
SKRIPSI 

 

 

MINUMAN FUNGSIONAL INSTAN DARI KOMBINASI 

 KOPI ROBUSTA (Coffea canephora) DAN  

EKSTRAK GAMBIR (Uncaria gambir Roxb.) DENGAN  

METODE FREEZE DRYING 

 

FUNCTIONAL INSTANT DRINKS FROM A COMBINATION  

OF ROBUSTA COFFEE (Coffea canephora) AND  

GAMBIR EXTRACT (Uncaria gambir Roxb.) WITH  

FREEZE DRYING METHOD 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fetty Annisa Trisari 

05031181621014 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



 

 
 

 
 



 



 

 
 

SKRIPSI 

 

 

MINUMAN FUNGSIONAL INSTAN DARI KOMBINASI  

KOPI ROBUSTA (Coffea canephora) DAN  

EKSTRAK GAMBIR (Uncaria gambir Roxb.) DENGAN 

METODE FREEZE DRYING 

 

 

 
Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fetty Annisa Trisari 

05031181621014 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



 

 
 

 
 



 

 
 

 
 



 

 
 

 
  

 

 



 

 
 

RIWAYAT HIDUP 

 FETTY ANNISA TRISARI. Lahir di Palembang pada tanggal 19 Agustus 

1998. Penulis merupakan anak ketiga dari tiga bersaudara dari Bapak Samuji, 

S.H. dan Ibu Rina Septiana. 

Riwayat pendidikan formal yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan 

dasar di Sekolah Dasar Muhammadiyah 14 Palembang selama 6 tahun dinyatakan 

lulus pada tahun 2010. Pendidikan menengah pertama di Sekolah Menengah 

Pertama Negeri 19 Palembang selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 

2013. Kemudian melanjutkan pendidikan menengah atas di Sekolah Menengah 

Atas Negeri 1 Palembang selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2016. 

Pada bulan Agustus 2016 tercatat sebagai mahasiswa pada Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi 

Negeri (SNMPTN). 

Penulis melakukan Praktek Lapangan mengenai “Tinjauan Higiene dan 

Sanitasi Proses Pengalengan Gudeg di Balai Penelitian Teknologi Bahan Alam 

LIPI, Gunung Kidul, Yogyakarta”. Penulis mengikuti Kuliah Kerja Nyata 

Angkatan 91 di Desa Selawi, Kecamatan Lahat, Kabupaten Lahat, Sumatera 

Selatan. Penulis pernah menjadi Asisten Praktikum Mata Kuliah Satuan Operasi II 

pada tahun ajaran 2019/2020 dan menjadi anggota Himpunan Mahasiswa 

Teknologi Pertanian (HIMATETA) Universitas Sriwijaya. 

 



 

ix 
Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji dan Syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas berkat dan 

karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi ini. 

Selama pelaksanaan penelitian sampai selesainya skripsi ini, penulis mendapatkan 

bimbingan, bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Kesempatan kali ini 

penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua Jurusan dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Koordinator 

Program Studi Teknik Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P. (alm) selaku pembimbing akademik 

penulis, terima kasih atas kebaikan, bimbingan, bantuan, arahan, motivasi 

dan semangat yang diberikan kepada penulis. 

5. Dr. rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. selaku pembimbing akademik sekaligus 

pembimbing skripsi pertama yang telah memberikan nasihat, bantuan, 

semangat, saran dan masukan, doa, bimbingan, arahan dan motivasi kepada 

penulis untuk dapat menyelesaikan skripsi ini. 

6. Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. selaku pembimbing skripsi 

kedua yang telah memberikan bimbingan, saran dan masukan, nasihat, 

arahan, motivasi, doa dan semangat kepada penulis untuk dapat 

menyelesaikan skripsi ini. 

7. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si. selaku pembahas makalah dan penguji 

skripsi yang telah memberikan saran dan masukan, arahan, serta bimbingan 

kepada penulis. 

8. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah membagi ilmu dan menjadi inspirasi 

penulis. 

9. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon dan 

Mbak Desi), dan staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak 



 

 

x 

Universitas Sriwijaya 

Hafsah, Mbak Lisma, Mbak Tika dan Mbak Elsa) terima kasih atas bantuan 

kepada penulis. 

10. Orang tua penulis, yaitu Bapak Samuji, S.H. dan Ibu Rina Septiana yang 

telah memberikan segalanya dan selalu berdoa untuk penulis. Saudara/i 

penulis Fitra Samrinanto, S.H., Dwiki Arif Samriano, AP., S.H., dan Heni 

Apriliana yang sangat disayangi serta keponakan penulis yang menceriakan 

hari-hari dan sangat dicintai Elreynand Pradipta Samrinanto, Azalia Farzana 

Samriano, M. Khalid Farzan Samriano dan Noureen Misha Calantha. 

11. Teman-teman penulis Diatari, Anggie, Syerina, Reni, Rahmat, Vera, Winda 

dan Efra yang akan indah pada waktunya yang tulus dan ikhlas membantu 

dan menyemangati penulis dalam menyelesaikan skripsi ini. 

12. Teman-teman THP 2016 atas bantuan, semangat, motivasi dan 

kebersamaannya selama perkuliahan. 

 

Penulis berharap agar skripsi ini dapat bermanfaat dan memberikan 

sumbangan pemikiran bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. 

Penulis menyadari bahwa masih banyak ketidaksempurnaan dalam penyusunan 

skripsi ini. Semoga dapat menjadi perbaikan untuk dimasa yang akan datang. 

 

 

Indralaya,       Juli 2021 

 

 

 

 

 

                                                      Fetty Annisa Trisari 

 

 

  



 

xi 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ..................................................................................  ix 

DAFTAR ISI ................................................................................................  xi 

DAFTAR GAMBAR ....................................................................................  xiii 

DAFTAR TABEL ........................................................................................  xiv 

DAFTAR LAMPIRAN .................................................................................  xv 

BAB 1 PENDAHULUAN ............................................................................  1  

1.1.       Latar Belakang  ................................................................................  1 

1.2.       Tujuan  .............................................................................................  3 

1.3.       Hipotesis ..........................................................................................  3 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA  ...................................................................  4 

2.1.       Kopi  ................................................................................................  4 

2.2.       Gambir .............................................................................................  7 

2.3.       Minuman Fungsional  .......................................................................  9 

2.4.       Freeze Drying  .................................................................................  10 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ......................................................  12 

3.1.       Tempat dan Waktu ...........................................................................  12 

3.2.       Alat dan Bahan .................................................................................  12 

3.3.       Metode Penelitian .............................................................................  12 

3.4.       Analisis Data  ...................................................................................  13 

3.5.       Analisis Statistik...............................................................................  13 

3.5.1.    Analisis Statistik Parametrik .............................................................  13 

3.6.       Cara Kerja ........................................................................................  15 

3.6.1.    Pembuatan Ekstrak Gambir ..............................................................  15 

3.6.2.    Pembuatan Minuman Fungsional Instan  ..........................................  16 

3.7.       Parameter .........................................................................................  17 

3.7.1.    Karakteristik Fisik ............................................................................  17 

3.7.1.1. Daya Larut  ......................................................................................  17 

3.7.1.2. Waktu Larut dalam Air  ....................................................................  17 

3.7.2.    Karakteristik Kimia  .........................................................................  17 



 

 

xii 

Universitas Sriwijaya 

3.7.2.1. Aktivitas Antioksidan  ......................................................................  17 

3.7.2.2. pH Larutan  ......................................................................................  18 

3.7.2.3. Kadar Air  ........................................................................................  19 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN  ........................................................  20 

4.1.      Daya Larut  .......................................................................................  20 

4.2.      Waktu Larut dalam Air  .....................................................................  23 

4.3.      Aktivitas Antioksidan  .......................................................................  26 

4.4.      pH Larutan  .......................................................................................  30 

4.5.      Kadar Air  .........................................................................................  33 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN  ........................................................  37 

5.1.       Kesimpulan  .....................................................................................  37 

5.2.       Saran  ...............................................................................................  37 

DAFTAR PUSTAKA  ..................................................................................  38 

LAMPIRAN  ................................................................................................  44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiii 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 2.1. Tanaman kopi  ..........................................................................  4 

Gambar 2.2. Kopi Arabika dan kopi Robusta  ...............................................  5 

Gambar 2.3. Tanaman gambir .......................................................................  8 

Gambar 2.4. Gambir .....................................................................................  9  

Gambar 4.1. Nilai daya larut minuman fungsional instan  .............................  20 

Gambar 4.2. Nilai waktu larut minuman fungsional instan  ..............................  23 

Gambar 4.3. Nilai aktivitas antioksidan minuman fungsional instan  .............  27 

Gambar 4.4. Nilai pH larutan minuman fungsional instan  ............................  31 

Gambar 4.5. Nilai kadar air minuman fungsional instan ................................  33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

xiv 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel 2.1.     Kandungan senyawa kimia kopi Arabika dan kopi Robusta  .....  6 

Tabel 2.2.     Kandungan senyawa pada gambir  ............................................  8 

Tabel 3.1.     Daftar analisis keragaman RALF  .............................................  14 

Tabel 4.1.1.  Uji BNJ 5 % formulasi bahan terhadap daya larut  ....................  21 

Tabel 4.1.2.  Uji BNJ 5 % suhu pengeringan terhadap daya larut ..................  21 

Tabel 4.1.3.  Uji BNJ 5 % interaksi formulasi bahan dan suhu pengeringan ..  

terhadap daya larut ...................................................................  22 

Tabel 4.2.1.  Uji BNJ 5 % formulasi bahan terhadap waktu larut  ..................  24 

Tabel 4.2.2.  Uji BNJ 5 % suhu pengeringan terhadap waktu larut  ...............  24 

Tabel 4.2.3.  Uji BNJ 5 % interaksi formulasi bahan dan suhu pengeringan ..  

terhadap waktu larut  ................................................................  25 

Tabel 4.3.1.  Uji BNJ 5 % formulasi bahan terhadap aktivitas antioksidan ....  27 

Tabel 4.3.2.  Uji BNJ 5 % suhu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan ..  28 

Tabel 4.3.3.  Uji BNJ 5 % interaksi formulasi bahan dan suhu pengeringan ..  

terhadap aktivitas antioksidan  ..................................................  29 

Tabel 4.4.1.  Uji BNJ 5 % formulasi bahan terhadap pH larutan ....................  31 

Tabel 4.5.1.  Uji BNJ 5 % formulasi bahan terhadap kadar air .......................  34 

Tabel 4.5.2.  Uji BNJ 5 % suhu pengeringan terhadap kadar air  ...................  35 

Tabel 4.5.3.  Uji BNJ 5 % interaksi formulasi bahan dan suhu pengeringan ..  

terhadap kadar air  ....................................................................  35 

 

 

 

 

  



 

xv 
Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Neraca bahan formulasi minuman fungsional instan  .................  45 

Lampiran 2. Diagram alir pembuatan minuman fungsional instan  ................  46 

Lampiran 3. Foto sampel minuman fungsional instan  ...................................  47 

Lampiran 4. Data perhitungan daya larut  ......................................................  50 

Lampiran 5. Data perhitungan waktu larut dalam air .....................................  54 

Lampiran 6. Data perhitungan waktu larut dalam air .....................................  58 

Lampiran 7. Data perhitungan pH larutan ......................................................  62 

Lampiran 8. Data perhitungan kadar air ........................................................  65 



 

1 

Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Minuman fungsional merupakan minuman yang dimaksudkan untuk 

menyehatkan badan dengan memanfaatkan kandungan gizi yang ada dalam bahan 

yang digunakan. Minuman biasa hanya menawarkan kebutuhan terhadap air atau 

sebagai pemuas rasa saja. Perbedaan minuman fungsional dan minuman bukan 

fungsional adalah minuman fungsional dilengkapi dengan fungsi lainnya seperti 

meningkatkan stamina, menambah asupan vitamin dan mineral tertentu serta 

mengurangi resiko penyakit tertentu (Kamsina et al., 2015). Minuman fungsional 

mengandung senyawa fitokimia di dalam formulasinya (Sudibyo, 2018). 

Minuman fungsional terdiri dari beberapa jenis, tergantung bahan baku yang 

digunakan dan dapat diklasifikasikan sebagai minuman fungsional berbasis susu, 

buah dan sayuran, kacang-kacangan, teh dan kopi (Fernandes et al., 2018).  

Salah satu minuman fungsional yang sering dikonsumsi adalah kopi. Kopi 

merupakan salah satu dari tiga minuman termasuk air dan teh yang paling banyak 

dikonsumsi di seluruh dunia (Marcucci et al., 2017) serta diperkirakan konsumsi 

kopi global akan terus meningkat (Samoggia dan Riedel, 2019). Kandungan pada 

kopi terdiri dari campuran senyawa kompleks termasuk kafein, asam klorogenat 

dan diterpen (Kennedy et al., 2019). Kopi yang dikembangkan di Indonesia 

terdapat dua varietas, yaitu kopi Robusta (Coffea canephora) dan kopi Arabika 

(Coffea arabica) (Kristiningrum et al., 2016). Kopi Robusta dan kopi Arabika 

merupakan dua varietas kopi yang hanya dieksplorasi secara komersial di seluruh 

dunia (Marcucci et al., 2017). (Samoggia & Riedel, 2019) 

Kopi Arabika memiliki rasa yang lebih asam jika dibandingkan dengan 

kopi Robusta yang cenderung memiliki rasa pahit (Suwarmini et al., 2017). Kopi 

Robusta mengandung kafein, asam klorogenat, asam ferulat dan asam kafeat yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan kopi Arabika. Hal ini membuat kopi 

Robusta berkhasiat sebagai anti-inflamasi dan antioksidan (Fatimatuzzahro dan 

Prasetya, 2018). Perbedaan lainnya yaitu kopi Robusta lebih tahan terhadap hama 

dan tidak ada syarat untuk tumbuh jika dibandingkan dengan kopi Arabika yang 
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tumbuh 1000 m di atas permukaan air laut sehingga kopi Arabika lebih banyak 

ditemui dan hidup di dataran tinggi (Kristiningrum et al., 2016). Sumatera Selatan 

merupakan salah satu provinsi dengan kontribusi produksi kopi Robusta 

perkebunan rakyat tertinggi di Indonesia pada tahun 2018, produksinya mencapai 

193,51 ribu ton (Kementerian Pertanian, 2020). Sentra produksi kopi Robusta 

Sumatera Selatan tersebar dominan di 5 kabupaten antara lain Kabupaten Empat 

Lawang, OKU Selatan, Muara Enim, Lahat dan Pagar Alam (Suharman dan 

Gafar, 2017). (Fatimatuzzahro & Prasetya, 2018) (Suharman & Gafar, 2017) 

Kopi memberikan dampak positif terhadap tubuh, seperti pengurangan 

resiko penyakit kronis dan degeneratif yang dikaitkan dengan berbagai fitokimia 

seperti kafein dan asam klorogenat (Raman et al., 2019). Kafein merupakan 

alkaloid alami yang banyak ditemukan dalam kopi dan teh. Kafein telah terbukti 

mengurangi kelelahan yang dirasakan dan efek kafein juga telah dikaitkan dengan 

penurunan aktivitas dan peningkatan kenikmatan olahraga (Torquati et al., 2018). 

Berdasarkan SNI 01-3542-2004, dosis kafein yang diizinkan pada kopi yaitu 0,45 

hingga 2 % b/b. Apabila melebihi batas yang telah ditentukan maka dapat 

menyebabkan efek samping seperti menyebabkan gugup, gelisah dan insomnia 

(Rizky et al., 2015). Selama proses penyangraian kopi terjadi perubahan secara 

fisik ataupun kimia khususnya kandungan yang terdapat di dalam kopi serta 

aroma khas dan rasa kopi (Farah, 2012). Proses penyangraian kopi pada tingkat 

medium to dark pada kopi Robusta akan mendegradasi asam klorogenat yang ada 

di dalam kopi sehingga menurunkan aktivitas antioksidan di dalamnya (Mangiwa 

et al., 2015).  

Gambir dapat menggantikan aktivitas antioksidan yang hilang yang 

disebabkan oleh penyangraian kopi karena di dalam gambir terkandung senyawa 

polifenol yaitu katekin yang berperan sebagai sumber antioksidan (Aditya dan 

Ariyanti, 2016). Gambir merupakan hasil ekstraksi dari tanaman gambir yang 

diperoleh dari daun dan ranting kecil (Yeni et al., 2019). Umumnya gambir 

digunakan sebagai campuran untuk makan sirih dan obat-obatan seperti untuk 

obat diare oleh masyarakat tradisional (Yeni et al., 2017). Gambir mengandung 

lebih banyak katekin jika dibandingkan dengan katekin yang terkandung di dalam 
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teh yaitu 73,3 % (katekin yang berkualitas super), sedangkan katekin yang 

terkandung di dalam teh yaitu 30-40 % (Aditya dan Ariyanti, 2016). 

Berdasarkan atas pertimbangan di atas, maka perlu dilakukan penelitian 

tentang minuman fungsional yang dibuat dari kombinasi kopi dan ekstrak gambir 

dalam bentuk instan. Hal ini sebagai alternatif untuk memudahkan konsumsi 

minuman fungsional agar lebih praktis. Pengeringan dilakukan dengan 

menggunakan metode freeze drying. Freeze drying merupakan teknik pengeringan 

yang paling banyak diakui karena menghasilkan produk dengan kualitas tinggi 

yang dapat dengan mudah direhidrasi serta dapat mempertahankan sifat 

organoleptiknya (Fissore et al., 2014).  

Teh instan yang dikeringkan dengan metode freeze drying dapat 

mempertahankan konsentrasi senyawa volatil lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan metode pengeringan lainnya (Bhatta et al., 2020). Buah yang sensitif 

terhadap panas saat dikeringkan dengan metode freeze drying bentuk, warna dan 

kandungan fitokimianya dapat dipertahankan (Valentina et al., 2016) sehingga 

diharapkan juga kandungan fitokimia yang ada dalam kopi dan gambir tetap 

terjaga. 

  

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi 

kopi dan gambir serta suhu freeze drying terhadap karakteristik fisik dan kimia 

minuman fungsional instan. 

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga formulasi kopi dan gambir serta suhu freeze drying berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman fungsional instan. 
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