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SUMMARY

DERISA ROSALIA. Effect of gambir crude catechin extract concentration and the 

level of fineness of coffee grounds on the characteristics of gambir coffee 

(Supervised By BUDI SANTOSO). 

The objective research was to determine the effect of gambir crude catechin 

extract concentration and the level of fineness of coffee grounds on the 

characteristics of gambir coffee. The experiment was conducted at Chemical of 

Agricultural Product Laboratory, Sensory Laboratory and Microbiology Laboratory 

at Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, from February to November 2022. The research used a Completely 

Randomized Block Design with two factors, namely the level of smoothness of 

coffee and gambir crude catechin extract. Each treatment was repeated 3 times. 

Each treatment is as follows: Coffee fineness 80 mesh, 60 mesh and 40 mesh; 

gambir crude catechin extract: 8%, 15%, dan 22%. The observed parameters were 

chemical (pH, total phenol, antioxidant activity, ash content and water content), and 

sensory (color, taste and aroma).  The results showed that the level of smoothness 

of robusta coffee with the addition of crude catechin extracts of gambier had a 

significant effect on total phenol, antioxidant activity, pH, ash content and water 

content. The best treatment combination was coffee with a smoothness level of 60 

mesh with 22% gambir crude catechin extract, the best treatment based on the 

antioxidant activity value of 30,41 ppm, phenol 76.26 mg GAE/g, pH 7.54, water 

content 2,24%, ash content 4,12% and hedonic test (aroma, taste and color) addition 

of coffee to hedonic test in scale liked by panelists on with score aroma 2,48, taste 

1,63 and color 2,80.

Keywords: coffee, gambir catechin crude extract, level of fineness.



RINGKASAN

DERISA ROSALIA. Pengaruh konsentrasi ekstrak crude katekin gambir dan 

tingkat kehalusan bubuk kopi terhadap karakteristik kopi gambir (dibimbing oleh 

BUDI SANTOSO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak 

crude katekin gambir dan tingkat kehalusan bubuk kopi terhadap karakteristik kopi 

gambir. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Agustus 2022 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris dan Laboratorium 

Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial, yaitu tingkat kehalusan kopi dan ekstrak crude katekin gambir. Setiap 

perlakuan diulang 3 kali. Setiap perlakuan sebagai berikut: Tingkat kehalusan kopi 

80 mesh, 60 mesh, dan 40 mesh; Ekstrak crude katekin gambir : 8%, 15% dan 22%. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik kimia (pH, total 

fenol, aktivitas antioksidan, kadar air dan kadar abu) dan karakteristik sensoris 

(warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kehalusan 

kopi robusta dengan penambahan ekstrak crude katekin gambir dan ginseng 

berpengaruh nyata terhadap, total fenol, aktivitas antioksidan, pH, kadar abu dan 

kadar air. Perlakuan A2B3 (tingkat kehalusan 60 mesh + ekstrak crude katekin 

gambir 22%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai aktivitas antioksidan 

30,41 ppm, fenol 76,26 mgGAE/g, pH 7,54, kadar air 2,24% dan kadar abu 4,12%, 

uji hedonik (rasa, aroma dan warna) penambahan kopi unutk uji hedonik rata-rata 

nilai yang disukai oleh panelis yaitu aroma 2,48, rasa 1,63 dan warna 2,80.

Kata kunci: ekstrak crude katekin gambir, kopi, tingkat kehalusan.
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Kopi adalah salah satu bahan baku tanam yang mempunayai nilai ekonomi 

yang lumayan tinggi dibandingkan dengan bahan baku tanam yang lain dan faktor 

penting sebagai sumber keuangan negara. Kopi juga menjadi sumber pendapatan 

bagi sebagaian banyak petani kopi di Indonesia. Kualitas biji kopi sangat tergantung 

pada pengolahan sebelum panen yang tepat (Edvan et al., 2016).  

Kopi gambir merupakan minuman fungsional yang memiliki kelebihan dari 

kopi pada umumnya. Menurut pernyataan Imam et al., (2020), konsumsi minuman 

fungsional selain mempunyai kandungan gizi juga ada kandungan bioaktif yang 

alami dari minuman fungsional tersebut. Beberapa tanaman alami yang terdapat 

dalam kopi gambir yaitu senyawa katekin yang dikandung gambir bersifat 

fungsional baik sebagai antioksidan maupun antibakteri khususnya bakteri Gram-

positif salah satunya adalah Streptococcus mutans. Penggunaan senyawa katekin 

sebagai antioksidan maupun antibakteri terus dikembangkan baik pada produk 

pangan maupun produk non- pangan. Penambahan gambir dalam produk pangan 

dalam bentuk ekstrak crude katekin gambir dimana gambir diekstraksi terlebih 

dahulu sebelum digunakan dengan menggunakan metode maserasi (Santoso & 

Pangawikan., 2022).  

Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini meliputi tingkat kehalusan, 

Faktor-faktor yang harus diidentifikasi untuk mencapai hasil brewing yang optimal. 

Semakin kecil ampas kopi, semakin optimal kopi yang diekstraksi, tetapi proses ini 

menghasilkan rasa yang lebih pahit dan astringen. Biji kopi bubuk memiliki luas 

permukaan yang banyak, hingga senyawa yang menimbulkan aroma dan rasa 

mudah tercampur dalam air panas (Asiah et al., 2017). Perlakuan lainnya 

ditambahkannya ekstrak katekin gambir. Gambir termasuk ke dalam salah satu jenis 

tanaman obat dan herbal khas Indonesia yang dapat ditemui di Sumatera, Jawa dan 

Bali. Gambir tumbuh di area terbuka seperti hutan, pinggir hutan atau perladangan 

pada ketinggian 200-900 mdpl (Nandika et al., 2019). 
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1.2 Tujuan  

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk melihat pengaruh konsentrasi 

ekstrak crude katekin gambir dan tingkat kehalusan bubuk kopi terhadap 

karakteristik kopi gambir 

1.3 Hipotesis   

 Diduga ekstrak crude katekin gambir dan tingkat kehalusan bubuk kopi 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kopi gambir.  
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