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SUMMARY 

LIA MARTHA SARI. Formulation of Gaharu leaves (Aquilaria malaccensis ) 

coffee (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BUDI SANTOSO). 

 The objective of this research was to determine the Formulation of Gaharu 

leaves (Aquilaria malaccensis ) coffee.  The experiment used a Design Completly 

Randomized Factorial with two treatments and three replications for each treatment.  

The first factor was Aquilaria malaccensis leaves ekstract concentration (10%, 20%, 

and 30% v/v) and the second factor was maltodextrin consentration (5% and10% 

b/v).  The observed parameters were physical (water solubility index, yield), 

chemical characteristics (moister content, fenolic content and antioxidant activity), 

and organoleptic test used hedonic test of aroma, and taste.  The results showed that 

the concentration of Aquilaria malaccensis leaves ekstract had significant effects on 

fenolic content and antioxidant activity, while the consentration of maltodextrin had 

significants effect on water solubility index, yield, moister content, fenolic content  

and antioxidant activity.  Based on functional characteristic and efficiency, the 

treatment of A3B1 (Aquilaria malaccensis leaves ekstract 30% and maltodextrin 5%) 

was the recomended treatment with the highest level of water solubility index 

52,41%, yield 8,21%, moisture content 3,49%, phenolic content 403,86 mg GAE/ 

100g and antioxidant activity 1081,59 ppm, and hedonic score (aroma 2,76 and taste 

2,92.)  

 

Keywords: coffee, gaharu leaves, maltodextrin. 
 

 

  

 

 

 

 

  



 

RINGKASAN 

LIA MARTHA SARI.  Formulasi Kopi Daun Gaharu (Aquilaria malaccensis).  

(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan BUDI SANTOSO).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi kopi daun gaharu (Aquilaria 

malaccensis.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali.  

Faktor pertama yaitu konsentrasi ekstrak daun gaharu (Aquilaria Malaccensis) (10%, 

20%, dan 30% v/v) dan faktor kedua yaitu konsentrasi maltodekstrin (5% dan 10% 

b/v). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik (indeks kelarutan air, 

rendemen), karakteristik kimia (kadar air, aktivitas antioksidan), serta uji 

organoleptik menggunakan uji hedonik terhadap aroma dan rasa. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak daun gaharu (Aquilaria 

malaccenis) berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan.  Perlakuan konsentrasi 

maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap indeks kelarutan air, rendemen dan kadar 

air.  Berdasarkan sifat fungsional dan efisiensinya, perlakuan perlakuan A3B1 

(konsentrasi ekstrak daun gaharu (Aquilaria malaccensis) 30% dan konsentrasi 

maltodekstrin 5%) merupakan perlakuan yang direkomendasikan dengan indeks 

kelarutan air 52,41%, rendemen 8,21%, kadar air 3,49%, total fenol 403,86 mg GAE/ 

100g dan aktivitas antioksidan 1081,59 ppm, dan skor uji hedonik (aroma 2,76 dan 

rasa 2,92) 

  

Kata kunci: kopi, daun gaharu, maltodekstrin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu minuman yang paling sering dikonsumsi 

karena memiliki rasa dan aroma yang unik. Kopi termasuk salah satu komoditas 

terpenting di seluruh dunia dan diekspor hampir setengah dari total ekspor produk 

tropis. Biji kopi yang banyak dipasarkan berasal dari dua jenis spesies yaitu jenis 

arabika dan robusta. Kedua spesies menyajikan kandungan yang kaya akan 

senyawa bioaktif seperti kafein, asam klorogenat, asam nikotinat dan beberapa 

mineral seperti magnesium (Hecimovic et al., 2011). 

Kualitas kopi dipengaruhi oleh komposisi kimia biji kopi selama pasca 

panen (pengeringan, penyimpanan, penyangraian dan penggilingan). Karakteristik 

flavor kopi berasal dari kombinasi banyaknya senyawa kimia yang dihasilkan oleh 

perubahan kimia dan fisik selama penyangraian. Proses penyangraian biji kopi 

dilakukan pada suhu di atas 180-200° C, menyebabkan perubahan komposisi 

kimia dan aktivitas biologi yang sangat besar dan menghasilkan senyawa turunan 

dari reaksi Maillard (Ayelign dan Sabally, 2013; Hecimovic et al., 2011) 

Kopi memiliki berbagai manfaat yaitu mengurangi inflamasi pada sel 

epidermis (Lee dan Jeong, 2007), melindungi sel terhadap stres oksidatif dan 

kerusakan DNA (Lee et al., 2012). Proses pengolahan kopi seperti penyangraian 

dapat menurunkan kandungan senyawa aktif pada kopi, sehingga penambahan 

bahan dengan kandungan senyawa aktif seperti antioksidan dapat melengkapi 

kandungan senyawa yang hilang serta menambah manfaat fungsionalnya. Salah 

satu bahan yang dapat ditambahkan adalah ekstrak daun gaharu. 

Tanaman gaharu (Aquilaria malaccensis) merupakan hasil hutan bukan 

kayu (HHBK), dimana bagian batangnya yang umum dimanfaatkan karena 

menghasilkan gubal berupa kayu yang mengalami pelapukan akibat infeksi 

beberapa spesies jamur. Gubal gaharu mengandung damar wangi (aromatic resin) 

yang beraroma harum sehingga dipakai sebagai bahan wewangian industri parfum 

(Surata dan Soenarno, 2011).  

Selain batang, daun gaharu juga mulai dimanfaatkan. Menurut penelitian  
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 Wil et al. (2014) skrining fitokimia ekstrak daun gaharu (Aquilaria malaccensis) 

mengandung metabolit sekunder yaitu senyawa fenolik seperti flavonoid. Ekstrak 

daun gaharu ini dapat dikembangkan lebih lanjut menjadi produk antioksidan, 

dengan dijadikan sebagai campuran pada pembuatan kopi daun gaharu. Proses 

pembuatan kopi daun gaharu menggunakan bahan pengisi yaitu maltodekstrin. 

Maltodekstrin memiliki kemampuan membentuk gel dan menyimpan air sehingga 

digunakan pada industri makanan sebagai pengisi pada produk. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui formulasi yang tepat pada 

pembuatan kopi daun gaharu. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi kopi daun 

gaharu. 

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga Penambahan ekstrak daun gaharu dan maltodekstrin berpengaruh 

nyata terhadap formulasi kopi daun gaharu. 
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