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RINGKASAN 

 

KENDRA JULIAN PRASETYA. Minuman Fungsional Dari Kombinasi Kopi 

Biji Salak (Salacca zalacca (Gaertn.) Voss), Ekstrak Gambir (Uncaria Gambir 

Roxb.) Dan Bubuk Jahe (Zingiber officinale var. rubrum). (Dibimbing oleh 

GATOT PRIYANTO dan BUDI SANTOSO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

gambir dan bubuk jahe yang digunakan terhadap  minuman fungsional kopi biji 

salak dengan penambahan ekstrak gambir dan bubuk jahe. Penelitian dilaksanakan 

pada bulan September 2020 sampai dengan April 2021 di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu 

faktor A lama waktu penyangaian dan faktor B Penambahan ekstrak gambir dan 

bubuk jahe. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati 

meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 

antioksidan, indeks kecoklatan, pH, dan total fenol). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak gambir dan bubuk jahe secara nyata 

mempengaruhi peningkatan nilai Antioksidan, Total fenol, kadar air, warna L.a.b. 

dan nilai indeks kecoklatan serta tidak mempengaruhi kadar abu dan pH minuman 

kopi biji salak dengan penambahan ekstrak gambir dan bubuk jahe. Penambahan 

ekstrak gambir dan bubuk jahe sebesar 5% merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan nilai antioksidan dan total fenol. 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

 

KENDRA JULIAN PRASETYA Functional Beverage with Coffee Salak 

(Salacca Zalacca (Gaertn.) Voss), Gambir Extract (Uncaria gambir Roxb.) and 

Red Ginger Powder (Zingiber officinale var. rubrum). (Supervissed by GATOT 

PRIYANTO and BUDI SANTOSO). 

 This study aims to determine the effect of the addition of gambier 

extract and ginger powder used to the functional drink of salak bean coffee with 

the addition of gambier extract and ginger powder. The research was carried out 

from September 2020 to April 2021 at the Agricultural Product Chemical 

Laboratory and Agricultural Product Processing Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. The method used in this study was Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors, namely 

factor A, frying time and factor B. The addition of gambier extract and ginger 

powder. Each treatment was repeated 3 times. The parameters observed included 

physical characteristics (color), chemical characteristics (moisture content, ash 

content, antioxidants, brownish index, pH, and total phenol). The results showed 

that the addition of gambier extract and ginger powder significantly affected the 

increase in antioxidant value, total phenol, water content, and L.a.b. color. and a 

decrease in the brownish index value and did not affect the ash content and pH of 

the salak bean coffee drink with the addition of gambier extract and ginger 

powder. The addition of 5% gambier extract and ginger powder is the best 

treatment based on the antioxidant value and total phenol. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu minuman penyegar yang populer dikalangan 

masyarakat. Data dari International Coffe Organization (ICO) menunjukan bahwa 

peningkatan konsumsi kopi dunia terjadi sejak tahun 2010 dengan jumlah 

peningkatan rata-rata sebesar 2.5% pertahun. Pada tahun 2020 tingkat kebutuhan 

kopi dunia mencapai 10,3 juta ton (ICO, 2019)Kafein adalah salah satu 

kandungan didalam kopi yang apabila dikonsumsi secara berlebihan akandapat 

berdampak buruk bagi kesehatan seperti insomnia, selain itu kafein juga 

berbahaya bagi penderita hipertensi (Lestari et al, 2017). Banyaknya kebutuhan 

kopi dan efek samping kafein membuat pemasok kopi berfikir untuk mencari 

alternatif kopi yang memiliki kandungan kafein yang lebih rendah agar dapat 

meningkatkan minat konsumen. Hal ini membuat beberapa industri kreatif 

mengolah bahan yang selama ini hanya menjadi limbah dikalangan masyarakat 

menjadi kopi yang rendah kafein, bahan itu adalah biji salak yang hanya 

mengandung 0,207% kafein (Karta et al, 2015). 

Selama ini biji salak belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat, 

padahal biji salak dapat diolah menjadi produk pangan yang memiliki nilai 

ekonomis. Biji salak mengandung senyawa flavonoid, tannin dan sedikit alkaloid 

(Lestari et al,2017). Flavonoid didalam biji salak memiliki efek farmakologi yang 

mampu menurunkan kadar glukosa dalam darah (Lokaria, 2018). Menurut Karta 

(2015) Kandungan senyawa yang terkandung didalam biji salak menjadikan biji 

salak  dapat dimanfaatkan dan menjadi bahan olahan yang dapat dikonsumsi serta 

memberikan efek farmakologis dan memiliki nilai ekonomis tinggi. Senyawa 

fenol, flavonoid dan tannin dalam biji salak berfungsi sebagai antioksidan yang 

dapat menangkal radikal bebas. Pada penelitiannya Karta (2015) antioksidan 

dalam biji salak mampu menangkap radikal bebas DPPH kuat dari nilai 

antioksidan yang dimilikinya sebesar 436,91 mg/L gallic acid equivalent 

antioxidant capacity(GAEAC) dengan IC50% sebesar 9,37 mg/mL. Pada tahap 

penyangraian pada proses pembuatan kopi biji salak kadar antioksidan dalam kopi 
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menurun, semakin lama waktu penyangraian maka jumlah antioksidan yang 

berkurang akan semakin banyak (Belay et al, 2009). Tingkat kandungan 

antioksidan yang berkurang karena proses pembuatan kopi biji salak ini dapat 

diatasi dengan menambahkan bahan yang memiliki antioksidan tinggi, seperti 

gambir. Gambir merupakan salah satu tanaman yang memiliki kandungan katekin 

yang cukup tinggi yang berfungsi sebagai antioksidan. 

Gambir (Uncaria gambir. Roxb.) adalah getah berwarna coklat kehitaman 

yang berasal dari ekstrak daun gambir (Kamsina dan Firdausni, 2018). Gambir 

memiliki dua kandungan utama yaitu fenol dan katekin yang berperan menjadi 

antioksidan, antibakteri dan anti karsinogenik alami serta kemampuan bakterisidal 

katekin dengan cara mendenaturasi protein dari bakteri yang akan membunuh 

ataupun menghambat pertumbuhan bakteri (Irfan et al., 2015).   

Katekin pada gambir merupakan flavonoid yang memiliki kemampuan 

untuk merubah radikal bebas karena berfungsi sebagai anti radikal bebas dan 

dapat memperbaiki sel-sel tubuh yang rusak (Toripah, 2014). Kandungan katekin 

merupakan penentu utama dari mutu gambir hal ini disebabkan karena katekin 

mempunyai nilai ekonomi yang tinggi dan memiliki potensi sebagai bahan baku 

untuk pembuatan minuman fungsional. Untuk menambah nilai ekonomis, potensi, 

dan kualitas dari kopi biji salak sebagai minuman fungsional maka selain 

penambahan katekin maka diperlukan penambahan bahan lain yang dapat 

meningkatkan aroma dan cita rasa dari kopi biji salak. 

Jahe (Zingiber officinale) merupakan tanaman rempah yang berasal dari  

Asia Selatan yang memiliki aroma dan cita rasa yang kuat. Karena mamiliki 

aroma dan cita rasa yang kuat jahe sering digunakan sebagai bumbu masakan 

(Kamsinah dan Firdausni). Kandungan minyak atsiri, antara lain shogaol, 

gingerol, zingeron, dan zat-zat antioksidan alami lainnya dalam jahe membuat 

banyak masyarakat mengolah jahe menjadi minuman fungsional yang bertujuan 

untuk mencegah dan mengobati berbagai penyakit serta meningkatkan sistem 

imun. 

Minuman fungsional adalah olahan minuman yang mengandung satu atau 

lebih komponen pangan yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi 

fisiologis diluar  fungsi  dasarnya serta terbukti  tidak  membahayakan  dan 
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berdampak baik bagi  kesehatan (BPOM,  2011).  Minuman  fungsional  harus  

memiliki  karakteristik sensori, baik dari segi warna, citarasa, dan tekstur serta  

mempunyai  fungsi  fisiologi  bagi  tubuh (Herawati et al, 2012). Kopi biji salak 

adalah salah satu contoh dari minuman fungsional, namun disini peneliti ingin 

melihat apakah gambir dan jahe dapat meningkatkan kualitas dari kopi biji salak 

sebagai minuman fungsional. 

 

1.2 Tujuan Penelitan 

 Penelitian ini bertujuan untuk membuat minuman fungsional dengan 

kombinasi kopi biji salak, ekstrak gambir dan bubuk jahe serta melihat pengaruh 

lama waktu penyangraian dan penambahan ekstrak gambir, dan bubuk jahe 

terhadap kualitas dari kopi biji salak. 

1.3 Hipotesis Penelitian 

Diduga penambahan ekstrak gambir dan bubuk jahe berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris. 
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