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    Abstrak 

Daun kopi sisa pemangkasan merupakan salah satu bagian yang dianggap sebagai 

limbah, sehingga perlu adanya pemanfaatan lebih lanjut. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui kandungan kadar kafein dan karakterisasi organoleptik (warna, 

aroma, cita rasa) yang terdapat dalam daun kopi melalui proses tingkat 

kesesuaian waktu penyangraian terhadap pembuatan teh dari daun kopi robusta. 

Penelitian  dilaksanakan pada bulan Januari- Maret tahun 2025 yang dilakukan di 

2 tempat yaitu di desa tanjung dalam dan di lab Universitas Bengkulu. Penelitian 

ini menggunakan metode analisis kuantitatif, Selanjutnya melakukan uji 

organoleptik dengan sampel percobaan yang terdiri dari: P0 (tanpa 

penyangraian), P1 (penyangraian 30 menit), P2 (penyangraian 40 menit), 

P3 (penyangraian 50 menit) dengan suhu 40ºC. Berdasarkan dari hasil 

penelitian yang telah di lakukan Kadar kafein Teh daun kopi robusta 

tertinggi terdapat pada sampel P0 (1,82%), diikuti oleh sampel P2 (1.71%), 

P1 (1.62%), dan P3 (1.44%) serta uji organoleptik teh daun kopi robusta 

yang paling di sukai oleh panelis adalah perlakuan P3 penyangraian 50 

menit suhu 40ºC. Dengan akumulasi rata-rata sebesar 11.94. 

Kata Kunci: Daun Kopi, kadar kafein, uji organoleptik 

Abstract 

Pruned coffee leaves are often regarded as waste, thus requiring further 

utilization. This study aimed to determine the caffeine content and 

organoleptic characteristics (color, aroma, and taste) of coffee leaves 

through the appropriate roasting duration in the production of tea from 

robusta coffee leaves. The research was conducted from January to March 

2025 in two locations: Tanjung Dalam Village and the Laboratory of the 

University of Bengkulu. A quantitative analysis method was used, followed 

by an organoleptic test on four sample treatments: P0 (no roasting), P1 

(roasting for 30 minutes), P2 (roasting for 40 minutes), and P3 (roasting 

for 50 minutes) at a temperature of 40°C. The results showed that the 
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highest caffeine content was found in sample P0 (1.82%), followed by P2 

(1.71%), P1 (1.62%), and P3 (1.44%). Meanwhile, the organoleptic test 

revealed that the most preferred tea by the panelists was P3 (roasting for 

50 minutes at 40°C), with an average score of 11.94. 

Keywords: coffee leaves, caffeine content, organoleptic test 

 

1. Pendahuluan 

 Teh adalah salah satu jenis komoditas tanaman perkebunan yang banyak diproduksi dan 

digunakan di Indonesia. Berdasarkan Savitri et al., (2019) Camellia sinensis atau tanaman teh 

adalah salah satu jenis komoditas tanaman yang daun, pucuk daun, dan tangkai daun bisa 

digunakan untuk produk teh. Secara umum, masyarakat Indonesia menggunakan tanaman teh 

sebagai produk minuman herbal. Teh dapat dinikmati dalam berbagai jenis olahan tergantung 

pada kemasannya, seperti minuman teh siap saji, minuman teh bubuk, dan juga minuman teh 

seduh celup.  

Tanaman kopi biasanya dipangkas daunnya agar tidak menyulitkan hasil pemanenan. 

Daun kopi hasil pemangkasan biasanya terbuang begitu saja sehingga perlu pemanfaatan lebih 

lanjut. Daun kopi memiliki kadar tanin yang cukup tinggi, daun kopi juga memiliki rasa yang 

tidak kalah nikmat dari biji kopi. Daun kopi dapat dimanfaatkan sebagai pengganti daun teh 

dalam pembuatan teh daun kopi (Candra et al., 2019). 

Provinsi Bengkulu memiliki kebun teh yang salah satunya terletak di Kabawetan 

Kepahiang. Badan Pusat Statistik (BPS) melaporkan bahwa produksi teh pada tahun 2022 

mencapai 136.800 ton, mengalami penurunan dari produksi tahun 2021 yang sebesar 145.100 

ton. Sementara itu, di tahun 2020, produksinya hanya 129.900 ton. Fluktuasi produksi teh ini 

disebabkan oleh pengurangan luas area perkebunan. Selain Kabupaten Kepahiang, terdapat juga 

perkebunan teh di Kabupaten Rejang Lebong, yaitu Perkebunan teh yang mengelola lahan 

produksi sekitar 300 hektar yang terletak di Bukit Daun, Desa Sentral Baru, Kecamatan 

Bermani Ulu. Namun, di daerah tersebut juga ada komoditas lain seperti Perkebunan Aren, 

Kelapa, Lada, Pinang, Pala, dan perkebunan kopi.  

Kopi merupakan salah satu komoditas yang dibudidayakan oleh masyarakat khususnya 

terdapat di Wilayah Kecamatan Curup Selatan. Salah satu daerah kawasan Curup Selatan yang 

membudidayakan tanaman kopi adalah Desa Tanjung Dalam. Petani di Desa Tanjung Dalam 

hanya mengelolah dan memanfaatkan hasil produksi biji kopi saja sebagai mata pencaharian 

sehari-hari, bahkan diolah menjadi minuman seduhan dan makanan, akan tetapi dominan ke 

minuman seduhan yang merupakan hasil dari produksi biji kopi, padahal selain biji kopi daun 

kopi juga bisa dimanfaatkan dimana daun kopi sisa pemangkasan merupakan salah satu bagian 

yang dianggap sebagai limbah, dan masyarakat Desa Tanjung Dalam belum mengetahui kalau 

daun kopi bisa diolah menjadi minuman teh.  

Daun kopi memiliki berbagai senyawa yang tidak kalah berkualitas dibandingkan 

dengan senyawa yang terdapat dalam biji kopi, seperti flavonoid, alkaloid, saponin, dan 

polifenol. Kandungan fenol pada daun kopi dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi 

makanan alami untuk menciptakan inovasi produk pangan yang kaya antioksidan. Mangiferin 

adalah zat kimia yang memiliki efek anti-inflamasi, menurunkan risiko diabetes, dan dapat 

menurunkan kolesterol. Kadar mangiferin dalam teh daun kopi dapat memperkuat sistem imun 
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di dalam tubuh dan meredakan nyeri yang dirasakan. Mangiferin juga mampu menurunkan 

kadar insulin dan dapat mencegah diabetes dalam tubuh. Daun kopi juga dapat mencegah 

gangguan kardiovaskular dan penyakit jantung, karena kandungan mangiferin yang dapat 

menurunkan tekanan darah. Teh daun kopi dapat mengatasi rasa lelah dan lapar karena di dalam 

daun kopi terdapat mangiferin, yang memiliki efek neuroprotektif. Akan tetapi, mengonsumsi 

teh dari daun kopi tidak menimbulkan stres, karena kandungan kafein yang minimal yang 

terdapat dalam daun kopi (Alamsyah et al., 2021).  

Berdasarkan studi Khotimah (2014), pembuatan teh daun kopi mengikuti proses 

pengolahan teh hijau dan teh hitam, di mana pada teh hijau, daun diolah tanpa melalui pelayuan, 

sementara pada teh hitam, daun dilayukan terlebih dahulu sebelum dikeringkan. Jumlah fenol 

dalam teh daun kopi yang tidak mengalami pelayuan lebih tinggi dibandingkan dengan teh daun 

kopi yang sudah diproses pelayuan, di mana senyawa fenol berfungsi sebagai antioksidan yang 

memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh. Total kandungan fenol memiliki hubungan positif 

dengan aktivitas antioksidan.  

Teh daun kopi juga memiliki kandungan kafein yang ringan dibandingkan minuman 

kopi untuk menghasilkan teh daun kopi perlu adanya proses penyangraian pada pengolahan 

daun kopi dengan melakukan pengeringan tanpa menggunakan minyak atau air sebagai 

pembawa sehingga proses penyangraian dapat membentuk rasa dan aroma pada seduhan daun 

kopi. Proses penyangraian merupakan salah satu tahapan yang penting namun saat ini masih 

sedikit data tentang bagaimana proses penyangraian yang tepat untuk menghasilkan minuman 

penyegar dari daun kopi. Berdasarkan latar belakang diatas maka, penulis tertarik ingin 

melakukan penelitian dengan judul “Uji Kadar Kafein Dan Uji Organoletik Terhadap 

Pembuatan Teh Daun Kopi Robusta”.  

2. Metodologi Penelitian 

 Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari- Maret tahun 2025 yang dilakukan di 2 

tempat yaitu di desa tanjung dalam dan di lab Universitas Bengkulu. Penelitian ini 

menggunakan metode analisis kuantitatif, Selanjutnya melakukan uji organoleptik 

dengan sampel percobaan yang terdiri dari: P0 (tanpa penyangraian), P1 (penyangraian 

30 menit), P2 (penyangraian 40 menit), P3 (penyangraian 50 menit) dengan suhu 40ºC. 

2.1 Pelaksanaan Penelitian 

2.1.1 Pengambilan bahan (daun kopi robusta) 

 Pemetikan dilakukan dipagi hari sekitar jam tujuh pagi sampai selesai. emetikan daun 

kopi disini di ambil sisa pemangkasan cabang air atau wiwilan yang diambil daun mudanya. 

Daun kopi yang dipetik akan dimasukkan ke dalam beronang yang sudah disiapkan untuk 

mempermudah membawa daun kopi sampai dengan selesai pemetikan. 

2.1.2 Penyortiran dan pencucian 

 Penyortiran daun kopi disini untuk memisahkan daun kopi yang rusak dan te lrkelna 

hama selrta ranting-ranting yang mungkin ikut masuk pada saat pelmeltikan, seltellah sellelsai 

pe lmeltikan, sellanjutnya lakukan pelmilihan atau pelmisahan daun kopi yang bagus dangan daun 

kopi yang rusak telrkelna hama dipisahkan dari daun kopi yang bagus. Lanjut delngan pelncucian 

daun kopi diair yang melngalir agar kotoran di daun kopi tidak melnelmpell lagi. 
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2.1.3 Perajangan 

Pe lrajangan atau pelmotongan disini guna dari pelmotongan atau pelrajangan ini untuk 

melmpelrkelcil ukuran daun telh delngan ukuran daun selkitar 3 cm agar melmpelrmudah 

pe lngelringan saat pellayuan nanti dan juga mudah saat tahap pe lngovelnan. 

2.1.4 Penimbangan 

Pe lnimbangan ini lakukan selsudah pelrajangan delngan be lrat seltiap pelrlakuan itu 500 

gram daun kopi disini pelrlakuan yang digunakan yaitu 4 taraf pelrlakuan selhingga melmelrlukan 

2000 gram daun kopi atau selkitar 2 kilogram daun kopi robusta jika dilakukan pe lngulangan 5 

kali seltiap pelrlakuan itu 2,5 kilogram jadi melmelrlukan daun kopi selkitar 10 kilogram daun 

kopi. 

2.1.5 Pelayuan 

Daun kopi dihamparkan diatas tampah anyaman untuk melngurangi kadar air daun 

kopi disini pellayuanya dilakukan didalam ruangan sellama 1 minggu sampai daun kopi be lrubah 

warna melnjadi kelcoklatan. Selhingga melnghasilkan kadar air selkitar 7%. 

2.1.6 Pengovenan 

Pe lngovelnan daun kopi delngan suhu 40ºC selsuai delngan pelrlakuan mulai dari 30 

melnit, 40 melnit, dan 50 me lnit. Daun kopi dimasukkan kel dalam map kelrtas delngan pelmbelrian 

labell agar melmpelrmudah melmbeldakan seltiap pelrlakuan dan dioveln delngan suhu 40ºC delngan 

waktu yang ditelntukan. 

2.1.7 Penghalusan dan pengayakan 

Pe lnghalusan daun kopi disini melnggunakan blelndelr, daun kopi yang sudah dioveln 

sellanjutnya dihaluskan delngan melnggunakan blelndelr seltellah itu mellakukan Pelngayakan disini 

melnggunakan ayakan 60 me lsh. 

2.1.8 Pengemasan 

Pe lngelmasan disini melnggunakan kantong te lh cellup delngan ukuran kantong te lhnya 

6x8 cm delngan belrat bubuk telh yang digunakan yaitu 2 gram bubuk telh. Timbang bubuk telh 

daun kopi melnggunakan timbangan di gital. 

2.1.9 Parameter Pengamatan 

parameltelr yang di amati yaitu warna, aroma, cita rasa dan kadar kafelin.Untuk kadar 

kafelin di hitung belrdasarkan rumus (Arwangga elt al., 2016): 

Kadar Kafelin (%) = 
𝑚 𝑥 𝑣 𝑥 𝑓𝑝

𝑚
 x100% 

Ke ltelrangan : 

M = Konselntrasi (ppm) atau (mg/ml) 

V = Volumel (ml) 

Fp = Faktor pelngelncelran 

m = Belrat sampell (g) 

Analisis data yang di pellorelh dari hasil pelnellitian di tabulasi melnggunakan elxcell dan 

di analisis selcara delskriptif. 
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3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Hasil Penelitian Produk Teh Daun Kopi Robusta 

 Hasil produk pelnellitian te lh daun kopi robusta delngan elmpat taraf pelrlakuan yaitu 

kontrol tanpa pelrlakuan (P0), melnggunakan pelnyangraian sellama 30 melnit (P1), pe lnyangraian 

40 melnit (P2) dan pelnyangraian 50 melnit (P3). (Gambar 1). Sellanjutnya mellakukan uji kimia 

telh daun kopi robusta yaitu delngan tujuan untuk melngeltahui kandungan kadar kafelin telh daun 

kopi robusta, dan dilanjutkan delngan uji organolelptik yang belrtujuan untuk melnge ltahui tingkat 

ke lsukaan panellis telrhadap aroma, warna, dan cita rasa pada telh daun kopi robusta. 

 
Gambar 2. Hasil pelnellitian telh daun kopi robusta 

3.2 Karateristik Uji Kimia Teh Daun Kopi Robusta 

Belrdasarkan hasil uji laboratorium melnggunakan me ltodel Spelktrofotomeltelr Uv-Vis 

melnghasilkan kadar kafelin telh daun kopi robusta pada telh tanpa pelrlakuan / kontrol (P0) yaitu 

1.82%, pada pe lrlakuan  P1 de lngan kadar kafelin yaitu 1.62%, pada pelrlakuan P2 me lmiliki kadar 

kafelin yaitu 1.71% dan pada pe lrlakuan P3 melmiliki  kadar kafelin yaitu 1.44% dapat dilihat pada 

(Gambar 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. grafik kadar kafelin (%) te lh daun kopi robusta 

Belrdasarkan grafik di atas dapat dilihat bahwa pelrse lntasi kadar kafelin yang be lrbelda 

pada masing-masing pelrlakuan telh daun kopi robusta yaitu pada pelrlakuan P0 selbelsar 1.82%, 

pe lrlakuan P1 selbelsar 1.62%, pelrlakuan P2 selbelsar 1.71%  dan pelrlakuan P3 se lbelsar 1.44%. 

Se lpelrti pada pelnellitian yang dilakukan olelh Asriani elt al, (2021) melnunjukkan bahwa masing-

masing sampell melmiliki kadar kafelin yang belrbelda-be lda, yaitu belrkisar antara 1,761% - 

7,078%, Jadi dapat di simpulkan bahwasan kadar kafelin yang bagus itu telrdapat pada pelrlakuan 
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P3 (50 melnit) delngan kadar kafelin 1.44 %. selhingga dapat dikatakan bahwa se lmakin relndah 

kandungan kafelin dalam telh maka selmakin baik kualitasnya.  

Melnurut ELuropelan Food Information Council (ELUFIC) dan Intelrnasional Coffelel 

Organization (ICO) jumlah kafelin yang disarankan dan dalam batas aman untuk dikonsumsi 

adalah selbanyak 300 mg pe lr hari. Walaupun pada be lbelrapa pelnellitian dikatakan konsumsi 

kafelin 100 mg selhari masih aman, selbaiknya konsumsi dibatasi hanya selbanyak 300 mg pelrhari 

melngingat tingkat pelnelrimaan kafelin pada tubuh belrbelda-belda pada tiap individu. 

Melngkonsumsi kafelin dalam jumlah belsar dan frelkue lnsi belrlelbih dapat melnyelbabkan tubuh 

melngalami selmacam keltagihan atau kelcanduan (Sofwan, 2013). Konsumsi kafelin selbaiknya 

tidak mellelbihi 150 mg selhari. Melnurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafelin adalah 150 

mg / hari dan 50 mg / sajian. 

3.3 Hasil Uji Organoleptik 

Pe lngujian organolelptik dilakukan delngan tiga parame ltelr yaitu aroma, warna, dan cita 

rasa. Pada uji ini panellis diminta melngungkapkan tanggapan telntang kelsukaan atau keltidak 

sukaan, sellain itu panellis diminta untuk melngelmukakan tingkat kelsukaan atau ke ltidak sukaan 

de lngan melngisi kuelsionelr yang tellah di seldiakan. Pane llis yang digunakan dalam pelnellitian ini 

yaitu 40 orang panellis tidak telrlatih di Delsa Tanjung Dalam dimana pelnellisnya belrumur 12 

tahun dan seltelrusnya.  

 Melnurut Ayustaningwarno (2014) melnyatakan bahwa Uji organolelptik adalah cara 

yang dilakukan pada suatu pelnilaian delngan melnggunakan dan melmanfaatkan panca indelra 

manusia selpe lrti mata, hidung, lidah, kulit, dan tellinga. Dimana belrdasarkan pe lnellitian yang 

sudah di lakukan telrhadap telh daun kopi robusta telrdiri dari belbelrapa katagori yaitu aroma, 

warna dan cita rasa. 

3.4 Warna 

Warna pada telh daun kopi robusta rata-rata belrkisar 2.5 sampai 4.1. Skor warna 

telrtinggi pada pelrlakuan P3 yaitu skor 4.1. Seldangkan skor telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan 

P0 tanpa pelngovelnan yaitu selkor 2.5. Hasil pelngukuran warna dari belrbagai pelrlakuan pada telh 

daun kopi robusta yang dihasilkan dapat telrlihat pada (Gambar 4).  

 

Gambar 4. Grafik rata-rata warna telh daun kopi robusta 
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 Belrdasarkan hasil uji organolelptik warna melnunjukkan bahwa hasil tingkat kelsukaan 

pelnellis telrbaik telrdapat pada pelrlakuan P3 yaitu delngan nilai 4.1 yang melnandakan bahwasanya 

telh yang dihasilkan belrwarna coklat kelhitaman. Melnurut ELsfelhani elt al., (2018) telh hitam yang 

sudah mellalui prosels pelnjelmuran dan felrmelntasi, selhingga telh melnjadi coklat kelhitaman 

seltellah kelring. Seldangkan hasil telrelndah tingkat kelsukaan panellis telrdapat pada pelrlakuan P0 

yaitu delngan nilai 2.5 yang melnandakan bahwasanya telh yang dihasilkan belrwarna coklat 

pudar. Melnurut pelndapat Sari (2001) melnyatakan bahwa sampell tanpa pelnyangraian daun kopi 

robusta masih melngandung chlorophil (pigmeln klorofil) pada daun kopi robusta selhingga 

melnghasilkan warna coklat pudar seldangkan chlorophil pada daun kopi robusta yang mellalui 

prosels pelnyangraian chlorophil akan hilang karelna relaksi maillard yaitu relaksi yang 

melnyelbabkan pelrubahan pada warna telh daun kopi robusta. 

3.5 Aroma 

 Aroma pada telh daun kopi robusta rata-rata belrkisar 2.9 sampai 4.3. Skor aroma 

telrtinggi dipelrolelh pada pe lrlakuan P3 delngan nilai skor 4.3, seldangkan rata-rata pelrlakuan 

telrelndah pada pelrlakuan P0 skor 2.9. Hasil pelngukuran aroma dari belrbagai pelrlakuan pada telh 

daun kopi robusta yang dihasilkan dapat telrlihat pada (Gambar 5).  

 

Gambar 5. Grafik rata-rata aroma te lh daun kopi robusta 
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2,9

3,4
3,8

4,3

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

P0 (untreated) P1 (30 minutes) P2 (40 minutes) P3 (50 minutes)

R
at

a-
R

at
a 

ar
o

m
a

Perlakuan

AROMA TEH DAUN KOPI ROBUSTA



JURNAL AGROTEKNOLOGI (AGRONU) 

Uji Kadar Kafein dan Uji Organoleptik Terhadap Pembuatan Teh Daun Kopi Robusta 

Volume 4 Nomor 02 Tahun 2025 

E ISSN: 2797-8761 

Universitas Ma’arif Nahdlatul Ulama Kebumen 

Jurnal Agroteknologi | 259 

2,9

3,4
3,2

2,1

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

P0 (untreated) P1 (30 minutes) P2 (40 minutes) P3 (50 minutes)

R
at

a-
R

at
a 

ci
t 

ra
sa

Perlakun

CITA RASA TEH DAUN KOPI ROBUSTA

3.6 Cita Rasa 

Cita rasa pada telh daun kopi rata-rata belrkisar 2.1 sampai 3.4. Skor cita rasa telrtinggi 

dipelrolelh pada pelrlakuan P1 skor 3.4. Seldangkan skor telrelndah dipelrolelh pada pelrlakuan P3 

skor 2.1. Hasil pelngukuran cita rasa dari belrbagai pelrlakuan pada telh daun kopi robusta yang 

dihasilkan dapat telrlihat pada (Gambar 6).  

 

Gambar 6. Grafik rata-rata cita rasa te lh daun kopi robusta 

Be lrdasarkan hasil uji organolelptik cita rasa melnunjukkan bahwa hasil tingkat kelsukaan 

pe lnellis telrbaik telrdapat pada pelrlakuan P1 yaitu delngan nilai 3.4. yang melnandakan 

bahwasanya cita rasa telh yang dihasilkan cukup pahit, seldangkan hasil telre lndah tingkat 

ke lsukaan panellis telrdapat pada pelrlakuan P3 yaitu delngan nilai 2.1 yang melnandakan 

bahwasanya cita rasa telh yang dihasilkan Pahit. hal ini melnunjukan bahwa cita rasa yang 

telrdapat pada te lh daun kopi robusta ini, tidak belgitu disukai olelh panellis karelna cita rasa yang 

di hasilkan pada telh daun kopi robusta yaitu rasa pahit.  Adanya rasa seldikit pahit pada telh daun 

kopi robusta dikarelnakan telrdapat selnyawa katelkin yang ada pada daun kopi robusta (Anjarsari, 

2016). 

4. Kesimpulan  

Be lrdasarkan dari hasil pelnellitian yang tellah di lakukan maka dapat di simpulkan 

bahwa Kadar kafelin Telh daun kopi robusta telrtinggi telrdapat pada sampell P0 (1,82%), 

diikuti olelh sampell P2 (1.71%), P1 (1.62%), dan P3 (1.44%). Belrdasarkan hasil uji 

laboratorium kadar kafelin telrbaik telrdapat pada pelrlakuan P3 delngan nilai kadar kafelin 

1.44%. Selrta uji organolelptik Telh daun kopi robusta yang paling di sukai olelh panellis 

adalah pelrlakuan P3 pelnyangraian 50 melnit suhu 40ºC. Delngan akumulasi rata-rata 

selbelsar 11.94. 
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