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SUMMARY 

 

 

ACHMAD ANAMTA MURSANTO. The Functional Drink of Robusta Coffee 

with Addition of Sappan Wood Powder (Caesalpina Sappan L.) (Supervised by 

KIKI YULIATI). 

This study aimed to evaluate the effect of adding sappan wood powder on 

antioxidant activity, changes in chemical, physical, and sensory characteristics of 

robusta coffee functional drink. This study used a completely randomized non-

factorial design (RALNF) with a single treatment factor, namely the concentration 

of sappan wood powder with 5 treatments. The treatment was carried out with 

three repetitions. The parameters observed in this study were physical 

characteristics (pH and color), chemical characteristics (antioxidant activity, 

coffee juice content, caffeine, and total phenol), and sensory functional drink of 

robusta coffee.              

The results showed that the addition of sappan wood powder to the 

functional drink of robusta coffee had a significant effect on the value of 

antioxidant activity, total phenol, coffee extract content, yellowness and sensory 

preference scores on the color of the drink. The addition of 20% sappan wood 

powder resulted in the highest value of the antioxidant activity treatment (IC50) of 

66.74 ppm and 310.31 mgGAE/g of total phenol. Sappan wood has a high 

antioxidant content, in the form of phenols and terpenoid compounds known as 

berneol. The addition of sappan wood powder in functional drinks of robusta 

coffee can reduce the caffeine content in it, compared to of robusta coffee drinks 

that only contain robusta coffee. 
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RINGKASAN 

 

ACHMAD ANAMTA MURSANTO. Minuman Fungsional Kopi Robusta 

dengan Penambahan Bubuk Kayu Secang (Caesalpina Sappan L.) (Dibimbing 

oleh KIKI YULIATI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan bubuk 

kayu secang terhadap aktivitas antioksidan, perubahan karakteristik kimia, fisik, 

dan sensoris minuman fungsional kopi robusta. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RALNF) dengan faktor tunggal 

perlakuan, yaitu kosentrasi bubuk kayu secang dengan 5 perlakuan. Perlakuan 

dilakukan dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini yaitu karakteristik fisik (pH dan warna), karaktersitik kimia 

(aktivitas antioksidan, kadar sari kopi, kafein, dan total fenol), dan sensoris 

minuman fungsional kopi robusta.   

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk kayu secang 

pada minuman fungsional kopi robusta berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas 

antioksidan, total fenol, kadar sari kopi, yellowness dan skor kesukaan sensoris 

pada warna minuman. Penambahan bubuk kayu secang 20% menghasilkan nilai 

tertinggi dari perlakuan aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 66,74 ppm dan total 

fenol 310,31 mgGAE/g. Pada kayu secang terdapat kandungan antioksidan yang 

tinggi, berupa fenol dan senyawa terpenoid yang dikenal sebagai berneol. 

Penambahan bubuk kayu secang pada minuman fungsional kopi robusta dapat 

menurunkan kadar kafein didalamnya, dibandingkan minuman yang hanya 

mengandung kopi robusta. 

 

Kata kunci : bubuk kayu secang, kopi robusta, minuman fungsional  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Jenis tanaman kopi yang ada di Indonesia antara lain kopi arabika, kopi 

liberika, kopi ekselsa dan kopi robusta. Kopi yang dibudidayakan di Indonesia 

sebagian besar ialah kopi robusta dan kopi arabika (Rahardjo, 2012). Kopi arabika 

memiliki cita rasa yang lebih baik dibandingkan dengan kopi robusta karena kopi 

robusta sedikit asam dan memiliki rasa yang lebih pahit. Kandungan kafein pada 

kopi robusta lebih tinggi daripada kopi arabika (Farida dan Kumoro, 2013). Pada 

kopi robusta juga ditemukan kandungan asam klorogenat dan kafein yang lebih 

tinggi (Kuncoro et al., 2018). 

Hingga jumlah tertentu, tergantung pada kondisi kesehatan dan kebiasaan 

masing-masing peminum kopi, kafein pada kopi memiliki efek positif untuk 

tubuh. Kafein pada kopi bermanfaat untuk merangsang kinerja otak dan mencegah 

kanker. Selain itu, bagi peminum kopi yang bertoleransi tinggi terhadap kafein, 

kafein dapat memberikan efek tubuh terasa lebih hangat dan segar (Widyotomo 

dan Mulato, 2007). Konsumsi kafein secara berlebihan pada konsumen tertentu 

dapat juga mengakibatkan warna gigi berubah, meningkatkan stres, gangguan 

pencernaan, bau mulut, serangan jantung, dan kecanduan (Widyotomo dan 

Mulato, 2007).  

Dosis konsumsi kafein yang diperbolehkan berkisar antara 100 hingga 200 

mg/hari (Liska, 2004). Kandungan kadar kafein per cangkir mg/100mL kopi 

seduh arabika adalah 0,9% hingga 1,6% dan pada kopi robusta adalah 1,4% 

hingga 2,9% (Farida dan Kumoro, 2013). Kandungan kafein pada minuman kopi 

sangat bervariasi sehingga takaran konsumsi kopi dalam satuan cangkir sulit 

menjadi acuan asupan kafein.     

Selain mengandung kafein, kopi juga mengandung asam klorogenat. Asam 

klorogenat merupakan komponen senyawa fenolik dan memiliki sifat larut dalam 

air yang terbentuk dari ester asam trans-sinamat, seperti asam quinat dengan asam 

kafeat (Ardiansyah et al., 2018).  Manfaat asam klorogenat bagi kesehatan adalah 

sebagai antioksidan, hepatoprotektif, antivirus dan berperan dalam proses 
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aktivitas antispasmodik untuk mengurangi stres oksidatif yang berefek pada 

penurunan tekanan darah (Farah dan Carmen, 2006). Kandungan asam klorogenat 

pada kopi arabika berkisar dari 5,5% hingga 8% sedangkan pada kopi robusta 

yaitu 9% hingga 11%. Kandungan asam klorogenat pada biji kopi yang telah 

disangrai berkurang karena adanya roses penyangraian atau biasa dikenal dengan 

proses roasted (Mangiwa et al., 2015). 

Efek positif pada kesehatan yang diperoleh dari berbagai senyawa pada kopi 

dapat ditingkatkan dengan menambah khasiat rempah lain, seperti kayu secang 

(Caesalpina sappan L.). Kayu secang mengandung senyawa metabolit sekunder 

pada bagian batang dari tanamannya. Kayu secang juga dimanfaatkan sebagai 

pewarna alami karena menghasilkan pigmen berwarna merah. Apabila kopi 

robusta dan kayu secang digabungkan potensi antioksidannya dapat meningkat 

sehingga dapat menjadi minuman fungsional yang dapat memberikan nilai tambah 

dari segi kesehatan dan kandungan di dalam kopi tersebut.  

Tanaman kayu secang mengandung senyawa kimia antara lain minyak 

atsiri, brazilin, d-α- phellandrene, oscimen, flavonoid, alkaloid dan saponin. 

Senyawa yang berperan sebagai antioksidan pada kayu secang adalah brazilin dan 

flavonoid (Sulfiana dan Harlia, 2014). Berdasarkan hasil penelitian Sugiyanto 

(2011), kayu secang memiliki daya antioksidan yang lebih tinggi daripada 

antioksidan komersial (BHT dan BHA). Menurut Utari et al. (2017) hasil 

penelitian didapatkan bahwa ekstraksi kayu secang menggunakan air dapat 

menghasilkan IC50 15,69 ppm. Sedangkan menurut Setiawan et al. (2018), 

menyatakan bahwa hasil pengujian antioksidan ekstrak kayu secang 

menggunakan metode DPPH yaitu 101,8 ppm. Nilai IC50 yang dihasilkan semakin 

kecil, yang menunjukkan bahwa aktivitas antioksidanya pun semakin besar. 

Selain berperan sebagai antioksidan, senyawa brazilin juga berperan sebagai 

antibakteri, anti photoaging, vasorelaksan, antiinflamasi, hepatoprotektif dan anti 

jerawat (Nirmla et al,. 2015). Oleh sebab itu, penambahan ekstrak kayu secang 

pada kopi berpotensi berdampak baik bagi kesehatan. 

 Minuman fungsional memiliki definisi sebagai minuman yang terbuat dari 

bahan – bahan herbal dengan satu atau lebih komponen fungsional yang dapat 

mencegah penyakit tertentu dan meningkatkan status kesehatan. Antioksidan 
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merupakan salah satu komponen pangan fungsional yang baik bagi tubuh. 

Antioksidan merupakan senyawa kimia yang dapat menghambat reaksi oksidasi 

dengan cara mengikat radikal bebas pada tubuh dan molekul yang reaktif (Palupi 

dan Widyaningsih, 2015). Konsumsi pangan yang mengandung antioksidan 

secara teratur sangat baik bagi tubuh karena dapat mengurangi peluang 

munculnya gejala penyakit dan mampu memperlambat penuaan (Septiana dan 

Dwiyanti, 2009). Minuman kopi yang ditambah kayu secang akan dapat 

dikategorikan minuman fungsional. 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh penambahan 

bubuk kayu secang terhadap aktivitas antioksidan, perubahan karakteristik kimia, 

fisik, dan sensoris minuman yang terbuat dari  kopi robusta dan bubuk kayu 

secang.  

1.3.     Hipotesis 

 Hipotesis pada penelitian ini diduga penambahan bubuk kayu secang 

berpengaruh terhadap kandungan kimia, aktivitas antioksidan, karakteristik 

warna, pH dan sensoris minuman kopi robusta. 
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