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ABSTRACT

Arabica coffee (Coffea arabica L.) leaf has long been used in traditional medicine for enhancing
stamina, promoting diuresis, and stimulating appetite. Arabica coffee leaves are known to contain diverse
bioactive secondary metabolites that contribute to antibacterial, antioxidant, anti-inflammatory,
antidiabetic, and antidyslipidaemic activities. This study aimed to evaluate the phytochemical profile and
sensory characteristics of Arabica coffee leaf tea formulated in tea bags. Phytochemical screening was
conducted, followed by product evaluation through organoleptic testing, pH and Sensory evaluation.
Sensory evaluation involved 25 untrained panelists using questionnaire. Phytochemical analysis confirmed
the presence of alkaloids, phenols, flavonoids, terpenoids, and tannins in the leaves coffea arabica leaf.
Organoleptic assessment showed a distinctive aroma, brownish-orange color, clear infusion, and bitter
taste. The tea infusion exhibited acidic properties, with an average pH of 5. Sensory analysis of color
indicated that 60% of panelists expressed strong liking, while 40% reported liking. Aroma evaluation
showed that 16% expressed strong liking, 60% liking, and 24% a neutral response. Taste evaluation: 20%
expressed strong liking, 20% liking, 36% a neutral response, and 12% expressed dislike. In conclusion,
Arabica coffee leaf tea preparations have the potential to be developed as a health-promoting beverage
with various beneficial properties similar to Camellia sinensis.
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ABSTRAK

Salah satu tanaman yang kaya akan mamfaat adalah kopi arabika (Coffea arabica L). Secara tradisional,
daun kopi arabika dipercaya memiliki manfaat kesehatan seperti menambah stamina, memperlancar buang
air kecil, serta meningkatkan nafsu makan. Daun kopi arabika mengandung berbagai metabolit sekunder
seperti asam fenolik, flavonoid, fitosterol, asam amino, alkaloid, karotenoid, terpen, tanin, karotenoid,
katekin, antosianin, teobromin, teofilin, kuersitrin, iso-kuersitrin, kaempferol, asam klorogenik mangiferin,
iso-mangiferin, rutin, tanin, asam kafeik, kafein, trigonelin dan glikosida yang semuanya berperan penting
dalam aktivitas antibakteri, antioksidan, antiinflamasi, antidiabetes, antidislipidemia. Metode penelitian ini
meliputi uji skrining fitokimia dan evaluasi sediaan teh celup yang terdiri dari uji organoleptis, uji pH dan
uji hedonik pada 25 panelis yairu mahawiswa menggunakan kuisioner. Hasil uji skrining fitokimia, daun
kopi atau teh celup daun kopi arabika positif mengandung alkaloid, fenol, flavonoid, terpenoid dan tanin.
Uji organoleptis teh celup daun kopi arabika memiliki aroma yang khas, warna jingga kecoklatan, cairan
bening tranparan dan rasa pahit. pH teh celup daun kopi arabika cenderung asam dengan pH 5. Uji hedonik
warna: sangat suka (60%), suka (40%); aroma: sangat suka (16%), suka (60%) dan netral (24%); rasa:
sangat suka (20%), suka (20%), netral (36%) dan tidak suka (12%). Kesimpulannya sediaan teh daun kopi
arabika dapat dibuat menjadi minuman sehat kaya mamfaat seperti teh Camellia sinensis.

Kata kunci: Daun Kopi, Kopi Arabika, Teh Celup, Skrining Fitokimia.
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PENDAHULUAN

Pada era modern ini, perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi yang pesat, terjadi perubahan
pola hidup masyarakat yang dapat berdampak buruk terhadap kesehatan. Gaya hidup yang tidak sehat
seperti konsumsi makanan dengan nutrisi tidak seimbang, kurangnya aktivitas fisik, kebiasaan merokok,
konsumsi minuman beralkohol, serta kurang istirahat menyebabkan penurunan kondisi tubuh dan kualitas
hidup masyarakat (1).

Di sisi lain, kesadaran masyarakat terhadap pentingnya menjaga kesehatan semakin meningkat. Salah
satu upaya yang dilakukan adalah dengan memanfaatkan bahan alami yang berasal dari tanaman obat
tradisional. Penggunaan obat tradisional di Indonesia telah menjadi bagian dari budaya dan diwariskan
secara turun-temurun. Obat tradisional, termasuk jamu dan obat herbal, banyak digunakan oleh masyarakat
karena dianggap lebih aman, mudah diperoleh, serta memiliki efek samping yang relatif kecil dibandingkan
obat sintetis. Data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) menunjukkan bahwa sekitar 49,53% masyarakat
Indonesia mengonsumsi jamu untuk menjaga kesehatan dan pengobatan (2).

Tanaman obat memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi berbagai bentuk sediaan modern
seperti obat herbal terstandar, fitofarmaka, maupun produk minuman kesehatan. Pemanfaatan tanaman obat
sebagai bahan alami dalam bentuk minuman atau teh herbal menjadi salah satu cara yang paling mudah
mudah untuk dikonsumsi, memiliki cita rasa khas, dan memberikan manfaat fungsional bagi tubuh (2).

Salah satu tanaman yang kaya akan mamfaat adalah kopi arabika (Coffea arabica L). Bagian daun
kopi arabika mengandung berbagai metabolit sekunder seperti asam fenolik, flavonoid, fitosterol, asam
amino, alkaloid, karotenoid, terpen, dan tanin (3,4). Daun kopi mengandung senyawa fenolik yang mirip
tetapi tidak persis sama dengan daun teh (Camellia sinensis) (3). Penelitian lain menyatakan bahwa daun
kopi mengandung karotenoid, katekin, antosianin, teobromin, teofilin, kuersitrin, iso-kuersitrin,
kaempferol, asam klorogenik mangiferin, iso-mangiferin, rutin, tanin, asam kafeik, kafein, trigonelin dan
glikosida yang semuanya berperan dalam aktivitas antihipertensi, antibakteri, antioksidan, antiinflamasi,
dan antijamur (5-7).

Secara tradisional, masyarakat percaya kopi arabika memiliki manfaat kesehatan seperti menambah
stamina, mengobati sakit pinggang, memperlancar buang air kecil, serta meningkatkan nafsu makan (8).
Daun kopi arabika telah diteliti memiliki aktivitas farmakologi seperti antidiabetes (9-12), antibakteri
(13,14), antioksidan (3, 4, 15-17), antiinflamasi (4, 18,19), antihiperkolesterolemia dan antidislipidemia
(20).

Dari uraian ini, teh daun kopi arabica dapat dipertimbangkan sebagai minuman sehat kaya mamfaat
seperti teh Camellia sinensis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder
daun kopi arabika, pembuataan sediaan teh celup dan evaluasi sediaan teh celup serta uji hedonik sediaan

teh celup daun kopi.
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METODE PENLITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan seperti oven, teh celup food grade, grinder, pengayak, tabung reaksi, pipet tetes,

waterbath, timbangan, spatel. Bahan yang digunakan adalah daun kopi arabika, reagen wagner, reagen

dragendorff, reagen timbal asetat, reagen Lieberman-Burchard, FeCl3, etano, aqua dest, kertas pH
universal.

Pembuatan teh celup daun kopi arabika

Pembuatan simplisia daun kopi dengan cara menimbang sebanyak 1 kg daun kopi kemudian disortasi basah.

Kemudian daun kopi diiris menjadi ukuran lebih kecil 2-3 ¢m. Daun kopi yang telah dicuci, kemudian

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C. Kemudian dilakukan sortasi kering lalu simplisia dibuat

serbuk dengan menggunakan alat grinder, kemudian serbuk diayak dengan pengayak 40-60. Serbuk yang
halus ditimbang kemudian dimasukkan kedalam kantong teh celup food grade dengan berat 2 gram per

kantong. Teh celup kemudian diseduh menggunakan air panas untuk uji hedonik (22).

Skrining uji fitokimia

1. Uji Senyawa Alkaloid: Serbuk simplisia sebanyak 0,5g ditambah 1 mL HCI 2 N dan 9 mL aquadest,
lalu dipanaskan di atas waterbath selama 10 menit, dinginkan dan disaring. Filtrat digunakan untuk uji
alkoloid. Masukan 0,5-1 mL filtrat lalu tambahkan pereaksi Wagner, Mayer, atau Dragendorf. Hasil
positif ditandai dengan terbentuknya endapan endapan coklat kemerahan setelah ditambahkan reagen
Wagner, endapan kream ditambahkan reagen Mayer dan endapan coklat jingga kemerahan ditambah
reagen Dragendorf (22-24).

2. Flavonoid: Serbuk simplisia sebanyak 1 g ditambah aqua dest-etanol (3:7) mL. Filtrat dimasukan 0,5-
1 mL kedalam tabung reaksi, kemudia tambahkan beberapa tetes FeCl. Timbulnya warna hijau
menandakan keberadaan senyawa fenolik. Kemudian masukan filtrat kedalam tabung reaksi lain lalu
tambahkan beberapa tetes larutan timbal asetat (Pb(CHzCOQO)2 10%. Terbentuknya endapan berwarna
kuning menjadi indikasi adanya flavonoid (22-24).

3. Uji Saponin: serbuk dipanaskan 1 g sampel dalam 10 mL aqua dest, kemudian disaring. Filtrat yang
diperoleh ditambahkan 3 mL air suling dan dikocok intensif selama kurang lebih 5 menit. Munculnya
busa setelah pengocokan menandakan adanya saponin (22-24).

4. Uji Steroid/terpenoid: serbuk dilarutkan dalam kloroform, kemudian ditambahkan beberapa tetes
anhidrida asetat dan perlahan diteteskan 1mL H2SO4 pekat dari sisi tabung. Terjadi perubahan warna
hijau kebiruan hingga hijau zamrud mengindikasi adanya kandungan Steroid. Sedangkan perubahan
warna merah, ungu, atau cokelat mengindikasikan adanya kandungan triterpenoid (22-24).

5. Uji Tanin: Pada larutan yang mengandung tanin, penambahan larutan gelatin bersama natrium klorida

menghasilkan endapan putih kekuningan sebagai tanda adanya tanin. Atau dengan penambahan reagen
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Ferri Klorida 1% yang menghasilkan perubahan warna biru, hijau, atau hijau kecokelatan yang
mengonfirmasi adanya tanin (22-24).
Evaluasi Sediaan Teh Celup
Uji Organoleptik: dilakukan dengan menguji rasa, warna, aroma dan bentuk. 2) Uji pH: uji pH dilakukan
dengan menggunakan kertas pH universal. 3) Uji Hedonik. Uji ini dilakukan dengan mengamati warna,
aroma, rasa oleh panelis. Panelis yang diuji dalam penelitian ini adalah mahasiswa Universitas Bengkulu
dengan jumlah panelis sebanyak 25 orang. Panelis diminta untuk memberikan tanggapan mengenai tingkat
kesukaan terhadap sediaan teh seduh daun kopi arabica serta kesediaan mereka untuk mengisi lembar uji
berdasarkan kode. Prosedur pengujian yang dilakukan adalah dengan memberikan sediaan seduh kemudian
setiap panelis diminta untuk mengisi lembar uji sesuai dengan pendapat pribadinya. Dalam penelitian ini
skala yang digunakan oleh peneliti terdiri dari 5 skala yaitu: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) netral,
(4) suka, dan (5) sangat suka (21, 25)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembuatan Sediaan Teh Celup

Teh celup adalah produk teh kering yang terdiri dari bahan tunggal atau campuran dari beberapa
jenis bahan atau dengan penambahan bahan pangan lain yang diperbolehkan sesuai ketentuan yang berlaku
serta dikemas dan siap diseduh (26). Konsumen lebih cenderung menyukai teh celup daripada teh seduh
dikarenakan teh celup lebih praktis dalam proses pembuatanya dan tidak membutuhkan waktu yang lama
untuk menyeduhnya (27).

Daun kopi arabica (Coffea arabica L) yang kaya akan mamfaat dapat dijadikan produk teh celup
sehat seperti teh Camellia sinensis. Hal ini karena daun kopi mengandung senyawa fenolik yang mirip
tetapi tidak persis sama dengan daun teh (Camellia sinensis) (3). Teh celup daun kopi dibuat dengan cara
menghaluskan simplisia kering, serbuk yang halus ditimbang kemudian dimasukkan kedalam kantong teh
celup food grade dengan berat 2 gram per kantong.

Evaluasi Sediaan Teh Celup Daun Kopi Arabika

Uji Organoleptik dilakukan dengan menguji warna, rasa, aroma dan bentuk (21, 28). Hasil uji
organoleptis sediaan teh celup daun kopi arabika yang dazpat dilihat pada tabel 1. Aroma teh celup daun
kopi memiliki aroma yang khas, tidak terlalu mirip dengan aroma teh Camelia sinensis, memiliki warna
jingga kecoklatan yang sama dengan warna teh Camelia sinensis dan memiliki rasa yang pahit dengan rasa
kelat ringan setelah meminumnya, kemudian dari tekstur cairan bening transparan.

Tabel 1. Uji organoleptis sediaan teh celup daun kopi yang telah diseduh

Parameter Keterangan
Aroma Khas
Warna Jingga kecoklatan
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Rasa Pahit
Tekstur Cair bening transparan
Uji pH dilakukan dengan cara mencelupkan sehelai kertas pH universal kedalam air seduhan kopi

arabika kemudian angkat dan tunggu beberapa detik lalu cocokan perubahan warna yang terbentuk dengan
skala warna yang ada pada kemasan indicator pH universal untuk menentukan nilai pH. pH air seduhan teh
celup menunjukan pH 5 yang cenderung sedikit asam.

Uji Hedonik dilakukan dengan mengamati warna, aroma, dan rasa. Uji hedonik digunakan agar kita
dapat mengetahui tingkat kesukaan dan melihat penerimaan panelis terhadap sediaan teh celup yang telah
dibuat peneliti sebelumnya. Pengujian ini dilakukan pada 1 formulasi atau yang disebut evaluasi sampel
tunggal (single sample evaluation) yang diukur dengan 5 skala yaitu: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka,
(3) netral, (4) suka, dan (5) sangat suka (21, 25)

Tabel 2. Uji Hedonik seduhan teh celup daun kopi arabika

Skala % Kesukaan Panelis
Warna Aroma Rasa
5 60 16 20
4 40 60 20
3 0 24 36
2 0 0 12
1 0 0 0

Seduhan teh daun kopi arabika yang diuji kepada pinalis tidak diberikan campuran gula. Dari warna
seduhan teh, penerimaan pinalis dominan sangat suka (60%) dan suka (40%). Dari segi kesukaan aroma,
16% sangat menyukai aroma teh daun kopi arabika, 60% suka dan 24% merasa netral terhadap aroma teh
daun kopi arabika, sedangkan dari segi rasa 20% sangat suka dan suka rasa pahit dari teh kopi arabika, 36
merasa netral terhadap rasa pahit teh daun kopi arabika dan 12% lainya merasa tidak suka dengan rasa pahit
dan cenderung ada rasa kelat ringan setelah minum teh.

Uji Skrining Fitokimia Daun Kopi Arabika

Pada penelitian ini hasil uji skrining fitokimia the celup daun kopi arabika mengandung alkaloid,
fenol, flavonoid, tanin, dan steroid (lihat tabel 3). Uji alkaloid menggunakan pereaksi Dragendorff,
penambahan reagen Dragendorff pada filtrat simplisia daun kopi arabika menghasilkan endapan berwarna
jingga kemerahan, yang menunjukkan hasil positif terhadap senyawa alkaloid (lihat tabel 3). Alkaloid
dalam simplisia daun kopi berada dalam bentuk kation (R—NH") pada suasana asam. Kation alkaloid
bereaksi dengan anion kompleks bismut iodida (Bils") dari reagen Dragendorff. Kemudian reaksi ini
membentuk garam kompleks alkaloid—bismut iodida yang tidak larut dalam air dan membentuk endapan
jingga hingga merah kecokelatan (29, 30). Pereaksi alkaloid lain yang digunakan adalah pereaksi Wagner.
Penambahan reagen Wagner pada ekstrak menghasilkan endapan cokelat kemerahan yang menunjukkan
hasil positif terhadap alkaloid (lihat tabel 3), akibat terbentuknya kompleks tidak larut antara alkaloid dan
ion poliiodida dari reagen Wagner (30).
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Larutan ferri klorida (Fe**) digunakan untuk mendeteksi senyawa fenolik, termasuk fenol sederhana,
tanin, dan flavonoid tertentu. Senyawa fenolik memiliki gugus hidroksil fenolat (—OH) yang terikat pada
cincin aromatik. Dalam kondisi netral—sedikit basa, sebagian gugus —OH fenolik akan melepaskan proton
(H") dan membentuk ion fenolat (—O~). Ion Fe** dari ferri klorida berikatan dengan oksigen bermuatan
negatif (—O~) dari senyawa fenolik. Kompleks besi(I1I)—fenolat yang terbentuk bersifat stabil dan berwarna,
dengan variasi warna tergantung struktur senyawa fenolik. Fenol sederhana cenderung berwana hijau (30,
31).

Flavonoid merupakan senyawa polifenol yang memiliki gugus hidroksil (~OH). Salah satu pereaksi
yang dapat digunakan untuk uji flavonoid adalah timbal asetat (Pb(CHsCOO).), Pereaksi timbal asetat
bereaksi dengan gugus —OH fenolik dari simplisia daun kopi arabika tersebut. lon Pb** dari timbal asetat
berikatan dengan oksigen dari gugus hidroksil flavonoid. Terbentuk kompleks timbal—flavonoid yang:
bersifat tidak larut dan membentuk endapan berwarna kuning atau kuning kecokelatan (30-34). Hasil uji
flavonoid daun kopi arabika setelah ditambahkan timbal asetat membentuk endapan kuning yang dapat
dilihat pada tabel 3.

Uji Liebermann—Burchard (LB test) dapat mendeteksi keberadaan steroid dan triterpenoid (terutama
sterol seperti kolesterol, fitosterol) dalam sampel secara kualitatif. Munculnya warna biru kehijauan atau
hijau zamrud pada uji Liebermann—Burchard menunjukkan adanya senyawa steroid, sedangkan warna
merah atau ungu lebih mengarah pada triterpenoid (29-31). Pada uji ini penambahan pereaksi Liebermann—
Burchard menghasilkan warna ungu gelap kemerahan yang dapat diliat pada tabel 3.

Uji tanin dengan Ferri Klorida (FeCls Test) bertujuan untuk mendeteksi keberadaan tanin, yaitu
senyawa polifenol yang memiliki banyak gugus hidroksil fenolik. Larutan ferri klorida (FeCls) yang
digunakan untuk uji tanin adalah 1-5%. Positif tanin bila warna yang terbentuk setelah diberi larutan ferri
klorida adalah biru tua / biru kehitaman atau hijau tua / hijau kecoklatan hingga kehitaman. Mekanisme
reaksi yang terjadi adalah Ion Fe** dari FeCls berikatan dengan gugus —OH fenolik pada tanin. Terbentuk
kompleks besi(Ill)-fenolat yang bersifat berwarna gelap dan stabil. Jenis tanin menentukan warna
kompleks: tanin terhidrolisis menghasilkan kompleks biru kehitaman dan tanin terkondensasi menghasilkan
kompleks hijau kehitaman (29-31). Pada penlitian ini, filtrat larutan daun kopi arabika setelah diberi FeCls
menghasilkan warna hijau gelap coklat kehitaman yang dapat dilihat pada tabel 3.

15



Jurnal Ilmiah Farmasi Terapan & Kesehatan @ Volume 4 No 1 e Januari 2026

Tabel 3. Hasil uji skrining fitokimia daun kopi arabika

Nama uji Reagen Reaksi Gambar hasil Hasil

Uji alkaloid Pereaksi endapan cokelat - Positif
Wagner kemerahan

Pereaksi endapan jingga gelap Positif
Dragendorff kemerahan

Uji fenol/ Uji ferri warna hijau gelap Positif
flavonoid klorida kehitaman

Pereaksi endapan berwarna Positif

timbal asetat

kuning
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Nama uji Reagen Reaksi Gambar hasil Hasil
Uji Lieberman- Steroid — warna : Positif
Steroid/terpenoid Burchard  hijau kebiruan hingga \ triterpenoid

hijau zamrud
Triterpenoid —
warna merah, ungu, 2 D.emeun

atau cokelat

S
Uji Tanin Reagen biru, hijau, atau hijau Positif
Ferri kecokelatan
Klorida 1% te cey

SIMPULAN

Evaluasi sediaan teh celup daun kopi memiki aroma yang khas, warna jingga kecoklatan, rasa pahit
dan bentuk cairan bening transparan. pH seduhan teh daun kopi arabika yaitu 5. Uji hedonik air seduhan
teh kopi daun kopi murni, dari segi warna pilihan panelis dominan sangat suka (60%) dan suka (40%), dari
segi aroma paling banyak suka (60%), dan untuk rasa pilihan panelis beragam sangat suka (20%), suka
(20%), netral (36% dan tidak suka (12%). Uji skrining fitokimia membuktikan bahwa teh daun kopi arabika

mengandung alkaloid, fenol, flavonoid, terpenoid dan tanin.
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