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SUMMARY 

ERNA YUSNINA EKA PUTRI. Instant Functional Beverage with a 

Combination of Robusta Coffee (Coffea canephora), Ginseng (Panax 

quinquefolius L.) and Gambir Extract (Uncaria gambier Roxb.) (Supervised by 

BUDI SANTOSO and AGUS WIJAYA). 

 This study aims to determine the effect of gambir addition on physical, 

chemical and functional characteristic of instant functional drinks from a 

combination of robusta coffee, gambir extract and ginseng. This research was 

conducted at the Agricultural Product Chemical Laboratory, and Agricultural 

Product Processing Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra. 

 This study is used non factorial Complete Randomized Design (CRD) with 

a treatment factor of the coffee-ginseng instant powder and gambir extract 

formulations (F) which consisted of 5 treatments. Each treatments were repeated 3 

times. The observed parameters included moisture content, solubility rate, pH 

value, antioxidant activity. The results showed that the formulation significantly 

affected the solubility rate, water content, pH value, and antioxidant activity. The 

highest value for antioxidant activity (IC50) was 87.46 ppm; the lowest water 

content was 7.10%; the dissolution rate was 26.78 seconds, and the highest pH 

value was at 5.68. The best treatment obtained based on the analysis of 

antioxidant activity and considering sensory properties of taste, color, and aroma 

is F4 treatment with a caffeine content was 1.26% 

 

Keywords: instant functional drinks, robusta coffee, gambir, ginseng  
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RINGKASAN 

ERNA YUSNINA EKA PUTRI. Minuman Fungsional Instan Kombinasi Kopi 

Robusta (Coffea canephora), Ginseng (Panax quinquefolius L.) dan Ekstrak 

Gambir (Uncaria gambir Roxb.) (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan AGUS 

WIJAYA). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

aktivitas antioksidan minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir, dan ginseng. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatra Selatan. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

Faktorial dengan faktor perlakuan yaitu formulasi bubuk instan kopi dan ginseng 

dengan ekstrak gambir (F) yang terdiri dari 6 perlakuan. Setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air, nilai pH, kecepatan 

larut, aktivitas antioksidan dan kafein. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan formulasi kopi ginseng dan ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap 

kecepatan larut, kadar air, nilai pH, dan aktivitas antioksidan. Didapatkan nilai 

tertinggi untuk aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 87,46 ppm; kadar air terendah 

sebesar 7,10%; kecepatan larut 26,78 detik; dan nilai pH tertinggi sebesar 5,68. 

Perlakuan terbaik diperoleh berdasarkan hasil analisa aktivitas antioksidan serta 

mempertimbangkan sifat sensoris berupa rasa, warna, dan aroma yaitu perlakuan 

F4 (90% bubuk instan kopi ginseng : 10% ekstrak gambir) dengan kandungan 

kafein sebesar 1,26%. 

 

Kata Kunci: minuman fungsional instan, kopi robusta, gambir, ginseng 
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BAB 1 

LATAR BELAKANG 

1.1. Latar Belakang  

 Biji kopi dapat diolah menjadi berbagai macam produk. Produk kopi yang 

umum diproduksi diantaranya kopi instan, kopi celup, dan kopi bubuk (Oktadina 

et al., 2013). Kopi adalah minuman yang bercitarasa dengan kekhasan serta 

berpengaruh secara fisiologis memberi kesegaran sesudah dikonsumsi. Minuman 

berbahan kopi digemari oleh masyarakat luas sehingga sangat berpotensi jika 

dikembangkan karena diperkirakan konsumsi kopi global akan terus meningkat 

(Samoggia dan Riedel, 2019). Berdasarkan data International Coffee 

Organization tahun 2019, Indonesia menduduki posisi keempat di dunia sebagai 

negara produsen kopi setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia. 

 Indonesia secara umum melakukan pengembangan terhadap 2 jenis biji 

kopi yang paling utama yakni kopi robusta (Coffea cenephora) dan kopi arabika 

(Coffea arabica). Menurut Fatimatuzzahro dan Prasetya (2018), pada kopi robusta 

terkandung kafein asam kafeat, klorogenat, ferulat dan trigonelin yang cenderung 

banyak daripada pada kopi arabika. Berdasarkan Kartasasmitra dan Addyantina 

(2012) pada kopi robusta berkadar kafein sebesar 1,5% hingga 2,6%. Penikmat 

kopi yang memiliki toleransi tinggi terhadap kafein akan dapat merasakan tubuh 

menjadi lebih segar dan hangat setelah mengonsumsi kopi.  

 Kopi mengandung asam klorogenat yang merupakan senyawa yang 

termasuk dalam komponen fenolik dan bersifat larut dalam air. Asam ini 

terbentuk dari reaksi esterifikasi asam trans-sinamat dan asam quinat yang ada 

dalam biji kopi. Asam klorogenat pada kopi berperan sebagai antioksidan. 

Berdasarkan penelitian Wigati et al. (2018), aktivitas antioksidan biji kopi robusta 

memiliki nilai IC50 berkisar antara 55,13 hingga 54,14 ppm. Kandungan ini lebih 

banyak daripada jenis antioksidan lainnya misalnya alfa tokoferol, vitamin C serta 

beta karoten (Fatimatuzzahro dan Prasetya, 2018). Namun kandungan antioksidan 

ini dapat menurun akibat degradasi asam klorogenat pada kopi Robusta yang 

disangrai pada tingkat medium to dark (Mangiwa et al., 2015). Berdasarkan 

Hecimovic et al. (2011), proses penyangraian menggunakan suhu di atas 180-
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200°C menyebabkan perubahan komposisi kimia dan aktivitas biologi dari kopi. 

Oleh sebab itu, perlu penambahan senyawa aktif seperti antioksidan yang dapat 

diperoleh dengan menambahkan gambir dan ginseng untuk meningkatkan nilai 

dan sifat fungsional kopi. 

 Tanaman gambir dan ginseng diketahui mengandung komponen fitokimia 

yang bermanfaat bagi tubuh. Gambir adalah pengekstraksian yang dihasilkan 

melalui dedaunan dan ranting dari tumbuhan gambir dengan kandungan senyawa 

polifenol terutama katekin (Pambayun et al., 2007). Katekin merupakan suatu 

senyawa yang memiliki potensi untuk menjadi antioksidan maupun antibakteri 

dan keamanan penggunaannya pada olahan bahan pangan. Menurut Andasuryani 

et al. (2014), gambir mengandung katekin serta polifenol yang mencapai 76%. 

Berdasarkan pemaparan dari Hilmi dan Rahayu (2018) aktivitas antioksidan pada 

gambir memiliki kekuatan yang serupa dengan asam askorbat yang 

memperlihatkan jika gambir dikategorikan sebagai antioksidan kuat. 

 Ginseng telah umum digunakan sebagai obat tradisional oleh bangsa 

Korea, China, dan Jepang. Ginseng merupakan tanaman obat yang memiliki efek 

adaptogen dan ergogenik. Fitofarmaka ginseng digunakan untuk meningkatkan 

kinerja fisik dan mental, menambah ketahanan terhadap stress, penyakit, dan 

mencegah kelelahan (Kim, 2018). Ginseng memiliki kandungan antioksidatif, 

vasorelaxation, antinyeri, dan antikanker (Kimet al., 2019). Salah satu kandungan 

ginseng adalah saponin yang berupa ginsenosida yang banyak ditemukan di dalam 

akar (Seo et al., 2019). Ginsenosida dapat mempengaruhi status antioksidan 

dalam tubuh (Popovich et al., 2005). Ekstrak ginseng Amerika Utara (Panax 

quinquefolius L.) mempunyai aktivitas antioksidan yang dapat menangkal radikal 

bebas (Kochan et al., 2019). 

 Berdasarkan penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Utami 

(2020), penambahan ginseng dan ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap pH, 

kelarutan, total fenol, aktivitas antioksidan, serta sifat sensoris minuman 

fungsional kopi. Formulasi yang tidak kurang dari 90% bubuk kopi; 2,5% ekstrak 

gambir, dan 7,5% ginseng dapat diterima oleh panelis. Berdasarkan beberapa hasil 

penelitian di atas, maka peneliti memiliki tujuan untuk menghasilkan minuman 

fungsional dalam bentuk instan. Pembuatan minuman fungsional instan ini 
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menggunakan metode pengeringan busa (foam mat drying). Metode pengeringan 

busa merupakan metode pengeringan yang lebih mudah dan terjangkau 

dibandingkan dengan metode spray drying dan freeze drying. Pengeringan 

dilakukan dengan mencampurkan bahan cair yang akan diinstankan dengan bahan 

pengisi berupa maltodekstrin dan bahan pembusa berupa tween 80 (Ariska dan 

Utomo, 2020). Penggunaan metode ini diharapkan dapat mempertahankan 

senyawa fungsional yang terkandung dalam kopi, ginseng, dan ekstrak gambir. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

aktivitas antioksidan minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ginseng, dan ekstrak gambir. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan konsentrasi gambir diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan aktivitas antioksidan minuman fungsional instan 

dari kombinasi kopi robusta, ginseng, dan ekstrak gambir. 
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