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INTISARI 

 

 Penelitian ini tentang kombucha tea daun kopi robusta dan arabica yang 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi terhadap 

karakteristik kombucha tea daun kopi robusta dan daun kopi arabica terhadap sifat 

kimia dan sifat fisik pada kombucha tea yang dihasilkan. 

 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian adalah rancangan 

acak lengkap dua faktor yaitu variasi perbandingan daun kopi robusta, daun kopi 

arabica dan lama waktu fermentasi. Faktor A yaitu variasi perbandingan daun 

kopi robusta dan daun kopi arabica terdiri dari 2 taraf yaitu A1 = Daun Kopi 

Robusta, A2 = Daun Kopi Arabica dan faktor B yaitu lama waktu fermentasi 

terdiri dari 4 taraf yaitu B1 = 4 Hari, B2 = 7 Hari, B3 = 10 Hari, B4=13 Hari. 

Analisis yang dilakukan yaitu pH, Total Asam, Tannin, Phenol, Kadar Kafein dan 

Uji Organoleptik (Warna, Aroma, Rasa). 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan daun kopi robusta 

dan daun kopi arabica berpengaruh nyata terhadap kadar tannin, kadar phenol dan 

uji organoleptik (warna, rasa), sedangkan lama waktu fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap pH, total asam, kadar tannin, kadar phenol, kadar kafein dan uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa). Berdasarkan uji kesukaan organoleptik 

perlakuan yang paling disukain panelis yaitu  perbandingan daun kopi arabica 

(A1) dengan lama waktu fermentasi 4 hari (B1) dengan kode sampel A1B1. 
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PENDAHULUAN 

Daun kopi merupakan  bagian dari tanaman kopi yang masih dianggap 

limbah, sehingga tidak banyak tersedia sebagai produk atau minuman racikan 

alami. Di  Sumatera, daun kopi  yang diduga mengandung polifenol, flavonoid, 

kafein, saponin, dan alkaloid yang dapat mencegah berbagai penyakit, digunakan 

sebagai infus yang disebut "Aikawa" (teh daun kopi). Fortifikasi adalah 

penambahan bahan pada makanan yang diharapkan dapat meningkatkan kualitas 

makanan. (Corputty dan Rochima, 2015 dalam Yuniar dkk, 2017).  

Pemangkasan daun kopi salah satunya bertujuan untuk meningkatkan 

cabang- cabang produktif serta untuk menjaga keseimbangan jumlah daun dan 

tanaman. Selanjutnya (Siringoringo dkk, 2012) menyatakan bahwa daun kopi 

memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi mencapai 69,63 - 70,63%, total 

phenol yang tinggi 10,01 – 11,53% dan kandungan kafein 0,12% yang cukup 

rendah dibandingkan dari biji kopinya. Daun kopi juga memiliki rasa yang 

meyerupai teh karena adanya kandungan tannin, berdasarkan uji laboratorium 

dalam Scribd (2011) bahwa  kandungan protein dalam teh daun kopi sebesar 8,75 

%, tannin 3,12%, air 3,02%, lemak 2,0 %, dan abu sebesar 4,27 %, sehingga 

daun kopi dapat dimanfaatkan sebagai pengganti daun teh dalam proses 

pembuatan teh maupun penambahan minuman. 

Pemberhentian proses fermentasi yang terlalu lama  akan membentuk mutu 

teh yang kurang sempurna dan proses fermentasi yang terlalu awal akan 

membentuk mutu teh yg belum sempurna. Proses fermentasi tea bisa 

menyebabkan terjadinya proses oksidasi yang mengakibatkan perubahan katekin 

sebagai senyawa yang lebih sederhana yaitu senyawa polifenol flavonoid. 

(Siringiringo dkk, 2012). 

Kemudian permasalahan yang ada terdapat pada proses pembuatan 

kombucha tea karena belum mendapatkan lama waktu fermentasi yang optimal 

untuk menghasilkan kombucha yang baik karena pembuatan kombucha terjadi 

antara 4-14 hari, semakin lama fermentasi maka akan semakin asam dan rasa 

manis akan berkurang (Veri, 2018). Kemudian penelitian ini ingin menginovasi 



 
 

kombucha yang dihasilkan dari teh daun kopi robusta dan arabika dimana pada 

umunya kombucha hanya dibuat dengan bahan dasar teh hijau atau teh hitam. 

 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pertanian, Institut Pertanian STIPER Yogyakarta. Waktu yang 

digunakan untuk penelitian dan analisa adalah 2 bulan, dimulai tanggal 03 

Februari –  23 Maret 2022 sesuai dengan protokol kesehatan covid 19. 

Alat-alat yang digunakan untuk penelitian: adalah kompor listrik, toples 

kaca, saringan teh, kain saring penutup jar. Alat yang digunakan untuk analisis: 

timbangan analitik, labu takar, erlenmeyer, buret, ball pipet. 

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian adalah daun kopi robusta, 

daun kopi arabica dari (UPTD Balai Pengembangan Perbenihan Tanaman 

Pangan dan Holtikultura Unit Ngipiksari, Yogyakarta), air, gula pasir, kultur 

kombucha (Scoby) dari (Wiki Kombucha). Bahan untuk analisis Na-

indigotinsulfonat, aquades, asam sulfat, larutan gelatin, larutan garam-asam 

(NaCl jenuh, asam sulfat pekat), kaolin powder, KMnO4 0,1 indikator 

phenolptalein (pp), NaOH 0,1 N, follin denis (follin 1:1), Na2CO3 jenuh, MgO, 

H2SO4, kloroform, KOH 1%, pH analitik. 

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan Dua Faktor seperti pada tabel 1 dibawah ini 

Tabel 1. Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE) 

Ulangan I 

1 

A1B3 

2 

A2B2 

3 

A1B4 

4 

A2B3 

5 

A2B4 

6 

A1B2 

7 

A2B1 

8 

A1B1 
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1 

A2B2 

2 

A1B3 

3 

A2B3 

4 

A1B4 

5 

A1B2 

6 

A2B4 

7 

A1B1 

8 

A2B1 

Keterangan: 1, 2, 3, ….. : Urutan Penelitian 

A x B       : Kombinasi Taraf Faktor 

I, II       : Blok atau Ulangan 

Prosedur penelitian ini dilakukan dengan menyiapkan daun kopi robusta 

dan daun kopi arabica sesuai rancangan percobaan yaitu (A1= Daun kopi 

robusta, A2= Daun kopi arabika) kemudian dilakukan proses pencucian, 

pengecilan ukuran daun kopi 0,5-1 cm kopi, kemudian dilakukan pengovenan 

dengan suhu 95oC dan lama waktu 30-40 menit 95oC, selanjutnya lakukan 

penyeduhan teh daun kopi robusta dan arabica masing-masing 30 gram dalam 

1300 ml air pada suhu 80o-90oC selama 15 menit, setelah itu dilakukan 

penyaringan kemudian  ditambahkan 10%  gula. Seduhan teh daun kopi 

kemudian dimasukkan dalam toples kaca lalu didinginkan pada suhu ruang, 

ditambahkan kultur kombuca (Scoby) diameter 10cm, kemudian ditutup 

menggunakan kain penutup dan diikat supaya tidak terkontamiasi, lalu di 

fermentasi sesuai rancangan percobaan (B1 = 4 hari, B2 = 7 hari B3 = 10 hari, 

B4 = 13 hari). Kombucha tea daun kopi kemudian dianalisis kadar tannin, total 

asam, pH, phenol, kafein  dan uji organoleptik warna, aroma dan rasa. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh lama waktu fermentasi terhadap karakteristik kombucha tea 

daun kopi robusta dan daun kopi arabica dilakukan analisis kimia dan fisik yang 

meliputi kadar tannin, total asam, pH, phenol, kafein  dan uji organoleptik warna, 

aroma dan rasa. Adapun rerata keseluruhan hasil analisis kimia dan fisik yaitu 

Tabel 2. Rerata analisis kimia dan fisik keseluruhan kombucha tea daun kopi 

Perlakuan  pH Total Asam Tannin Phenol Kafein 

A1B1 3.7 13.320 6.189 1.243 0.062 



 
 

A1B2 3.0 28.218 4.356 1.303 0.068 

A1B3 2.9 43.395 6.546 1.338 0.079 

A1B4 2.9 51.730 7.305 1.493 0.118 

A2B1 3.7 14.885 4.686 1.417 0.061 

A2B2 3.2 29.658 6.134 1.430 0.076 

A2B3 2.8 41.185 4.371 1.559 0.083 

A2B4 2.8 48.480 7.797 1.613 0.101 

 

pH 

Pada hasil analisis angka pH pada fermentasi ke 4 – 14 hari perlahan-lahan 

turun baik dari kombucha daun kopi robusta dan arabica dapat dilihat pada tabel 

2. pada umumnya semakin menurunnya nilai pH maka semakin meningkatnya 

kandungan asam pada suatu bahan, hal ini terjadi dikarenakan penurunan pH pada 

minuman kombucha diduga disebabkan oleh peningkatan konsentrasi zat-zat asam 

selama fermentasi.  

Dari hasil analisis perbandingan lama waktu fermentasi berpengaruh 

sangat nyata terhadap pH, dengan perbandingan daun kopi arabica (A2) dan lama 

waktu fermentasi (B4) selama 14 hari pada kode A2B4 dengan pH terendah, 

sedangkan pH tertinggi berada pada kode A2B1 dengan perbandingan daun kopi 

arabica (A2) dan lama waktu fermentasi selama 4 hari (B1). Control pH yang 

optimum penting dilakukan dalam proses fermentasi,  karena pH kombucha yang 

optimal harus berada pada kondisi asam antara 2,5 – 4,5 (Astiti, 2018). Perubahan 

substrat gula menjadi alcohol dan asam asetat merupakan faktor yang dapat 

mempengaruhi pH selama proses fermentasi. Semakin rendah nilai pH yang 

didapatkan maka semakin tinggi penurunan total asam yang dihasilkan, penurunan 

pH dapat disebabkan dari asam asetat yang merupakan hasil metabolisme bakteri 

pembentuk asam asetat. (Minang, dkk. 2009).  

Kemudian dari hasil penelitian perbandingan daun kopi robusta dan daun 

kopi arabica tidak berpengaruh terhadap pH, hal ini terjadi karena daun kopi  telah 

tercampur dengan starter (scoby) yang mengandung ragi Saccharomyces 

cerevisiae pada saat fermentasi, Saccharomyces cerevisiae dapat menyebabkan 



 
 

pH semakin turun atau semakin naik. Hal ini didukung oleh penelitian (Azizah. 

dkk, 2019) yang mana diduga semakin banyak konsentrasi Saccharomyces 

cerevisiae pada saat fermentasi maka enzim akan semakin banyak, sehingga 

mengakibatkan banyak komponen dalam daun kopi yang diuraikan. 

 

 

 



 
 

Total Asam 

Total asam merupakan jumlah keseluruhan kandungan senyawa asam yang 

terkandung dalam suatu bahan. Perbandingan lama waktu fermentasi berpengaruh 

sangat nyata terhadap total asam, dengan perbandingan daun kopi robusta (A1) dan 

lama waktu fermentasi (B4) selama 14 hari pada kode A1B4 dengan total  asam 

tertinggi, sedangkan total asam terendah berada pada kode A1B1 dengan 

perbandingan daun kopi robusta (A1) dan lama waktu fermentasi selama 4 hari (B1). 

Pada hasil analisis total asam dapat dilihat terjadinya peningkatan total asam, 

peningkatan total asam dapat ditandai dengan penurunan pH dan lama waktu 

fermentasi, pada pembuatan kombucha tea proses fermentasi berlangsung mulai dari 

fermentasi 4 – 14 hari, baik dari kombucha daun kopi robusta dan arabica terjadi 

peningkatan total asam dapat dilihat pada tabel 2. Diduga karena adanya bakteri 

dalam kombucha yang mengalami fase pertumbuhan dapat meningkatkan total asam, 

Menurut (Afifah, 2010) menyatakan bahwa selama proses fermentasi kombucha, 

khamir memecah sukrosa menjadi fruktosa dan glukosa. Etanol tersebut kemudian  

dioksidasi oleh bakteri menjadi asam asetat. sehingga konsentrasi asam asetat 

kombucha akan semakin meningkat jika waktu fermentasi semakin lama. Total asam 

akan menentukan cita rasa pada kombucha tea sekaligus menjadi salah satu penentu 

mutu produk. Kadar asam asetat menurut SNI 01-3711-1995  yaitu 4% - 12,5%. 

Tannin 

Tannin merupakan senyawa flavonoid yang sering disebut dengan asam 

galotanat dan asam tanat yang dapat larut dalam air, adanya kandungan tannin dapat 

mengakibatkan munculnya rasa pahit (bitter taste), tetapi sejumlah tannin yang 

terkondensasi menjadi sumber antioksidan yang memiliki manfaat bagi kesehatan 

(Awad Elkareem dan john, 2011). Perubahan kadar tannin selama proses fermentasi 

dapat dilihat pada tabel 2. Dimana kadar tannin yang tertinggi diperoleh pada kode 

sampel A2B4. Ada pengaruh nyata antara perbandingan daun kopi robusta dan daun 

kopi arabica dengan lama waktu fermentasi terhadap aktivitas tannin. Hal ini terjadi 

karena adanya perlakuan fisik dan kimia yang diberikan pada saat pengolahan daun 



 
 

kopi kering menjadi tea kering sampai menjadi seduhan tea daun kopi. Selama proses 

fermentasi terjadi  proses degradasi tannin oleh mikroba dikarenakan beberapa 

bakteri diketahui mempunyai tannin acylhydrolase atau tannase yang dapat 

menghidrolisis tannin. Beberapa bakteri memiliki kandungan tannin acylhydrolase 

atau tannase yang dapat menghidrolisis tannin (Schons. dkk, 2012).  

Berdasarkan pengujian tanin pada kombucha tea daun kopi robusta dan daun 

arabika terbukti positif mengandung tanin yang cukup tinggi, sehingga perlu 

dilakukan pengenceran untuk memenuhi standar SNI kadar tannin pada minuman. 

Kadar tanin pada beberapa teh celup yang digunakan dalam penelitian teh (camellia 

canensis) maksimal dalam bahan makanan yang di tetapkan oleh Acceptble Daily 

Intake (ADI) adalah 560 mg/ kg berat badan per hari. 

Phenol 

Perbandingan daun kopi robusta, daun kopi arabica dan lama waktu fermentasi 

pada kombucha tea  berpengaruh sangat nyata terhadap kadar phenol, dengan 

perbandingan daun kopi arabica (A2) dan lama waktu fermentasi (B4) selama 14 hari 

pada kode A2B4 dengan phenol tertinggi, sedangkan phenol terendah berada pada 

kode A1B1 dengan perbandingan daun kopi robusta (A1) dan lama waktu fermentasi 

selama 4 hari (B1).  

Pada hasil penelitian lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap kadar phenol 

hal ini terjadi karena proses fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH, semakin 

rendah nilai pH dapat mempengaruhi nilai aktivitas antioksidan atau dapat menjaga 

kestabilan aktivitas antioksidan dimana phenol merupakan bagian dari aktivitas 

antioksidan. Kemudian pada hasil penelitian perbandingan daun kopi robusta dan 

daun kopi arabica berpengaruh terhadap kadar phenol, hal ini terjadi dikarenakan 

daun kopi robusta dan daun kopi arabica memiliki kandungan senyawa phenol yang 

berbeda, akan tetapi pada hasil penelitian kandungan total phenol daun kopi arabica 

lebih tinggi dari pada total phenol daun kopi robusta. Perubahan total phenol 

diakibatkan adanya perlakuan fisik dan kimia yang diberikan pada saat pengolahan 

daun kopi kering menjadi tea kering sampai menjadi seduhan tea daun kopi. 



 
 

Kemudian lokasi tumbuh juga berkorelasi terhadap kandungan senyawa kimia serta 

mutu citarasa pada daun kopi.  

Kafein 

Lama waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap kadar kafein, 

dengan perbandingan daun kopi robusta (A1) dan lama waktu fermentasi (B4) selama 

14 hari pada kode A1B4 dengan kafein tertinggi 0,118 %, hal ini diduga pada saat 

fermentasi enzim proteolitik yang berasal dari Saccharomyces cerevisiae masuk 

kesitoplasma belum mampu menguraikan kadar kafein yang mengakibatkan kadar 

kafein pada daun kopi robusta dan daun kopi arabica tinggi (Thalia, 2018) sedangkan 

kafein terendah 0,061% berada pada kode A2B1 dengan perbandingan daun kopi 

arabica (A2) dan lama waktu fermentasi selama 4 hari (B1), hal ini ini diduga karena 

kafein telah menjadi senyawa bebas setelah proses fermentasi dengan Saccharomyces 

cerevisiae yang mengakibatkan kafein akan mudah teruapkan pada saat pengovenan 

(Ikrawan. dkk, 2012). Menurut SNI batas maksimum kafein pada makanan dan 

minuman adalah 50 mg/sajian dan 150 mg/hari  Pada minuman kombucha tea daun 

kopi robusta dan arabica menunjukan bahwa kafein dalam tea daun kopi sesuai 

dengan standar SNI. 

 

Hasil Organoleptik  Pengaruh Lama Waktu Fermentasi Terhadap Karakteristik 

Kombucha Tea Daun Kopi Robusta dan Daun Kopi Arabica 

Kombucha Tea dilakukan analisis uji Organoleptik yang meliputi Warna 

Aroma, dan Rasa. 

 

Perlakuan Warna Aroma Rasa 

A1B1 4.695  4.455 5.150 

A1B2 4.245  4.500 5.295 

A1B3 4.700  4.705 4.155 

A1B4 4.255  4.795 3.960 



 
 

A2B1 5.195  4.755 5.145 

A2B2 4.950  4.455 5.645 

A2B3 4.505  4.645 4.145 

A2B4 4.105  5.000 3.945 

 

Warna  

Perbandingan lama waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap warna, 

dengan perbandingan daun kopi arabica (A2) dan lama waktu fermentasi (B1) selama 

4 hari pada kode A2B1 dengan warna tertinggi yang disukai panelis, sedangkan nilai 

terendah  pada warna berada pada kode A2B4 dengan perbandingan daun kopi 

arabica (A2) dan lama waktu fermentasi selama 14 hari (B4). Warna yang menarik 

akan mengundang panelis atau konsumen tertarik pada produk minuman kombucha 

tea, karena penampilan pada minuman juga menjadi nilai hedonik bagi panelis. 

Warna merupakan parameter fisik yang terbentuk apabila cahaya mengenai suatu 

objek dan dipantulkan mengenai indra penglihatan (mata). Respon kesukaan panelis 

terhadap warna terdapat pada kode sampel A2B4. Perbedaan  waktu fermentasi 

menyebabkan seduhan dari teh ke daun kopi menjadi berubah warna  karena selama 

proses fermentasi terjadi pengubahan katekin menjadi senyawa yang lebih sederhana 

yang dapat memberikan cita rasa dan warna  daun kopi. (Siringoringo. dkk, 2012).  

Aroma 

Perbandingan lama waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap aroma, 

dengan perbandingan daun kopi arabica (A2) dan lama waktu fermentasi (B4) selama 

14 hari pada kode A2B4 dengan nilai warna tertinggi, sedangkan nilai terendah 

berada pada kode A1B1 dengan perbandingan daun kopi robusta (A1) dan lama 

waktu fermentasi selama 4 hari (B1). Uji aroma penting dilakukan karena dapat 

memberikan hasil penilaian panelis terhadap produk yang dihasilkan.. Starter scoby 

mempunyai peranan besar dalam menghasilkan komponen aroma pada kode sampel 



 
 

A2B4 pada tea kombucha mengalami kenaikan asam dan juga diikuti oleh bau khas 

kombucha, aroma kombucha disebabkan adanya ssenyawa Volatile dapat 

memberikan aroma yang khas, dimana volatile tersebut mengandung  alkohol, asam 

asetat, dan asam organik lainnya. (Vivin, 2019). 

Rasa 

Perbandingan daun kopi robusta dan arabica serta lama waktu fermentasi 

berpengaruh sangat nyata terhadap rasa, dengan perbandingan daun kopi arabica (A2) 

dan lama waktu fermentasi (B2) selama 7 hari pada kode A2B2 dengan nilai warna 

tertinggi, sedangkan nilai terendah berada pada kode A2B4 dengan perbandingan 

daun kopi arabica (A2) dan lama waktu fermentasi selama 14 hari (B4). Perbedaan 

lama waktu fermentsai juga menyebabkan perbedaan rasa dimana rasa akan 

mengalami peningkatan selama proses fermentasi, Kombucha memiliki kandungan 

asam yang berperan pada pembentukan rasa asam pada kombucha. Hasil uji hedonik 

pada rasa panelis lebih menyukai kombucha tea daun kopi arabica (A2) dengan lama 

waktu fermentasi 7 hari (B2) hal ini dapat dilihat  pada tabel 2. tingginya kesukaan 

panelis terhadap kode sampel A2B2.  Menurut standar SNI 2013 rasa yang baik 

minuman tea daun kopi robusta dan daun kopi arabika adalah normal yaitu rasa khas 

prouk tea. 

 

 

 KESIMPULAN 

Dari data hasil dan pembahasan yang didapatkan dalam penelitian ini, dapat 

ditarik beberapa kesimpulan, berdasarkan hasil uji kesukaan organoleptik, perlakuan 

yang paling disukai oleh panelis yaitu  perbandingan daun kopi arabica (A2) dengan 

lama waktu fermentasi 4 hari (B1) dengan kode sampel A2B1 dengan rerata tertinggi.  

Lama waktu fermentasi pada kombucha tea berpengaruh sangat nyata terhadap 

pH, total asam, tannin, fenol, dan kafein. Uji kesukaan organoleptik berpengaruh 



 
 

nyata terhadap warna, aroma, dan rasa.Perbandingan daun kopi robusta dan daun kopi 

arabica pada kombucha tea berpengaruh nyata terhadap tannin, fenol. Uji kesukaan 

organoleptik berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa. 
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