktivitas antioksidan 38,76 ppm, 5,36% kadar air dan 7,91% kadar abu. 

 

Kata Kunci: teh daun kopi, bubuk biji pinang, bubuk daun stevia, minuman 

fungsional  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman kopi merupakan salah satu tanaman perkebunan yang memiliki 

nilai ekonomi yang sangat tinggi apabila dibandingkan dengan tanaman 

perkebunan lainnya dan memegang peranan penting sebagai sumber devisa negara. 

Biasanya petani kopi memangkas bagian daun pada tanaman kopi agar 

memudahkan dalam memanen biji kopi. Daun kopi hasil pemangkasan yang 

terbuang begitu saja dan menjadi limbah dapat dimanfaatkan sebagai minuman 

yang menyehatkan karena memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. Daun 

kopi dapat menjadi alternatif pengganti daun teh (Camellia sinensis) dalam 

pembuatan teh sebagai minuman fungsional (Lazuardina et al., 2022). 

Teh daun kopi atau dapat disebut sebagai kopi kawa atau kahwa daun 

merupakan minuman yang berasal dari jenis daun kopi Arabika telah dikenal oleh 

sebagian besar masyarakat Indonesia terutama di daerah Sumatera Barat. Teh 

daun kopi sudah dikonsumsi sebagai minuman penyegar yang menyehatkan sejak 

dahulu sebelum kedatangan Belanda di Indonesia sehingga minuman teh daun 

kopi sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Minang. Namun, saat ini minuman 

herbal seperti teh daun kopi tidak hanya dikonsumsi oleh masyarakat Minang saja 

melainkan sudah mulai dikonsumsi oleh masyarakat dari daerah lain di Indonesia. 

Hal ini karena keunggulan teh daun kopi tidak hanya memiliki rasa yang nikmat 

serta kandungan antioksidan yang tinggi namun juga karena rendahnya kadar 

kafein yang terkandung pada teh daun kopi sehingga aman untuk dikonsumsi 

(Radifan, 2019). Manfaat dari mengonsumsi teh daun kopi bagi kesehatan 

diantaranya yaitu dapat menangkal radikal bebas di dalam tubuh, mencegah 

penyakit jantung dan diabetes mellitus (Radifan, 2019). Karena peranannya yang 

sangat besar bagi kesehatan, teh daun kopi yang termasuk dalam minuman 

fungsional dapat dikembangkan menjadi produk baru dengan diberi penambahan 

bubuk biji pinang dan pemanis alami yang berasal dari daun stevia (Stevia 

rebaudiana Bertoni). Hal ini karena, penambahan bubuk biji pinang diharapkan 

dapat meningkatkan kandungan fungsional pada minuman herbal  teh  daun  kopi.
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Dilihat dari kandungannya, pinang memiliki potensi sebagai tanaman obat yang 

dapat mencegah berbagai macam penyakit seperti, sakit perut dan nyeri di kepala 

(Andesmora, 2021), sebagai antidiabetik yang dapat menurunkan hiperglikemia 

(Monic et al., 2019), serta mencegah penyakit edema dan beri-beri karena urine 

yang sedikit (Khairunnisa et al., 2021).  

Selain itu, penambahan bubuk biji pinang pada teh daun kopi juga 

diharapkan mampu meningkatkan sifat antioksidan dari formulasi yang dihasilkan 

karena bubuk biji pinang mengandung komponen senyawa antioksidan yang dapat 

menangkal radikal bebas. Kemudian, agar formulasi yang dihasilkan dari 

penelitian dapat diterima oleh masyarakat di berbagai kalangan usia, maka diberi 

tambahan pemanis alami dari bubuk daun stevia yang diharapkan mampu 

memberikan rasa manis pada formulasi teh daun kopi dengan penambahan bubuk 

biji pinang. Pemanis alami stevia telah disetujui penggunaannya sebagai bahan 

tambahan pangan di berbagai negara seperti Brazil dan Amerika Serikat. Selain 

rendah kalori, stevia juga mengandung komponen antikanker, anti obesitas, 

antidiabetes, antibakteri, antijamur dan tidak berpotensi menyebabkan karies gigi 

sehingga sangat baik bagi kesehatan (Deviyanti, 2021).  

Berdasarkan manfaat dan khasiat dari teh daun kopi, bubuk biji pinang dan 

bubuk daun stevia yang sangat besar bagi kesehatan serta untuk memaksimalkan 

pemanfaatan limbah daun kopi menjadi minuman fungsional. Oleh karena itu, 

penelitian untuk menentukan formulasi dari penambahan bubuk biji pinang dan 

bubuk daun stevia pada teh daun kopi penting untuk dilakukan. Peneliti tertarik 

untuk menganalisis karakteristik kimia dan tingkat penerimaan konsumen 

(organoleptik) dari minuman tersebut.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

bubuk biji pinang dan bubuk daun stevia terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik pada minuman fungsional teh daun kopi.
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1.3. Hipotesis 

Penambahan bubuk biji pinang dan bubuk daun stevia diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia dan organoleptik pada minuman fungsional teh 

daun kopi. 
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