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SUMMARY 

DIATARI AGUSTINI. Functional Drinks from a Combination of Green Coffee 

Robusta (Coffea canephora), Gambir Extract (Uncaria gambir Roxb) and Pasak 

Bumi (Eurycoma longifolia Jack) (Supervised by AGUS WIJAYA and RINDIT 

PAMBAYUN). 

 The objective of this research was to formulate a functional drink from 

green coffee Robusta, gambir extract, and pasak bumi. The research was 

conducted in September to November 2019 at the Laboratory of Agricultural 

Chemistry, Laboratory of Microbiology and Laboratory of Sensory Evaluation, 

Agricultural Faculty, University of Sriwijaya.  

The research used a Non-factorial Completely Randomized Design (CRD) 

with one single factor namely ratio of green coffee Robusta, gambir and pasak 

bumi. The experiment was conducted in triplicates and the factor has 5 levels, 

100% green coffee Robusta ; 90% green coffee Robusta, 7.5% gambir extract and 

2.5% pasak bumi ; 80% green coffee Robusta, 15% gambir extract and 5% pasak 

bumi ; 70% green coffee Robusta, 22.5% gambir extract and 7.5% pasak bumi ; 

60% green coffee Robusta, 30% gambir extract and 10% pasak bumi.  

The observed parameters in this study were physical solubility, pH, total 

phenol, antioxidant activity, antibacterial activity and sensory (taste, color and 

flavor). The results showed that the formulation of green coffee Robusta, gambir 

extract and pasak bumi had significant effect on solubility, pH, total phenol, 

antioxidant activity and sensory (color and flavor). The best treatment based on 

antioxidant activity and sensory characteristics was 90% green coffee Robusta : 

7.5% gambir and 2.5% pasak bumi with the following characteristics solubility 

percentation 25.51%, pH 5.23, total phenol 68.13 mg/mL, antioxidant activity 

51.17 ppm as well as average hedonic cores as follows: , 2.52, 2.68 and 2.52 for 

taste, color and aroma, respectively. 
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RINGKASAN 

DIATARI AGUSTINI. Minuman Fungsional dari Kombinasi Kopi Hijau 

Robusta (Coffea canephora), Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan Pasak 

Bumi (Eurycoma longifolia Jack) (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

RINDIT PAMBAYUN).  
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memformulasikan minuman 

fungsional dari kombinasi kopi hijau Robusta, ekstrak gambir, dan pasak bumi. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2019 sampai November 2019 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi dan 

Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan satu faktor yaitu rasio kopi hijau Robusta, gambir dan pasak bumi. 

Penelitian ini dilakukan dengan 3 (tiga) kali ulangan dan memiliki 5 faktor yaitu 

100% kopi hijau Robusta ; 90% kopi hijau Robusta,  7,5% ekstrak gambir dan 

2,5% pasak bumi ; 80% kopi hijau Robusta, 15% ekstrak gambir dan 5% pasak 

bumi ; 70% kopi hijau Robusta, 22,5% ekstrak gambir dan 7,5% pasak bumi ; 

60% kopi hijau Robusta, 30% ekstrak gambir dan 10% pasak bumi.  

Parameter yang diamati meliputi persentase kelarutan (PK), pH, total fenol , 

aktivitas antioksidan, aktivitas antibakteri dan sensoris (aroma, rasa dan warna). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi kopi hijau Robusta, ekstrak 

gambir dan pasak bumi berpengaruh nyata terhadap persentase kelarutan, pH, 

total fenol dan aktivitas antioksidan and sensoris (warna dan aroma). Perlakuan 

terbaik berdasarkan aktivitas antioksidan dan karakteristik sensoris adalah 90% 

kopi hijau Robusta, 7,5% gambir dan 2,5% pasak bumi dengan karakteristik 

persentase kelarutan 25,51%, pH 5,23, total fenol 68,13 mg/mL, aktivitas 

antioksidan 51,17 ppm, rasa  2,52, warna 2,68 dan aroma 2,52. 

 

Kata kunci : gambir, minuman fungsional, pasak bumi, kopi hijau robusta
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BAB 1 

PENDAHULUANn 

 

1.1 Latar Belakangn 

Pengobatan dengan cara preventif telah mengalami kemajuan yang 

signifikan dalam beberapa dekade terakhir, hal ini menunjukkan peran penting zat 

gizi dalam mencegah suatu penyakit. Konsep bahwa makanan memiliki efek 

kesehatan di luar zat gizi yang dimiliki makanan tersebut terus meningkat 

sehingga mengarah pada penemuan pangan fungsional. Pangan fungsional dapat 

didefinisikan sebagai makanan yang dapat memberikan manfaat di luar nutrisi 

dasarnya. Functional Food Science in Europe (FUFOSE) menyatakan bahwa 

suatu produk  makanan hanya dapat dianggap fungsional jika bersamaan dengan 

nutrisi dasar memberikan efek menguntungkan pada satu atau lebih organisme 

manusia sehingga dapat meningkatkan kondisi fisik dan/atau mengurangi risiko 

penyakit, jumlah asupan dan bentuk makanan fungsional harus seperti rata-rata 

konsumsi pada umumnya (Siro et al., 2008). Salah satu bentuk pangan fungsional 

praktis dan mengandung zat aktif pangan lebih banyak adalah minuman 

fungsional (Anggoro et al., 2018). Ciri-ciri minuman fungsional dapat berperan 

sebagai perlindungan, pencegahan dan pengobatann terhadap penyakit, 

peningkatannkinerja fungsi tubuh dan memperlambat proses penuaan (Amaliah 

dan Rizqha, 2017).  

Salah satu minuman yang digemari dan popular di seluruh dunia adalah 

kopi. Kopi sebagai pangan fungsional dengan sifat antioksidan dapat mengurangi 

kanker, diabetes, dan penyakit liver. Kemampuan tersebut berhubungan dengan 

kandungan asam klorogenat dan turunanya. Aktivitas antioksidan pada biji kopi 

disebabkan komponen fenolik, terutama asam klorogenat. Biji kopi hijau 

mengandung asam klorogenat lebih tinggi dibandingkan biji kopi yang telah 

disangrai tergantung dari waktu penyangraian (Skowron et al., 2016). Asam 

klorogenat merupakannkomponen fenol utama dalam kopi dalam 

konsentrasintinggi berfungsi sebagai antioksidan yang mempunyai titik leleh pada 

208°C (Farah et al., 2005). Proses penyangraian dapat mendegradasi 8 – 10% 

kandungan asam klorogenat (Jiang et al., 2001).  
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Indonesia terkenal dengan keanekaragaman tanaman obat seperti ginseng, 

mengkudu, temulawak, jahe, dan gambir. Gambir (Uncaria gambir Roxb) dapat 

ditemukan di daerah Sumatera dan Jawa. Daun dan ranting muda gambir 

merupakan bagian dari tanaman yang dapat diolah menjadi blok gambir atau 

bubuk gambir. Secara tradisional gambir digunakan sebagai obat-obatan 

sedangkan secara modern digunakan sebagai bahan baku industri seperti 

campuran pelengkap makanan (Andasuryani et al., 2014). Kandungan terbanyak 

pada gambir adalah katekin yang merupakan senyawa polifenol golongan 

flavonoid. Senyawa polifenol telah diketahui memiliki efek farmakologis yang 

bermanfaat ditunjukkan dari efek. Efek antioksidan flavonoid diduga melalui 

penangkapan senyawa radikal bebas. Kandungan katekin pada gambir juga dapat 

berperan sebagai antibakteri. Aktivitas antimikrobia katekin karena 

kemampuannya menganggu struktur dan fungsi dinding sel yang akan 

menyebabkan sel lisis (Nandika et al., 2019).  

Kemudahan dalam mendapatkan obat-obatan modern, tidak membuat 

masyarakat melupakan penggunaan obat tradisional, sehingga masih terdapat 

ketertarikan untuk menggunakan bahan herbal dengan semakin meningkatnya 

kesadaran masyarakat terhadap efek obat berbahan kimia. Pasak bumi dapat 

menjadi bahan alternatif. Dalam penggunannya tanaman pasak bumi dikonsumsi 

dalam bentuk raw crude root powder, kapsul tablet atau dicampukan pada kopi 

dan teh. Hal ini disebabkan karena pasak bumi memiliki banyak manfaat dan 

kandungan yang dapat menjadi alternatif pengobatan tradiisional yang 

menyehatkan. Selain itu tanaman pasak bumi dapat menyembuhkan penyakit 

seperti kencing manis, reumatik, mengobati gangguan pencernaan, impotensi, 

liver, asam surat, dan meningkatkan vitalitas (Silalahi, 2019). Berdasarkan uraian 

di atas, apabila kopi hijau, gambir, dan pasak bumi digabungkan menjadi 

minuman fungsional dapat memberikan nilai tambah dari segi kesehatan dan 

kandungan didalam kopi itu sendiri.  

 

1.2 Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat formulasi minuman 

fungsional dari kopi hijau Robusta, ekstrak gambir, dan pasak bumi. 
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1.3 Hipotesis 

 Diduga kombinasi kopi hijau Robusta, ekstrak gambir dan pasak bumi 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman fungsional. 
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