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SUMMARY 
 

AYU WURIA NINGSIH. Effect of Adding Granulated Sugar and Vegetable 

Cream on Cemical and Sensory Characteristic Anaerobic Fermented Coffea 

Functional Robusta (coffea canephora) (supervised by BUDI SANTOSO). 

 
This study aims to determine the Effect of Adding Granulated Sugar and 

Vegetable Cream on Anaerobic Fermented Coffea Functional Robusta (coffea 

canephora) on Cemical and Sensory Characteristic. This research was carried out 

at the Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products and 

the Laboratory of Agricultural Microbiology and Biotechnology, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from March 

to April 2022. This study used a Factorial Randomized Block Design (RAKF) with 

two treatment factors. , namely factor A (concentration of granulated sugar) which 

consisted of three treatment levels and factor B (concentration of vegetable cream) 

which consisted of three treatments. The treatment formulations used were as 

follows: 8% granulated sugar; 10% ; 12% : vegetable cream 8% ; 10% ; 12%. Each 

treatment was repeated 3 times. Parameters chemical analysis (pH, total glucose, 

water content, ash content, total phenol, antioxidant and sensory). The results 

showed that the addition of granulated sugar and vegetable cream significantly 

affected the solubility of hot and cold water, total phenol, antioxidant activity, water 

content, ash content, pH, total glucose and sensory tests. The best treatment was a 

combination of functional coffee with the addition of 10% sugar: 10% vegetable 

cream based on antioxidant activity and the highest total phenol with the 

characteristics of pH 7.23, total phenol 10,16 mgGAE/g, antioxidant activity 53,56 

ppm, water content 2,65%, ash content 3.67%, sensory test 2.45% and total glucose 

6.33%. 

 
 

Keywords : Sugar, Robusta, Anaerobic Fermentation, Gambir, Pasak Bumi, Cream 

Vegetable. 



RINGKASAN 
 

AYU WURIA NINGSIH. Pengaruh Penambahan Gula Pasir dan Krim Nabati 

Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Kopi Fungsional Robusta (Coffea 

canephora) Fermentasi Anaerob (dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula pasir 

dan krim nabati kopi fungsional robusta (Coffea canephora) fermentasi anaerob 

terhadap karakteristik kimia dan sensoris. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian dan Mikrobiologi 

dan Bioteknologi Hasil Pertanian. Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya pada bulan Maret sampai April 2022. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor 

perlakuan, yaitu faktor A (konsentrasi gula pasir) yang terdiri dari tiga taraf 

perlakuan dan faktor B (konsentrasi krim nabati) yang terdiri dari tiga perlakuan. 

Formulasi perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut : gula pasir 8% ; 10% 

; 12% : krim nabati 8% ; 10% ; 12%. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi analisa kimia (pH, total 

Glukosa, kadar air, kadar abu, total fenol, antioksidan dan sensoris). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan gula pasir dan krim nabati berpengaruh nyata 

terhadap total fenol, aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, pH, total glukosa 

dan uji sensoris . Perlakuan terbaik merupakan kombinasi kopi fungsional dengan 

penambahan gula pasir 10% : krim nabati 10% berdasarkan aktivitas antioksidan 

dan total fenol tertinggi dengan karakteristik pH 7,23, total fenol 10,16 mgGAE/g, 

aktivitas antioksidan 53,56 ppm, kadar air 2,65%, kadar abu 3,67%, uji sensoris 

2,45% dan total glukosa 6,33% 

 
Kata kunci: Gula Pasir, Robusta, Fermentasi Anaerob, Gambir, Pasak Bumi, 

Krim Nabati. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1 . Latar Belakang 

Kopi Robusta (Coffea canephora) mulai diperkenalkan di Indonesia Tahun 

1900 untuk pengganti kopi Arabika yang hancur akibat serangan karat  daun.  Kopi 

Robusta lebih tahan terhadap organisme pengganggu tanaman sehingga dianggap 

sebagai alternatif yang tepat, (Isyariansya et al, 2018). Minuman fungsional 

berbahan utama kopi robusta dengan proses pengolahan fermentasi anaerob 

menjadi minuman fungsional yang ditambahkan tanaman herbal gambir dan pasak 

bumi yang sudah teruji dari penelitian sebelumnya yang tinggi akan antioksidan 

yaitu sebesar 51,17 ppm dan total fenol 68,13 mg/mL. (Agustini et al, 2020). Tetapi 

kelemahan dari penelitian sebelumnya yaitu mempunyai rasa yang kurang disukai. 

Hal ini dikarenakan rasa kopi dan pasak bumi yang cenderung pahit. Oleh sebab itu 

penelitian kali ini berfokus pada rasa dengan penambahn gula pasir dan krim agar 

menambahkan cita rasa yang sedikit manis dan creamy. Tetapi tidak mengurangi 

kandungan antioksidan dan total fenol yang terdapat pada minuman fungsional. 

Jenis pengolahan kopi yang digunakan merupakan dengan pengolahan 

fermentasi anaerob. Proses natural anaerob ini menggunakan biji kopi utuh atau 

biasa disebut ceri kopi. Tujuan proses ini adalah untuk menghilangkan lapisan 

lendir yang tersisa di permukaan kulit tanduk biji kopi. Proses fermentasi dilakukan 

secara basah, yaitu biji kopi yang basah langsung diletakkan di dalam tank 

fermentasi yang berbahan dasar HDPE. Durasi, atau lamanya kopi difermentasi ini 

berbeda-beda pada setiap produsen. Namun umumnya berkisar antara 24-36 jam 

tergantung temperatur, ketebalan layer getah pada ceri kopi, dan konsentrat 

enzimnya. Jika suhu di sekitarnya semakin hangat, maka prosesnya akan semakin 

cepat pula. 
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Gambir merupakan komoditas eksport Indonesia yang banyak diproduksi 

pada daerah Aceh, Sumatera Selatan, Sumatera Barat, Riau dan Sumatera Utara 

(Kailaku et al., 2019). Gambir merupakan sejenis getah yang dihasilkan dari hasil 

ekstrak remasan daun dan ranting tumbuhan yang berwarna coklat kehitaman. 

Katekin dan asam katekutanat merupakan dua komponen utama pada gambir. 

Gambir mengandung katekin yang berfungsi sebagai antimikrobia dan antioksidan 

(Melia et al., 2015). Gambir mengandung berbagai senyawa fungsional, antara lain 

zat pyrocatechol (20-30%), fluorescein gambir (1-3%), samak (22%), catechu 

merah (3-5%), kuersetin (2-4%), lendir, lilin (1-2%), lemak dan polifenol 

(Rahmawati et al., 2013). 

Pasak bumi merupakan tanaman obat yang banyak ditemukan pada hutan- 

hutan di Asia Tenggara. Pada umumnya penggunaan pasak bumi diaplikasikan 

sebagai pengobatan tradisional seperti penurun panas, antimalaria, dan mengobati 

disentri. Pasak bumi (Eurycoma longifolia Jack) biasanya disajikan dengan cara 

direbus/diseduh langsung atau dibuat jamu (Amalia dan Anandha, 2017). Senyawa 

kuasinoid pada pasak bumi memiliki kemampuan antitumor, antiamoeba, antiviral 

dan antiplasmodial. Komponen aktif pada kuarsinoid adalah eurikomanon yang 

dapat menghambat pertumbuhan P. berghei dan sebagai imunomodulator pada sel 

kanker (Kahtan et al., 2018). Karena pasak bumi dan kopi tidak larut pada air oleh 

karena itu kopi dan pasak bumi dilakukan metode foam mat drying terlebih dahulu. 

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1998), krimer nabati adalah produk olahan 

dari lemak nabati ditambah karbohidrat yang sudah ditambahkan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan, berbentuk bubuk, dan dipergunakan sebagai 

padanan rasa untuk makanan dan minuman. Krimer nabati (non-dairy creamer) 

disebut sebagai krimer tiruan yang dibuat berdasarkan bahan penyusun berupa 

minyak nabati, protein, stabilizer, emulsifier yang digabungkan menjadi suatu 

larutan dan kemudian dikeringkan dengan pengeringan semprot (Putri dkk., 2016). 

Gula pasir atau sukrosa adalah bahan tambahan pemanis yang memiliki nilai 

kalori yang cukup tinggi yakni 400 kal/100 gram bahan (Syafutri et al, 2010). 

Pemilihan jenis pemanis alami yang dapat menimbulkan efek kesehatan perlu 
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diperhatikan dalam pengolahan produk pangan. Selain sukrosa pada gula tebu, 

terdapat gula semut dan gula jagung yang merupakan bahan pemanis tetapi 

memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibanding gula tebu. Gula semut 

memiliki nilai indeks glikemik 35, lebih rendah dibanding gula pasir dengan nilai 

indeks glikemik 58 dan gula sorbitol memiliki tingkat kemanisan 5070% di bawah 

sukrosa dan nilai kalori yang rendah yaitu 2,6 kal/g (Destryana et al, 2019). 

 
1.2 . Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

gula pasir dan krim nabati pada kopi fungsional robusta fermentasi anaerob 

terhadap karakteristik kimia dan sensoris 

 
1.3 . Hipotesis 

Konsentrasi gula pasir dan krim nabati diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris kopi fungsional robusta. 
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