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SUMMARY

YOSEP AGUNG PRIAMBUDI. Effect Roasting and Catechin Gambier
Extract on Characteristic of Instant Wine Robusta Coffee (Supervised by
BUDI SANTOSO).

The objective research was to determine the effect of gambier catechin
extract addition and ginseng on the characteristics of instant robusta wine coffee.
The experiment was conducted at Chemical, Processing, and Sensory Laboratory
and Laboratory of Microbiology and Biotechnology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, from March to November 2021. The research used a non-
factorial Completely Randomized Design (RALF) with one singel factors, namely
combination of level roasting instant wine coffee (light, medium dark), and
gambier catechin extract. The treatment has the following levels : 87,5% instant
robusta light : gambier catechin extract 5% ; 82,5% instant robusta light : gambier
catechin extract 10% ; 77,5% instant robusta light : gambier catechin extract 15%
; 87,5% instant robusta medium : gambier catechin extract 5% ; 82,5% instant
robusta medium : gambier catechin extract 10% ; 77,5% instant robusta medium :
gambier catechin extract 15% ; 87,5% instant robusta dark : gambier catechin
extract 5% ; 82,5% instant robusta dark : gambier catechin extract 10% ; 77,5%
instant robusta dark : gambier catechin extract 15%. The experiment was
conducted in triplicates. The observed parameters were physical (solubility
percentation), chemical (pH, total phenol, antioxidant activity and water content),
and microbiological (antibacterial activity) characteristics. The results showed
that level roasting of wine robusta and gambier catechin extract had
significantly affect on solubility percentation, water content, pH, total phenol,
antioxidant activity and antibacterial activity. The best treatment combination was
77,5% instant robusta wine coffee 77,5 % light : 15% gambier catechin extract :
7,5% instan ginseng based on highest antioxidant activity and total phenol with
characteristics solubility percentation 89,38%, water content 5,34%, pH 4,77, total
phenol 117,27 mg GAE/g, antioxidant activity 46,71 ppm, and antibacterial
activity 3,20 mm.

Keywords: coffee, gambier catechin extract, roasting, and wine robusta



RINGKASAN

YOSEP AGUNG PRIAMBUDI. Pengaruh Penyangraian dan Ekstrak Katekin
Gambir Terhadap Karakteristik Kopi Robusta Wine Instan (dibimbing oleh
BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
katekin gambir dan ginseng terhadap karakteristik kopi robusta wine instan.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris
Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada
bulan Maret sampai November 2021. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non faktorial, yaitu tingkat penyangraian kopi robusta wine
instan (light, medium, dark), dan ekstrak katekin gambir. Formulasi perlakuan
yang digunakan adalah sebagai berikut : 87,5% wine robusta light : 5% ekstrak
katekin gambir ; 82,5% wine robusta light : 10% ekstrak katekin gambir ; 77,5%
wine robusta light : 15% ekstrak katekin gambir ; 87,5% wine robusta medium :
5% ekstrak katekin gambir ; 82,5% wine robusta medium : 10% ekstrak katekin
gambir ; 77,5% wine robusta medium : 15% ekstrak katekin gambir; 87,5% wine
robusta dark : 5% ekstrak katekin gambir ; 82,5% wine robusta dark : ekstrak
katekin gambir 10% ; 77,5% wine robusta dark : ekstrak katekin gambir 15%.
Setiap perlakuan diulang selama 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian
ini yaitu karakteristik fisik (persentase kelarutan), karakteristik kimia (pH, total
fenol, aktivitas antioksidan, dan kadar air) dan karakteristik mikrobiologi
(aktivitas antibakteri). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat penyangraian
kopi robusta wine instan dan ekstrak katekin gambir berpengaruh nyata terhadap
persentase kelarutan, total fenol, aktivitas antioksidan, kadar air, dan aktivitas
antibakteri. Perlakuan terbaik merupakan kombinasi kopi wine robusta instan
77,5% light : ekstrak katekin gambir 15% : ekstrak ginseng 7,5% berdasarkan
aktivitas antioksidan dan total fenol tertinggi dengan karakteristik persentase
kelarutan 89,38%, kadar air 5,24, pH 4,77, total fenol 117,27 mg GAE/qg, aktivitas
antioksidan 46,71 ppm, dan aktivitas antibakteri 3,20 mm.

Kata kunci: ekstrak katekin gambir, kopi, penyangraian, dan robusta wine
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi termasuk dalam salah satu minuman favorit yang ada di dunia.
Konsumsi kopi pada 2020-2021 di dunia sangat tinggi yaitu sebesar 99,97 juta ton
yang banyak diimpor oleh UE (Uni Eropa), Amerika Serikat, dan Jepang
(International Coffee Organization, 2021). Indonesia sendiri, masyarakat sering
mengkonsumsi kopi saat santai dan berkumpul. Konsumen yang mengkonsumsi
kopi semakin banyak karena cita rasa yang khas dan manfaat antioksidan dan
senyawa fitokimianya.

Jenis kopi yang ada di Indonesia terdapat beberapa jenis yaitu kopi robusta
(Coffea canephora), kopi jenis arabika (Coffea arabica), dan kopi excelsa (Coffea
liberica var. dewevrei). Kopi robusta memiliki produksi kopi yang dominan di
Indonesia yaitu 81,87%, sedangkan kopi arabika 18,13% pada tahun 2016 (BPS,
2018).

Salah satu pengolahan pascapanen kopi yang saat ini berkembang yaitu
pengolahan dengan proses wine coffee. Pengolahan jenis ini sangat berkembang
pesat karena menciptakan citarasa yang sangat unik yang mirip dengan aroma
wine. Wine coffee mempunyai proses pengolahan yang sangat panjang dan
mengakibatkan harga dari wine coffee lebih tinggi (Zulkarnain et al., 2020).

Proses penyangraian merupakan langkah yang sangat penting dalam
menentukan karakteristik organoleptik dari kopi yang diharapkan. Selain itu
beberapa hal penting yang dibutuhkan dalam membentuk karakteristik kopi yaitu
kualitas dari kopi hijau, ukuran kopi, warna kopi, dan proses pengolahan serta
jenis kopi itu sendiri (Toci dan Farah, 2014). Karakter dari proses penyangraian
kopi dapat dilihat dari tiga langkah, yaitu penghilangan kadar air produk, diikuti
dengan proses pemanggangan yang teradi reaksi Maillard dan reaksi degradasi
Stecker. Kedua reaksi tersebut dapat membentuk aroma dan rasa serta warna dan
karakteristik yang khas dari biji kopi (Czech et al., 2016). Penyangraian
merupakan parameter yang paling penting baik dalam karakteristik sensoris, rasa

aroma dan dari sisi kesehatan. Variasi suhu penyangraian menyebabkan
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penurunan kadar air, kerapuhan struktur kopi meningkat, dan menyebabkan
perubahan warna menjadi lebih gelap (Rahayoe et al., 2009).

Kopi mengandung kafein dan asam klorogenat. Kafein berbentuk kristal
(Arwangga et al., 2016) dan berfungsi untuk meningkatkan fungsi kerja
psikomotorik, mensekresikan asam lambung, detak jantung, frekuensi proses
pengeluaran urin serta dapat mengatur kontraksi otot. Kandungan kopi robusta
berbeda dengan kopi arabika (Yulia et al., 2016). Kandungan kafein, asam
klorogenat, asam ferulat, dan asam kafeat dari kopi robusta lebih tinggi jika
dibandingkan kopi arabika. Selama proses penyangraian, asam klorogenat dapat
berubah menjadi turunan fenol dan menurunkan kandungan asam klorogenat
dalam kopi (Moon et al., 2009). Tingkatan penyangraian yang semakin tinggi
dapat menyebabkan kehilangan asam klorogenat semakin tinggi (Belay dan
Gholap, 2009).

Dari permasalahan tersebut perlu penambahan bahan yang dapat
meningkatkan nilai fungsional dalam kopi tersebut, salah satunya dengan
menambahkan ekstrak katekin gambir. Ekstrak gambir adalah hasil jadi olahan
dari tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb) dan terkandung senyawa utama
berupa katekin dan tanin yang memiliki struktur flavonoid dan merupakan
senyawa kompleks dari golongan polifenol. Penelitian ini merupakan
pengembangan dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya. Penelitian
sebelumnya dengan memanfaatkan ekstrak katekin gambir untuk minuman
fungsional non instan dengan sub topik kopi robusta dan gambir serta senyawa
aktif lain (pasak bumi dan ginseng). Penelitian ini menggunakan ekstrak katekin
gambir untuk minuman kopi fungsional instan dengan sub topik tingkat sangrai

kopi robusta merah.

1.2 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat penyangraian

kopi robusta dan ekstrak katekin gambir terhadap karakteristik fisik, kimia,

mikrobiologi, dan fungsional kopi robusta wine instan.
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1.3 Hipotesis
Diduga tingkat penyangraian kopi robusta dan ekstrak gambir berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan fungsional kopi robusta

wine instan.
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