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SUMMARY 

M. Dimas Ilham Bintang. Production of Avocado Seed Powder (Persea 

Americana Mill) Using the Foam Mat Drying Method and Its Product Application 

for Cold Coffee Blends. (Supervised by Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.). 

This study aims to determine the production of avocado seed powder using 

the foam mat drying method and its product application for cold coffee blends. 

This study used a completely randomized factorial design (RALF) with two 

treatment factors, namely avocado seed powder A1 = (5%), A2 = (10%), A3 

(15%) and the addition of sodium bicarbonate B1 = (0%), B2 = (1%), and B3 = 

(2%), each treatment was repeated three times. Parameters observed in this study 

included yield, browning index, L*a*b color (lightness, redness, yellowness), 

moisture content, ash content, antioxidant activity of avocado seed powder, 

specific gravity and sensory tests (aroma, taste and color). cold coffee mixed with 

avocado seed powder. 

The results showed that avocado seed powder had a significant effect on 

browning index, lightness, redness, yellowness, ash content, and moisture content, 

while the addition of sodium bicarbonate had a significant effect on yield, specific 

gravity, antioxidant and organoleptic activity (taste, color, aroma). The average 

value of the overall treatment on the brown index parameter ranged from 0.454 

ABS420nm to 0.638 ABS420nm; randemen ranged from 40.29% to 42.18%; 

lightness ranged from 50.10 to 48.03; redness ranged from 11.66 to 11.16; 

yellowness ranged from 5.20 to 6.29; water content ranges from 4.62% to 2.95%; 

ash content ranging from 2.60% to 5.22%; antioxidant activity (IC50) ranged 

from 9649μg/mL to 10402μg/mL. 

 

Keywords : avocado seed powder, browning, addition of sodium bicarbonate, cold 

coffee (cold brew) 

 

 

 

 

 



      
 

 
 

RINGKASAN 

 

 M.Dimas Ilham Bintang. Pembuatan Bubuk Biji Alpukat (Persea 

Americana Mill) Dengan Metoda Foam Mat Drying dan Aplikasi Produknya 

Untuk Campuran Kopi Dingin. (Dibimbing oleh Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pembuatan bubuk biji alpukat 

dengan metoda foam mat drying dan aplikasi produknya untuk campuran kopi 

dingin. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu bubuk biji alpukat A1 = (5%), A2 = (10%), 

dan A3 (15%) dan penambahan natrium bikarbonat B1 = (0%), B2 = (1%), dan 

B3 = (2%), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati pada penelitian ini meliputi rendemen, indeks kecoklatan, warna L*a*b 

(lightness, redness, yellowness), kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan bubuk 

biji alpukat , berat jenis dan uji sensori (aroma, rasa dan warna) kopi dingin 

campuran bubuk biji alpukat. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bubuk biji alpukat berpengaruh nyata 

terhadap indeks kecoklatan, lightness, redness, yellowness, kadar abu, dan kadar 

air sedangkan penambahan natrium bikarbonat berpengaruh nyata terhadap 

randemen, berat jenis, aktivitas antioksidan dan organoleptik (rasa, warna, aroma).  

Nilai rata-rata keseluruhan perlakuan pada parameter indeks kecoklatan berkisar 

antara 0,454 ABS420nm sampai 0,638 ABS420nm; randemen berkisar antara 40,29% 

sampai 42,18%; ligthness berkisar antara 50,10 sampai 48,03; redness berkisar 

antara 11,66 sampai 11,16;  yellowness berkisar antara 5,20 sampai 6,29; kadar air 

berkisar antara 4,62% sampai 2,95%; kadar abu berkisar antara 2,60% sampai 

5,22%; aktivitas antioksidan (IC50) berkisar antara 9649μg/mL sampai 

10402μg/mL. 

.  

 

Kata kunci : bubuk biji alpukat, kecoklatan, penambahan natrium bikarbonat, kopi 

dingin (cold brew) 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan tanah yang subur dan beriklim tropis 

yang sangat cocok sebagai lahan pertumbuhan tanaman buah alpukat (Persea 

americana mill), dengan kandungan antioksidan yang tinggi. Pada beberapa 

penelitian membuktikan bahwa ekstrak etanol biji alpukat (Persea americana 

mill) mengandung metabolit sekunder diantaranya adalah alkaloid, tanin, 

polifenol, flavonoid, saponin, triterpenoid, kuinon, monoterpenoid dan 

seskuiterpenoid dan rendemen yang dihasilkan dari ekstrak etanol biji alpukat 

menggunakan metode ekstraksi maserasi yaitu sebesar 13,09%. (Nadia et.al, 

2019). 

Diperlukan upaya pengeringan menggunakan teknologi yang lebih 

sederhana, yaitu menggunakan alat pengering buatan tipe tray dryer dengan 

metoda pengering busa (foam-mat drying). Pengeringan busa digunakan untuk 

mengeringkan bahan pangan yang sebelumnya telah dijadikan busa terlebih 

dahulu dengan cara memberikan zat pembuih. Busa menciptakan permukaan yang 

lebih luas, sehingga memungkinkan penggunaan suhu pengeringan yang lebih 

rendah dan mempercepat pengeluaran air. Keunggulan metode foam-mat drying 

adalah adanya lapisan busa akan membuat pengeringan lebih cepat, karena pada 

bahan yang sama cairan lebih mudah bergerak melalui struktur busa dari pada 

melalui lapisan padat. Semakin banyak konsentrasi busa akan meningkatkan luas 

permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga memungkinkan 

terjadinya pemanasan di semua bagian sehingga proses penguapan air dari bahan 

lebih cepat. Keuntungan pengeringan menggunakan metode foam-mat drying 

adalah dengan terbentuknya busa maka penyerapan air lebih mudah dalam proses 

pengocokan dan pencampuran sebelum dikeringkan, suhu pengeringan tidak 

terlalu tinggi yaitu berkisar antara 50◦C-80◦C. (Rajkumar et.al, 2017). 
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Selain bahan pembusa, dalam proses pengeringan dengan foam mat drying, perlu 

ditambahkan bahan yang dapat bersifat sebagai agen pengikat busa. Salah satu 

bahan yang dapat digunakan adalah maltodekstrin. Penambahan maltodekstrin 

juga dapat berfungsi membentuk lapisan tipis yang dapat meningkatkan laju 

proses pengeringan. Keberadaan lapisan tipis diantara material yang dikeringkan 

juga dapat meminimalkan terjadinya proses degradasi termal komponen aktif 

suatu bahan. Maltodekstrin juga dinyatakan berperan sebagai filler atau bahan 

pengisi dan berperan dalam meningkatkan volume dari material yang dikeringkan. 

Pengeringan dengan metode foam-mat drying memberikan produk makanan yang 

mempunyai ciri khas, yaitu memiliki struktur remah, mudah menyerap air dan 

mudah larut dalam air (Indah, 2021). 

Secara umum, istilah ―cold brew‖ menggambarkan suatu metode 

pembuatan minuman berupa gaya ekstraksi tertentu. Minuman dingin belum tentu 

minuman dingin karena, tidak seperti es kopi, minuman dingin dapat disajikan 

dingin atau panas. Penting untuk membedakan antara cold brew dan iced coffee, 

yaitu minuman yang diekstraksi dengan air panas. Kopi seduh dingin telah 

muncul sebagai tren baru selama dekade terakhir. Kopi dingin (Cold brew) 

merupakan metode penyeduhan yang prevalensinya semakin meningkat. 

Meskipun secara anekdot disarankan bahwa metode ini dapat memberikan produk 

kopi yang lebih aromatik dan beraroma, hanya ada sedikit penelitian yang 

dipublikasikan yang melihat konsentrasi kafein atau substituen kopi lainnya dalam 

kopi cold brew. Potensi perubahan komposisi kimia dalam minuman dingin 

memberikan beberapa jalan menarik untuk penelitian. Karena kurangnya suhu 

sterilisasi selama penyiapan, minuman dingin menjadi penting di sektor kopi 

karena persyaratan kebersihan dan keamanan pangan menimbulkan tantangan 

khusus. Untuk menghindari kontaminasi mikrobiologis dan penurunan kualitas, 

minuman dingin harus disiapkan sesegar mungkin dan umur simpan harus 

diminimalkan. (Raven et.al. 2020).  

Produk kopi dingin (cold brew) memiliki beberapa keunggulan seperti 

kandungan asam yang lebih rendah dan kafein yang lebih tinggi (Fuller & Rao, 

2017), serta rasa lebih manis dan tekstur yang lebih halus (Scholes, 2014). 

Menurut Fatolahi et al. (2020), minuman cold brew yang rendah asam serta 
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aktivitas antioksidan yang tinggi berpotensi mengurangi masalah pencernaan 

peminumnya, selain itu asupan kopi dosis sedang bisa mengurangi gangguan 

mental dan fisik serta dapat meningkatkan performa fisik dalam berolahraga. 

Minuman cold brew dibuat dengan merendam bubuk kopi menggunakan air suhu 

ruang sehingga hasilnya terasa lebih menyegarkan. 

1.1 Tujuan 

  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pembuatan bubuk biji 

alpukat dengan metoda foam mat drying dan aplikasi produknya untuk campuran 

kopi dingin. 

1.2 Hipotesis 

Diduga pembuatan bubuk biji alpukat dengan metoda foam mat drying 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptic 

kopi dingin (cold brew). 
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