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SUMMARY

EVA YULIANTI. Characteristics Physicochemical, Functional and Microbiology
Of Instant Coffee Using Gambir Extract Formulation and Varieties Coffee Of
Peaberry And Petik Pelangi Robusta (Supervised by BUDI SANTOSO).

The objective research was to determine characteristics physicochemical,
functional and microbiology of instant coffee using formulation gambir extract
and varieties coffee of peaberry robusta and petik pelangi robusta. The experiment
was conducted at Chemical, Processing, and Sensory Laboratory and Laboratory
of Microbiology and Biotechnology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University,
from March to November 2021. The research used a non factorial completely
random design (RAL), namely the formulation of instant coffee powder from
peaberry and petik pelangi robusta and gambir extract powder. The treatment has
the following levels : 87,5% instan peaberry coffee: 5% gambir extract; 82,5%
instan peaberry coffee: 10% gambir extract; 77,5% instan peaberry coffee : 15%
gambir extract; 87,5% instan petik pelangi coffee: 5% gambir extract; 82,5%
instan petik pelangi coffee: 10% gambir extract; 77,5% instan petik pelangi
coffee: 15% gambir extract. The observed parameters were characteristics
physical (solubility percentation), chemical (water content, pH, total phenol, and
antioxidant activity), and microbiological (antibacterial activity). The results
showed that formulation gambir extract on varieties coffee of peaberry and petik
pelangi robusta had significantly affect on solubility percentation, water content,
pH, total phenol, and antioxidant activity but no significant effect on
antibacterial. The best formulation was 77,5% instan peaberry coffee : 15% gambir
catechin based on highest antioxidant activity with characteristics solubility
percentation 90,54%, water content 7,98%, pH 4,58, total phenol 64,52
mgGAE/g, antioxidant activity 62,87 ppm, and antibacterial activity 2,52 mm.

Keywords: gambir extract, peaberry coffee, petik pelangi coffee and javanese
ginseng



RINGKASAN

EVA YULIANTI. Karakteristik Fisikokimia, Fungsional dan Mikrobiologi Kopi
Instan Menggunakan Formulasi Ekstrak Gambir Terhadap Varietas Kopi Robusta
Lanang dan Robusta Petik Pelangi (dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Kkarakteristik fisikokimia,
fungsional dan mikrobiologi kopi instan dengan formulasi bubuk ekstrak gambir,
bubuk instan kopi dari varietas robusta lanang dan petik pelangi. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian
serta Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Maret
sampai dengan November 2021. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial, yaitu formulasi bubuk kopi instan dari kopi robusta
lanang dan petik pelangi dan bubuk ekstrak gambir. Setiap perlakuan adalah
sebagai berikut : 87,5% kopi robusta lanang instan : 5% ekstrak gambir ; 82,5%
kopi robusta lanang instan : 10% ekstrak gambir ; 77,5% kopi robusta lanang
instan : 15% ekstrak gambir ; 87,5% kopi robusta petik pelangi instan : 5%
ekstrak gambir ; 82,5% kopi robusta petik pelangi instan : 10% ekstrak gambir ;
77,5% kopi robusta petik pelangi instan : 15% ekstrak gambir. Parameter yang
diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik (persentase kelarutan),
karakteristik kimia (kadar air, pH, total fenol, dan aktivitas antioksidan) dan
mikrobiologi (antibakteri). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi bubuk
ekstrak gambir dan bubuk kopi instan dari varietas robusta lanang dan petik
pelangi berpengaruh nyata terhadap persentase kelarutan, kadar air, pH, total
fenol, dan aktivitas antioksidan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap
antibakteri. Perlakuan terbaik merupakan formulasi 77,5% kopi robusta lanang
instan : 15% ekstrak gambir berdasarkan aktivitas antioksidan dengan nilai
persentase kelarutan 90,54%, kadar air 7,98%, pH 4,58, total fenol 64,52
mgGAE/qg, aktivitas antioksidan 62,87 ppm dan antibakteri 2,52 mm.

Kata kunci: ekstrak gambir, kopi lanang, kopi petik pelangi dan ginseng jawa
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produksi kopi robusta Provinsi Sumatera Selatan mencapai 137.780 ton
per tahun yang tersebar di lima Kabupaten yaitu kabupaten OKU Selatan, Empat
Lawang, Muara Enim, Lahat dan OKU dengan menyumbang 89,91% produksi
kopi robusta di Provinsi Sumatera Selatan (Kementerian Pertanian, 2016). Biji
kopi robusta memiliki biji yang agak bulat, lengkungan biji kopi robusta lebih
tebal dibanding kopi arabika dan garis tengah kopi robusta dari atas ke bawah
hampir rata (Farhan, 2019). Kopi robusta dapat tumbuh di dataran rendah dan
memiliki kandungan kandungan kafein dua kali lebih tinggi dibandingkan kopi
liberika dan kopi arabika, yaitu 2-3% (Pradipta dan Fibrianto, 2017). Pembuatan
bubuk kopi harus melalui proses sangrai terlebih dahulu. Salah satunya tingkat
penyangraian kopi adalah medium to dark. Penyangraian medium to dark
menggunakan suhu antara 240°C hingga 250°C (Ruwanto et al., 2016).

Umumnya petani kopi masih banyak menghasilkan kopi petik pelangi.
Kopi petik pelangi merupakan kopi yang dipanen belum matang sempurna dengan
95% buah kopi masih hijau (Afrizon dan Ishak, 2019). Oleh karena kandungan
buah kopi hijau tinggi maka mutu yang dihasilkan masih rendah dan tingkat
konsistensi kualitas biji kopi kurang dapat dijaga. Di Indonesia juga terdapat kopi
robusta lanang, dimana kopi lanang memiliki keunikan dengan biji kopinya hanya
satu. Kopi lanang merupakan kopi yang dipanen petik merah yang secara fisik
meimiliki berbentuk lebih bulat dan berukuran lebih kecil (Suhandy et al., 2017).
Biji kopi lanang jumlahnya sangat terbatas yaitu hanya 3-5% dari total jumlah biji
kopi dalam satu pohon (Aditya et al., 2016). Kandungan kafein pada kopi lanang
lebih tinggi dibandingkan kopi petik pelangi, yaitu 2,01% (Aditya et al., 2016)
sedangkan kadar kafein kopi mutu asalan atau petik pelangi hanya 1,75% (Setyani
et al., 2017). Menurut Rosita et al., (2016), perbedaan tempat tanam dan varietas
kopi dapat mempengaruhi kandungan kopi, terutama kandungan kafein. Kopi
robusta yang ditanam pada ketinggian 600-1.000 mdpl memiliki kualitas tinggi.

Pernyataan tersebut selaras dengan Randriani et al., (2016) bahwa kopi robusta
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memiliki Kkualitas terbaik dihasilkan dari dataran tinggi. Tingginya kandungan
kafein dapat memberikan efek yang kurang baik bagi kesehatan, seperti
menimbulkan debar jantung, gangguan lambung, tangan gemetar, gelisah, ingatan
berkurang, dan sukar tidur (Imama et al., 2019).

Menurut Aurelis et al., (2021), aktivitas antioksidan buah kopi paling
tinggi dihasilkan dari kopi petik merah. Oleh sebab itu, kopi lanang yang
merupakan kopi petik merah memiliki kandungan antioksidan lebih tinggi
dibandingkan dengan kopi petik pelangi. Asam klorogenat merupakan senyawa
yang tidak kalah penting pada kopi. Menurut Hamdani dan Nurman (2020), asam
klorogenat merupakan senyawa polifenol yang memiliki aktivitas antioksidan.
Berdasarkan Husniati et al., (2021) menyatakan bahwa kopi petik merah memiliki
kandungan asam klorogenat yang tinggi. Sesuai pernyataan tersebut maka kopi
lanang robusta memiliki senyawa polifenol yang tinggi dibandingkan kopi robusta
petik pelangi. Ditinjau dari kandungan kafein dan asam klorogenat, kopi robusta
lanang dan petik pelangi mempunyai kekurangan masing-masing. Penambah
senyawa bioaktif seperti antioksidan dari gambir dan ginseng jawa menjadi
alternatif untuk menambah kualitas kopi instan.

Tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb.) merupakan tanaman perdu yang
mengandung senyawa polifenol berupa ekstrak yang berpotensi sebagai
antimikroba dan antioksidan serta aman digunakan dalam pengolahan bahan
pangan seperti minuman (Aditya dan Ariyanti, 2016). Ginseng jawa (Talinum
paniculatum) potensial untuk dikembangkan sebagai bahan obat karena memiliki
kandungan kimia yang mirip dengan ginseng korea (Panax ginseng). Kandungan
kimia tersebut berupa saponin, flavonoid dan tanin yang mempunyai aktivitas
biologis yang dapat mempengaruhi sistem tubuh (Widiyani, 2006). Utami (2020)
juga telah melakukan penelitian mengenai formulasi minuman fungsional dari
kombinasi kopi robusta, gambir dan ginseng dengan konsentrasi ginseng terbaik
adalah 7,5% dalam formulasi pembuatan minuman.

Seiring dengan kemajuan zaman, kehidupan masyarakat menginginkan
semua serba cepat atau instan. Termasuk saat ingin meminum kopi sehingga
pembuatan serbuk instan dari kopi menjadi solusi yang tepat. Pembuatan kopi

instan pada penelitian ini menggunakan metode foam mat drying. Proses
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pengeringan foam mat drying merupakan salah satu proses pengeringan konvektif
yang mengakibatkan adanya perubahan bahan cair menjadi foam (busa) dengan

menambahkan zat pembusa (Kusumaningrum dan Hartati, 2018).

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia,
fungsional dan mikrobiologi kopi instan dengan formulasi bubuk ekstrak gambir

dan bubuk instan kopi dari varietas robusta lanang dan petik pelangi.

1.3. Hipotesis
Diduga formulasi bubuk ekstrak gambir dan bubuk instan dari varietas kopi
robusta lanang dan robusta petik pelangi akan berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisikokimia, fungsional dan mikrobiologi dari kopi instan.
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