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SUMMARY 

ANGGIE RIZKY PUTRI UTAMI. Functional drinks from a combination of 

Robusta Coffee (Coffea canephora), Gambir (Uncaria gambir Roxb.) and 

Ginseng (Panax quinquefolius L.) (Supervised by RINDIT PAMBAYUNand 

TRI WARDANI WIDOWATI). 

 The objective of this research was to produced functional drinks from a 

combination of robusta coffee, gambier extract and ginseng powder. The research 

was conducted from September 2019 to January 2020 at Agricultural Product 

Chemical Laboratory, Processing Laboratory, Microbiology Laboratory, and 

Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This study used a non-factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with 6 formulations and each formulation analysis was repeated 3 

times. The formulations wereF1= 100% coffee, F2= 90% coffee : 2.5% gambir 

extract : 7.5% ginseng powder,F3= 80% coffee : 5% gambir extract : 15%  

ginseng powder,F4= 70% coffee : 7.5% gambir extract: 22.5% ginseng powder, 

F5= 60% coffee : 10% gambir extract : 30% ginseng powder, dan  F6= 50% coffee 

: 12.5% gambir extract : 37.5% ginseng powder. The observed parameters 

included pH value, percentage of solubility, antioxidant activity, total phenol 

analysis, and sensory tests (aroma, color and taste). The results showed that the 

addition of gambier extract and ginseng powder to the functional drink 

formulation significantly affected the pH value, percentage of solubility, 

antioxidant activity, total phenol, and sensory tests (flavor, color, and taste) The 

highest pH value was 5.81, the solubility percentage of functional drinks was 

58.86%, the antioxidant activity was 71.3%, the total phenol was 92.08 mg/100g 

of ingredients, and the hedonic score for flavor, color and taste were 2.00, 2.00 

and 1.64, respectively. 

Keywords : functional drink, coffee, gambir, ginseng 
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RINGKASAN 

ANGGIE RIZKY PUTRI  UTAMI. Minuman Fungsional dari Kombinasi Kopi 

Robusta (Coffea canephora), Gambir (Uncaria gambir Roxb) dan Ginseng 

(Panax quinquefolius L.)(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUNdan TRI 

WARDANI WIDOWATI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan minuman fungsional dari 

kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan bubuk ginseng. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan September 2019 sampai dengan Januari 2020 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan faktor 

perlakuan formulasi bubuk, yaitu bubuk kopi : ekstrak gambir : bubuk ginseng 

(F), yang terdiri dari 6 taraf perlakuan sehingga diperoleh 6 perlakuan dan setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Masing-masing perlakuan sebagai berikut:F1= 

100% kopi, F2= 90% kopi: 2,5% ekstrak gambir : 7,5% bubuk ginseng,F3= 80% 

kopi : 5% ekstrak gambir : 15% bubuk ginseng,F4= 70% kopi : 7,5% ekstrak 

gambir : 22,5% bubuk ginseng F5= 60% kopi : 10% ekstrak gambir : 30% bubuk 

ginseng, dan F6= 50% kopi : 12,5% ekstrak gambir : 37,5% bubuk 

ginseng.Parameter yang diamati karakteristik fisik (persentase kelarutan (PK)), 

karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, pH larutan, dan total fenol) dan uji 

sensoris dengan menggunakan uji hedonik terhadap aroma, warna dan rasa. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan formulasi minuman fungsional dengan 

penambahan ekstrak gambir dan bubuk ginseng berpengaruh nyata terhadap 

persentase kelarutan, aktivitas antioksidan, total fenol, dan pH. Nilai pH tertinggi 

berada pada angka 5,81, persentase kelarutan minuman fungsional 36,91%, 

aktivitas antioksidan sebesar 71,3%, total fenol 92,08 mg/100 g bahan, dan skor 

hedonik aroma 2,00, warna 2,00 dan rasa 1,64. 

 

Kata kunci :minuman fungsional, kopi robusta, gambir, ginseng 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia memiliki ragam keunikan dan kekayaan hayati yang sangat luar 

biasa. Berbagai tanaman yang tumbuh di Indonesia dapat dimanfaatkan sebagai 

pengobatan alternatif atau pengobatan tradisional karena efek samping yang 

rendah (Kuntorini, 2005). Contoh tanaman yang sering kita jumpai adalah rempah 

dan herba. Rempah adalah bagian tanaman seperti batang, daun, kulit kayu, umbi, 

rimpang, akar, biji dan lain-lain yang dapat dimanfaatkan sebagai bumbu, 

penambah cita rasa, pengawet makanan dan lain sebagainya. Bagian dari rempah 

memiliki senyawa fitokimia yang dihasilkan oleh proses metabolisme tanaman itu 

sendiri. Herba merupakan tumbuhan yang dikenal dalam pemanfaatannya sebagai 

pemelihara kesehatan tubuh serta menjaga vitalitas (Sari, 2016). 

Penggunaan herba sebagai tanaman obat banyak ditemukan dan berkembang 

oleh masyarakat timur. Berbagai macam tanaman herba telah tercatat memiliki 

beragam manfaat kesehatan dan sebagai tanaman obat. Eksplorasi potensi yang 

dimiliki oleh tanaman herba inilah yang semakin menunjukkan bahwa herba 

berperan penting dalam pengobatan modern (Kuntorini, 2005). Gambir dan 

ginseng merupakan sedikit dari jenis tanaman yang ada. Kedua tanaman ini 

menyimpan bermacam-macam komponen fitokimia yang sangat bermanfaat. 

Gambir memiliki kandungan antioksidan yang tinggi dalam bentuk katekin 

(Silalahi, 2019). Katekin merupakan senyawa bioaktif dalam golongan flavanoid 

yang sudah terbukti memiliki aktivitas antioksidan. Menurut pendapat Hilmi et al. 

(2018), aktivitas antioksidan yang dimiliki gambir sama kuatnya dengan asam 

askorbat, sehingga gambir termasuk dalam antioksidan kuat.  

Ginseng telah lama digunakan sejak dahulu kala sebagai obat tradisional 

oleh bangsa Korea, China dan Jepang. Ginseng mengandung senyawa kimia yang 

bermanfaat dan dapat menyembuhkan berbagai penyakit. Senyawa tersebut antara 

lain saponin, polisakarida, minyak volatil, alkaloid dan komponen lainnya. 

Saponin yang terdapat dalam ginseng berbentuk senyawa ginsenosida (Chen dan 

Huang, 2018). Ginsenosida banyak terkandung dalam bagian seperti daun dan 
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akar. Keduanya mempunyai fungsi farmakologi yang sama (Xue et al., 2016) 

yang dapat mempengaruhi sistem saraf utama, sistem endokrin, sistem 

kardiovaskular, sistem imun, dan kanker (Qi et al., 2011). Ginseng juga memiliki 

kandungan antioksidatif, vasorelaxation, antinyeri, dan antikanker (Kim, 

2018).Potensi kedua tanaman tersebut dapat diolah dan dipergunakan sebagai 

campuran dalam pangan fungsional dalam bentuk minuman. 

Minuman fungsional merupakan jenis pangan yang telah diproses atau 

secara ilmiah mengandung satu atau lebih senyawa yang mempunyai fungsi 

fisiologis yang bermandaat bagi kesehatan (BPOM, 2005). Salah satu pangan 

fungsional yang sangat digemari oleh masyarakat luas adalah kopi. Indonesia 

mengembangkan dua varietas biji kopi utama yaitu kopi robusta (Coffea robusta) 

dan kopi arabika (Coffea arabica). Masing-masing varietas memiliki karakteristik 

dan ciri khas yang berbeda. Kopi arabika memiliki rasa yang lebih asam, 

kandungan minyak yang banyak, rendah kafein, dan harga lebih mahal (Farah dan 

Donangelo, 2006), sedangkan kopi robusta adalah kopi dengan cita rasa yang 

lebih pahit, tahan terhadap hama tanaman dan penyakit, dan harga yang lebih 

murah (Kartasasmitra et al., 2012). 

Kopi robusta memiliki kandungan kafein, asam klorogenat, asam ferulat, 

asam kafeat, trigolin yang lebih banyak dibandingkan dengan kopi arabika. 

Menurut Kartasasmitra et al. (2012), kopi robusta memiliki kadar kafein 1,5-

2,6%. Kafein terbukti berkhasiat sebagai antioksidan dan berperan sebagai rasa 

pahit pada kopi. Antioksidan yang terdapat di dalam kopi robusta merupakan 

kandungan antioksidan terbanyak, yaitu kurang lebih 200-550mg/cangkir 

dibandingkan dengan antioksidan lain seperti beta karoten, alfa tokoferol, dan 

vitamin C (Fatimatuzzahro dan Chriestedy, 2017). Berdasarkan SNI 01-3542-

2004, dosis kafein yang diizinkan pada kopi yaitu 0,45-2% b/b. Konsumsi kafein 

dengan dosis rendah atau tidak belebihan dapat memperbaiki suasana hati, 

memperlama konsentrasi dan menghalau rasa lelah. Namun apabila melebihi batas 

yang telah ditentukan maka dapat menyebabkan dampak negatif pada manusia. 

Efek tersebut berupa insomnia, kejang-kejang, jantung berdegup cepat, perasaan 

cemas, dan gugup. Beberapa gejala ini juga akan muncul pada penikmat kopi 

yang memiliki toleransi rendah terhadap kafein (Grace, 2017). 
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Berdasarkan beberapa hasil penelitian tersebut, senyawa fitokimia pada 

kopi, gambir dan ginseng jika dikombinasikan akan menghasilkan pangan 

fungsional dalam bentuk minuman yang kaya akan antioksidan, penambah 

stamina, mencegah beberapa penyakit, serta memberikan rasa rileks pada 

penikmat kopi.  

 

1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan minuman fungsional 

dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan ginseng dengan karakteristik 

sensoris yang dapat diterima oleh masyarakat, serta mempelajari karakteristik 

fisik dan kimia minuman fungsional tersebut. 

 

1.3 Hipotesis 

Diduga kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan ginseng berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman fungsional. 
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