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SUMMARY

Framida. Adding Palm Sugar and Vegetable Creamer on Gambir Coffee
(Supervised by Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si).

This research aimed to determine the effect of addition palm sugar and
vegetable creamer to the chemical and sensory characteristics of gambir coffee.
This research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 3
factors and was repeated 3 times. Treatment factors include the addition of palm
sugar and vegetable creamer with concentrations (b/b) of 20g, namely 20% (49),
40% (8g) and 60% (12g). Parameters observed included chemical characteristics
(moisture content, ash content, total phenol, antioxidant activity, total sugar and
pH) and sensory characteristics using a preference test, included color, aroma and
taste. The best treatment parameters was choosen based on sensory characteristics
and chemical characteristics (total phenol and antioxidant activity), supported by
other parameters (moisture content, ash content, total sugar, pH). The results
showed that the addition of palm sugar and vegetable creamer was significantly
affected the ash content, total phenol, antioxidant activity, total sugar, pH, and taste
on sensory parameters. Gambir coffee with the addition of palm sugar 40% (8g)
and vegetable creamer 60% (12g) was the best treatment with preference test (2.92
for color; 3 for aroma and 2.92 for taste). and chemical characteristics was in
accordance with SNI standard for ground coffee, namely water content 5.82%; ash
content 4.09%; total phenol 17.32 mgGAE/g; 1IC50 140.82 ppm; total sugar 11.70%
and pH 8.17.

Keywords: coffee, cream, gambir catechin extract, natural anaerob, palm sugar.



RINGKASAN

Framida. Penambahan Gula Aren dan Krimer Nabati dalam Kopi Gambir
(Dibimbing oleh Budi Santoso).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula aren
dan krimer nabati terhadap karakteristik kimia dan karakteristik sensoris kopi
gambir. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RALF) Faktorial
dengan 3 taraf perlakuan dan diulang 3 kali. Faktor perlakuan meliputi penambahan
gula aren dan krimer nabati dengan konsentrasi (b/b) dari 20g yaitu 20% (4g), 40%
(8g) dan 60% (12g). Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air,
kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan, total gula dan pH) dan karakteristik
sensoris menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi warna, aroma dan rasa.
Parameter perlakuan terbaik meliputi karakteristik sensoris dan karakteristik kimia
(total fenol dan aktivitas antioksidan), didukung oleh parameter lain (kadar air,
kadar abu, total gula, pH). Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan gula
aren dan krimer nabati berpengaruh nyata terhadap kadar abu, total fenol, aktivitas
antioksidan, total gula, pH, dan rasa pada parameter sensoris. Kopi gambir dengan
penambahan gula aren 40% (8g) dan krimer nabati 60% (12g) merupakan perlakuan
terbaik dengan uji kesukaan (2,92 untuk warna; 3 untuk aroma dan 2,92 untuk rasa)
dan karakteristik kimia memenuhi standar SNI kopi bubuk yaitu masing-masing
kadar air 5,82%; kadar abu 4,09%; total fenol 17,32 mgGAE/g; IC50 140,82 ppm;
total gula 11,70% dan pH 8,17.

Kata kunci: ekstrak katekin gambir, gula aren, kopi, krim, dan natural anaerob.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Umumnya tingkat penyangraian menurut Fadri et al. (2019) dibagi menjadi
tiga yaitu light roast pada suhu 160°C-180°C ditandai dengan first crack atau
letusan pertama kopi dan berwarna light brown, medium roast 180°C-200°C
ditandai dengan berakhirnya first crack atau letusan pada kopi berhenti dan
berwarna medium dark brown, sedangkan dark roast pada suhu 210°C-250°C
ditandai dengan terjadinya second crack atau letusan kedua pada kopi dan kopi
berwarna coklat gelap mengkilap. Sebelum ketiga tahap ini dimulai ada tahap awal
yaitu green bean atau biji kopi hijau, dimana semakin tinggi tingkat penyangraian
maka semakin banyak komponen kimia yang keluar dari bahan karena panas. Biji
kopi bentuk green bean memiliki kadar air yang lebih tinggi bila dibandingkan
dengan kopi sangrai, aroma belum muncul atau masih beraroma tumbuh-tumbuhan
dan komponen kimia masih terikat pada bahan. Aroma pada kopi mulai kuat setelah
memasuki tingkat sangrai light roast, warna mulai berubah, komponen kimia telah
lepas dari ikatan dinding selnya sehingga aroma dan rasa sudah muncul di tahap ini.
Tingkat sangrai medium roast menghasilkan warna yang lebih mencolok, kadar air
lebih rendah dan aroma masih kuat. Tingkat sangrai Dark roast menghasilkan kopi
dengan warna yang sangat gelap, aroma sedikit menghilang karena komponen
kimia banyak teruapkan selama pemanasan. Berdasarkan penelitian sebelumnya
yaitu Priambudi (2021) menyatakan light roast adalah tingkat penyangraian terbaik.

Menurut Kuncoro et al., (2018) asam klorogenat menurun 37%, 50%, dan
59% berturut-turut pada suhu 100, 110, dan 120 °C. Sehingga ditambahkan gambir
untuk menggantikan asam klorogenat yang hilang, dimana berdasarkan hasil
penelitiannya penambahan gambir dapat meningkatkan total fenol dan memperkuat
aktivitas antioksidan. Saran yang dianjurkan dari penelitian tersebut ialah
peningkatan cita rasa. Hal yang dapat dilakukan untuk meningkatkan cita rasa pada
kopi ialah proses pengolahan, proses penyangraian dan penambahan bahan lain.
Berdasarkan saran dari penelitian sebelumnya sehingga pada penelitian ini dipilih
kopi dengan proses pengolahan natural anaerob. Hal ini dikarenakan proses
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fermentasi dapat meningkatkan kadar gula pada bahan serta membentuk cita rasa
dan aroma. Pemilihan proses pengolahan jenis natural anaerob dinilai lebih cocok
untuk peningkatan cita rasa karena masih mempertahankan rasa pahit pada kopi
dengan sedikit rasa asam hasil fermentasi, proses pengolahan jenis wine memiliki
cita rasa yang lebih asam sehingga kurang cocok untuk peningkatan cita rasa.
Proses pengolahan jenis full wash dinilai kurang cocok karena memiliki aroma yang
lebih soft dan kadar air yang lebih tinggi.

Tingkat penyangraian light roast memiliki beberapa tahap yaitu 1% crack
begins, 1% crack under way dan 1% crack finishes. Sehingga dipilih tingkat
penyangraian pertama kali letusan terjadi yaitu 1% crack begins, hal ini karena pada
tahap ini komponen kimia telah lepas dari ikatan dinding sel, aroma, rasa dan warna
telah muncul untuk menghindari rasa pahit berlebih sehingga dipilih tingkat light
roast yang pertama kali.

Pemilihan gula aren karena memiliki indeks glikemik lebih rendah yaitu 35,
sedangkan gula pasir memiliki indeks glikemik 50, sehingga aman bagi penderita
diabetes. Penelitian menunjukan penggunaan gula aren meningkatkan penerimaan
sensorisnya (Siagian, 2017).

Peningkatan daya tarik suatu produk dengan cara memperbaiki karakteristik
sensorisnya seperti warna, aroma dan rasa. Pemilihan krimer dapat mempengaruhi
warna dan body atau bentuk pada produk yang ditambahkan. Menurut BSN (2009)
krimer nabati merupakan olahan lemak nabati yang dapat meningkatkan cita rasa.
Kelebihan krimer nabati yaitu lebih tahan lama dan mudah disimpan karena
mengandung asam lemak jenuh yang tinggi sehingga lebih stabil terhadap oksigen

dan ketengikan dalam jangka waktu yang lama.

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan

gula aren dan krimer nabati terhadap karakteristik kimia dan sensoris kopi gambir.
1.3 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan gula aren dan krimer nabati

diduga akan mempengaruhi karakteristik kimia dan sensoris kopi gambir.
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