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SUMMARY 

RIA AUDINA PRAPITASARI. The Effect of Gambir (Uncaria gambir Roxb) and 

Sugar Addition on Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Instant Coffee. 

(Supervised By AGUS WIJAYA And BUDI SANTOSO). 

The effect of gambir and sugar addition on the physical, chemical and sensory 

characteristics of  instant coffee was studied. The research was conducted at 

Chemical of Agricultural  Product Laboratory and Sensory Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from August 

2016 to December 2016. The experiment used a Factorial Completely Randomized 

Design with two treatments and three replications for each treatment. The first factor  

was gambir addition (15, 20 and 25%) and sugar addition (25 and 30%). The 

observed parameters were physical (water solubility index), chemical (water content 

and antioxidant activity) and sensory  (aroma  and flavor) characteristics using 

hedonic test. The results showed that gambir addition had significant effects on water 

content and activities antioxidant, while sugar addition had significants effect on 

water solubility index and water content of coffee instant. The treatment of A2B2 

(gambir concentration 20% and sugar concentration 30%)  was the best treatment 

based on hedonic test with the following characteristics:  water solubility index 

60.13%, water content 3.28%, antioxidant activitiy 582,6 ppm. and average hedonic 

scores 2.8 and 2.72 for flavor and taste, respectively. 
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RINGKASAN 

RIA AUDINA PRAPITASARI. Pengaruh Konsentrasi Gambir (Uncaria gambir 

Roxb.) dan Konsentrasi Gula Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik 

Kopi Gambir Instan (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan BUDI SANTOSO).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gambir 

(Uncaria gambir Roxb.) dan konsentrasi gula terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik kopi gambir instan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 

2016 sampai dengan Desember 2016. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan masing – masing diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi ekstrak gambir (15%, 20%, dan 

25%,) dan faktor kedua yaitu konsentrasi gula (25% dan 30%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (indeks kelarutan air), karakteristik kimia (kadar 

air dan uji aktivitas antioksidan) dan uji organoleptik (aroma dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gambir berpengaruh nyata 

terhadap kadar air dan aktivitas antioksidan, sedangkan perlakuan konsentrasi gula 

berpengaruh terhadap indeks kelarutan air dan kadar air kopi gambir instan. Interaksi 

konsentrasi ekstrak gambir dan konsentrasi gula tidak berpengaruh nyata terhadap 

indeks kelarutan air, kadar air dan aktivitas antioksidan kopi gambir instan. 

Perlakuan terbaik diambil dari uji organoleptik paling disukai yaitu A2B2 

(konsentrasi ekstrak gambir 20% dan konsentrasi gula 30%). Kopi gambir instan 

terbaik memiliki karakteristik indeks kelarutan air 60,13%, kadar air 3,28%, aktivitas 

antioksidan 582,6 ppm dan skor hedonik 2,8 dan 2,72 berturut-turut untuk flavor dan 

rasa. 

 

Kata kunci: kopi instan, penambahan gambir, penambahan gula 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditi perkebunan yang menghasilkan sejenis 

minuman (Hayati et al., 2012). Minuman yang berbahan kopi tidak hanya terkenal 

di Indonesia tetapi juga terkenal di seluruh dunia karena seduhan kopi memiliki 

aroma yang khas yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lainnya (Ciptaningsih, 

2012). Produksi kopi di dunia yaitu Coffea arabica 66% dan Coffea robusta 34% 

(Mekuria et al., 2004). Kedua jenis spesies ini mengandung banyak komponen 

biologikal aktif seperti kafein, asam klorogenat, asam nikotin dan beberapa 

mineral seperti magnesium (Hecimovic et al., 2011). 

Sebelum kopi dipergunakan sebagai bahan minuman terlebih dahulu 

dilakukan proses penyangraian. Flavor kopi yang dihasilkan selama proses 

penyangraian tergantung pada jenis kopi yang dipergunakan, cara pengolahan biji 

kopi, penyangraian, penggilingan, penyimpanan dan metode penyeduhannya 

(Hayati et al., 2012). Penyangraian biji kopi akan mengubah secara kimiawi 

kandungan-kandungan dalam biji kopi disertai susut bobotnya, bertambah 

besarnya ukuran biji kopi dan perubahan warna bijinya. Proses penyangraian 

merupakan salah satu tahapan yang penting karena pada proses penyangraian 

menciptakan cita rasa dari kopi tersebut (Farah dan Donangelo, 2006). 

Kopi mengandung alkaloid, salah satu cirinya adalah berasa pahit yang 

disebabkan oleh kandungan caffeine. Kopi adalah minuman dengan kandungan 

kimia yang komplek (Ramalakshmi et al., 2008). Kopi mengandung asam 

klorogenat yang merupakan antioksidan yaitu berupa ester yang terbentuk dari 

asam trans-sinamat dan asam quinat yang ada dalam biji kopi. Asam klorogenat 

dihasilkan dari kopi melalui proses ekstraksi, fraksinasi dan isolasi (Herawati dan 

Asep, 2013). Proses penyangraian menggunakan suhu di atas 180-200 
o
C 

menyebabkan perubahan besar pada komposisi kimia dan aktivitas biologi dari 

kopi (Hecimovic et al., 2011). 

Minuman kopi biasanya di konsumsi dalam bentuk kopi bubuk yang di seduh 

dengan air panas (Syah et al., 2013). Pengolahan kopi yang sering diproduksi 



 
 

 

 

 

 

adalah kopi instan, kopi celup dan kopi bubuk (Oktadina et al., 2013). Kopi instan 

adalah produk kering yang mudah larut dalam air,  diperoleh dengan cara 

mengekstrak biji  tanaman kopi (Coffee sp.) yang telah  disangrai, hanya dengan 

menggunakan air (SNI, 1992). Selama proses pemanenan sampai pembuatan kopi 

menjadi bubuk banyak mengurangi kandungan zak aktif pada kopi, perlunya 

penambahan senyawa aktif seperti antioksidan pada kopi untuk menambah nilai 

dan fungsional. 

Gambir (Uncaria gambir Roxb.) adalah sari getah kering yang di ektraksi 

dari daun dan ranting tanaman gambir. Gambir mengandung senyawa fungsional 

golongan polifenol. Kandungan utama senyawa polifenol alami gambir adalah 

katekin (Pambayun et al., 2007). Ditinjau dari senyawa-senyawa kimia yang 

terkandung, gambir memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, kecantikan maupun 

industri (Sabarni, 2015). Selain itu juga tengah diteliti kemampuan ekstrak gambir 

sebagai anti mikroba (Rahayuningsih et al., 2004). Dalam  pembuatan  minuman  

instan  ini,  perlu  ditambahkan  pemanis untuk menambah cita rasa produk yang 

dihasilkan. Saparinto  dan  Diana  (2006)  menyebut  bahwa  gula  pasir  

merupakan zat pemanis yang terbuat dari tanaman tebu atau bit. Gula pasir 

mengandung 99,9%  sakarosa  murni.  Selain  memberikan  rasa  manis,  gula  

pasir  dapat berfungsi sebagai pengawet karena memiliki sifat higroskopis. 

Penambahan gula  pasir  pada  minuman kopi gambir instan  diharapkan  dapat 

menambah cita rasa yang dihasilkan.  

Pembuatan minuman kopi instan dengan tambahan gambir ini menggunakan 

metode foam mat drying. Metode foam mat drying atau pengeringan busa 

merupakan proses pengeringan yang ditambahkan zat pembusa seperti putih telur 

dan bahan pengisi seperti maltodekstrin (Zubaedah et al., 2003). Pengeringan 

menggunakan metode ini cukup memberikan keuntungan, antara lain 

penghilangan air lebih cepat, penggunaan suhu yang lebih rendah akan 

menghasilkan kualitas rasa, warna dan kandungan nutrisi produk akhir (Ratti dan 

Kudra, 2006). Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi gambir dan konsentrasi pemanis terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kopi gambir instan. 

 



 
 

 

 

 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

gambir dan konsentrasi gula terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

kopi gambir instan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan gambir dan gula berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kopi gambir instan. 
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