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Mi Fungsional dari Kombinasi Kopi Rok (Coffea phora) dan Ekstrak
Gambir (Uncaria gambir Roxb.)

Functional Drinks From A Combination of Robusta Coffee (Coffea canephora) and Gambir
Extract (Uncaria gambir Roxb.)

Syerina Raihatul Jannah', Rindit Pambayun’, Agus Wijaya®
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

J1. Raya Palembang-Prabumulih KM 32 Indralaya, Ogan Ilir
Telp (0711) 580664 Fax. (0711)480279

ABSTRACT

The objective of this research was to investigate the effect of robusta coffee and gambir
ekstract ratio on physical, chemical and sensory characteristics of functional drink. The
experiment was conducted ai Chemical of Agricultural Product Laboratory and Sensory
Laboratory at Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijava
University, from September to November 2019. This research used a non factorial completely
random design, namely ratio of robusta coffee and gambir addition. The treatment has the
following levels : 100% robusta coffee : 0% gambir extract ; 95% robusta coffee : 5% gambir
extract ; 90% robusta coffee : 10% gambir extract ; 85% robusta coffee : 15% gambir extract ;
80% robusta coffee : 20% gambir extract. The experiment was conducted in triplicates. The
observed parameters were physical (solubility percentation), chemical (antioxidant activity, pH,
and total phenol), and sensory characteristics. The results showed that ratio of coffee and gambir
had signifi effects on solubility per ion, antioxidant activity, pH and total phenol. The
best treatment was 90% coffee and 10% gambir ratio with the following characteristics : solubility
percentation 28.42%, antioxidant activity 50.48 ppm, pH 5.48, total phenol 67.11 mg/mL, taste
3.24, color 3.00 and aroma 2.95.

Keywords: gambir, functional drink, robusta coffee.
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Extract (Uncaria gambir Roxb.)
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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi kopi robusta dan
ekstrak gambir terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan September sampai dengan November 2019 di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial, yaitu rasio
kopi robusta dan penambahan gambir. Setiap perlakuan diulang 3 kali. Setiap perlakuan adalah
sebagai berikut : 100% kopi robusta : 0% ekstrak gambir ; 95% kopi robusta : 5% ekstrak gambir ;
90% kopi robusta : 10% ekstrak gambir ; 85% kopi robusta : 15% ekstrak gambir ; 80% kopi
robusta : 20% ekstrak gambir. Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (persentase
kelarutan), karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, pH, dan total fenol) dan sensoris. Hasil
penelitian jukkan bahwa peningkatan konsentrasi gambir berpengaruh nyata terhadap
persentase kelarutan, aktivitas antioksidan, pH dan total fenol. Perlakuan terbaik adalah kopi 90%
dan gambir 10% dengan karakteristik sebagai berikut: persentase kelarutan 28,42%, aktivitas
antioksidan 50,48 ppm, pH 5.48, total fenol 67,11 mg/mL, rasa 3,24, warna 3,00 dan aroma 2,98.

Kata kunci: gambir, minuman fungsional, kopi robusta.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu minuman yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia dan menjadi minuman paling popular dan digemari di
seluruh dunia (Zarwinda dan Sartika, 2018). Kualitas kopi dilihat dari rasa, aroma
dan flavor. Ketiga faktor tersebut merupakan sifat yang mempengaruhi presepsi
multisensoris manusia. Tanaman kopi merupakan salah satu anggota dari familia
Rubiaceae yang banyak dibudidayakan dinegara tropis (Najiyanti dan Danarti,
2006). Produksi kopi dunia sebagian besar dihasilkan oleh negara Brazil dengan
rata-rata produksi pada periode 2019 mencapai 3.558.000 ton. Negara-negara
penghasil kopi terbesar selanjutnya adalah Vietnam yang mencapai 1.830.000
ton, disusul oleh Kolombia dengan produksi sebesar 858.000 ton dan Indonesia
berada pada posisi keempat dengan produksi mencapai 642.000 ton, dan
selanjutnya adalah Ethiopia dengan jumlah produksi mencapai 441.000 ton
(USDA, 2019).

Terdapat dua varietas utama biji kopi yang dikembangkan di Indonesia yaitu
kopi Robusta (Coffea robusta) dan kopi Arabika (Coffea arabica). Standar
Nasional Indonesia (SNI 01-2907-2008) mendefinisikan bahwa biji kopi
merupakan sebagai biji dari tanaman Coffea spp dalam bentuk bugil dan belum
disangrai.

Karakteristik kopi tergantung dari jenis kopi. Karakteristik kopi robusta
berbeda dengan kopi arabika. Kopi robusta lebih tahan terhadap hama dan
penyakit dibanding kopi arabika karena pertumbuhan kopi arabika sangat
tergantung oleh cuaca dan tanah tempat kopi ditanam. Kopi Arabika terasa lebih
asam, mengandung lebih banyak minyak, mengandung kafein yang lebih rendah,
dan harganya lebih mahal (Farah dan Donangelo, 2006). Penelitian yang
dilakukan Fisk et al. (2012) mengungkapkan kandungan kimia biji kopi yang
sudah disangrai mengandung senyawa kimia seperti E,E-2, 4-Decadienal, 2,3-
Pentanedione, 2-Acetylpyrazine, 2-Acetylpyridine, 2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazine,
2-Methylbutanal, 3-Methylbutanal, 2-Methylbutanoic acid, dan 3-Methylbutanoic.

1
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Kandungan senyawa dalam kopi robusta yang dominan adalah kafein dan
asam klorogenat. Kafein merupakan suatu senyawa berbentuk kristal (Arwangga
et al., 2016) yang memiliki banyak manfaat yaitu meningkatkan kerja psikomotor,
sekresi asam lambung, denyut jantung, frekuensi urinasi dan ketegangan otot.
Kopi robusta memiliki kandungan kafein, asam klorogenat, asam ferulat, dan
asam kafeat yang lebih banyak dibandingkan dengan kopi arabika. Menurut Yulia
et al. (2016) bahwa diantara dua varietas kopi (C. robusta dan C. arabica)
memiliki kadar kafein yang berbeda. Kopi robusta memiliki kadar kafein 1,8-3%
sedangkan kopi arabika 0,6-1,2% (Yashin et al., 2017). Berdasarkan SNI 01-
3542-2004 dosis kafein yang diizinkan pada kopi yaitu 0,45-2% b/b. Apabila
melebihi batas yang telah ditentukan maka dapat menyebabkan dampak negatif
pada manusia. Efek samping dari penggunaan kafein secara berlebihan dapat
menyebabkan gugup, gelisah, insomnia, mual dan kejang (Rizky et al., 2015).
Asam klorogenat adalah senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan dan efek
kesehatan (Kuncoro et al., 2018). Kandungan asam klorogenat pada kopi robusta
9-11% sedangkan kopi arabika 5,5-8%. Kandungan asam klorogenat dapat
berkurang akibat adanya proses penyangraian sehingga dapat menurunkan
aktivitas antioksidan pada kopi (Mangiwa et al., 2015).

Gambir merupakan produk dari tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb)
mengandung senyawa fungsional yang termasuk dalam golongan senyawa
polifenol dari kelompok flavonoid. Senyawa polifenol dalam gambir terutama
adalah katekin. Katekin bersifat sebagai antioksidan dan antibakteri. Menurut Sari
et al. (2017) tanaman gambir banyak tumbuh di Sumatera. Tanaman gambir yang
memiliki kualitas yang baik terdapat di Desa Toman, Kecamatan Babat Toman
Banyuasin.

Peningkatan aktivitas antioksidan pada kopi dapat dilakukan dengan
pemberian ekstrak gambir. Kombinasi kopi dan ekstrak gambir yang merupakan
senyawa fungsional dapat meningkatkan antioksidan dan sebagai minuman
fungsional. Antioksidan adalah suatu senyawa yang dapat menghambat terjadinya
reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat
reaktif (Palupi dan Widyaningsih, 2015). Kopi robusta memiliki senyawa kafein,
asam klorogenat, tannin, teobromin dan teopilin yang bersifat antioksidan. Kafein
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termasuk senyawa alkaloid yang bersifat antioksidan. Sedangkan asam klorogenat
dan tannin termasuk golongan flavonoid dan memiliki gugus aktif, yaitu OH.
Pada gambir terdapat senyawa katekin yang termasuk golongan flavonoid dan
memiliki gugus aktif, yaitu OH yang mendonorkan elektronnya kepada radikal
bebas. Menurut Firdiyani et al. (2015) senyawa bioaktif pada tumbuhan dapat
digunakan sebagai antioksidan, seperti flavonoid, alkaloid, fenolik, dll.

Minuman fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu atau
lebih komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi
fisiologis tertentu, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan
(BPOM, 2005).

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi
kopi robusta dan ekstrak gambir terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris

minuman fungsional.
1.3 Hipotesis

Diduga pengaruh kombinasi kopi robusta dan ekstrak gambir berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional.
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