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SUMMARY 

Nairul Ulfa Putri Ahmy. Addition of Cream and Palm Sugar in Fermented 

Coffee Formulation with Different Roasted Levels (Supervised by BUDI 

SANTOSO).  

 

The objective research was to determine the effect of the type of fermented 

coffee and the degree of roasting of coffee with the addition of cream and palm 

sugar. This research was conducted at the Chemical, Processing, and Sensory 

Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from January to July  2022. This 

research used a non-factorial Completely Randomized Design (RAL), namely the 

degree of roasting of robusta lanang coffee (Natural Anaerob) and robusta wine 

coffee (yellow-tan stage, light brown stage, brown stage), and the addition of 

cream and palm sugar. The treatment formulations used were as follows: Lanang 

Robusta Coffee (Yellow-Tan Stage) 55% : Gambir 2% : Cream 21% : Palm Sugar 

22% (b/b), Robusta Lanang Coffee (Light Brown Stage) 55% : Gambir 2% : 

Cream 19% : Palm Sugar 24% (b/b), Robusta Lanang Coffee (Brown) Stage)55% : 

Gambir 2% : Cream 17% : Palm Sugar 26% (b/b), Coffee Robusta Wine (Yellow-

Tan Stage)55% : Gambir 2% : Cream 21% : Palm Sugar 22% (b/b), Coffee 

Robusta Wine (Light Brown Stage)55% : Gambir 2% : Cream 19% : Palm Sugar 

24% (b/b), Coffee Robusta Wine (Brown Stage)55% : Gambir 2% : Cream 17% : 

Palm Sugar 26% (b/b). Each treatment was repeated for 3 times. The parameters 

observed in this research were chemical characteristics (pH, total phenol, 

antioxidant activity, total glucose, ash content and water content) and sensory 

characteristics (color, aroma and taste). The type of fermented coffee formulation, 

roasted coffee level and the addition of cream and palm sugar significantly 

antioxidant activity, total phenol, pH of the solution. The best sensory treatment 

was found in formulatiom lanang robusta coffee (Brown Stage): cream 17%: palm 

sugar 26% (w/w) with a taste of 2.28 and an aroma of 3.12, but the best treatment 

based on antioxidants and total phenol was found in formulation lanang robusta 

coffee (Yellow-Tan Stage) 55% : gambir 2% : cream 21% : palm sugar 22% (w/w) 

with a total phenol value of 49.89 and an IC50 value of 55.41. Low roasted 

coffees were higher in antioxidants and total phenols than high roasted coffees. 

 

Key words: cream, gambier, , natural anaerobes, palm sugar, roasting, robusta 

coffee, , and wine



 

 

RINGKASAN 

Nairul Ulfa Putri Ahmy. Penambahan Krim dan Gula Aren dalam Formulasi 

Kopi Fermentasi dengan Tingkat Sangrai Berbeda (dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kopi fermentasi 

dan tingkat sangrai kopi dengan penambahan krim dan gula aren. Penelitian ini 

dilaksanakan  di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian  

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada 

bulan Januari sampai Juli 2022. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) non faktorial, yaitu tingkat penyangraian kopi robusta lanang 

(Natural Anaerob) dan kopi robusta wine (yellow-tan stage, light brown stage, 

brown stage), dan penambahan krim dan gula aren. Formulasi perlakuan yang 

digunakan adalah sebagai berikut : Kopi Robusta Lanang (Yellow-Tan Stage) 

55% : Gambir 2% :  Krim 21% : Gula Aren 22% (b/b), Kopi Robusta Lanang 

(Light Brown Stage) 55% : Gambir 2% : Krim 19% : Gula Aren 24% (b/b), Kopi 

Robusta Lanang (Brown Stage) : 55% : Gambir 2%  Krim 17% : Gula Aren 26% 

(b/b) , Kopi Robusta Wine (Yellow-Tan Stage) 55% : Gambir 2% : Krim 21% : 

Gula Aren 22% (b/b), Kopi Robusta Wine (Light Brown Stage) 55% : Gambir 2% : 

Krim 19% : Gula Aren 24% (b/b), Kopi Robusta Wine (Brown Stage) 55% : 

Gambir 2% : Krim 17% : Gula Aren 26% (b/b). Setiap perlakuan diulang selama 

3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu, karakteristik kimia (pH, 

total fenol, aktivitas antioksidan,total glukosa, kadar abu dan kadar air) dan 

karakteristik sensoris (warna, aroma dan rasa). Formulasi jenis kopi fungsional 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, pH larutan. 

Perlakuan terbaik sensoris terdapat pada formulasi kopi robusta lanang (Brown 

Stage) : krim 17% : gula aren 26% (b/b)) pada rasa 2,28 dan aroma 3,12, namun 

untuk perlakuan terbaik berdasarkan antioksidan dan total fenol terdapat pada 

perlakuan kopi robusta lanang (Yellow-Tan Stage) 55% : gambir 2%  :  krim 21% : 

gula aren 22% (b/b) dengan nilai total fenol 49,89 dan nilai IC50 55,41. Kopi 

dengan tingkatan penyangraian yang rendah terdapat pada lebih tinggi antioksidan 

dan total fenol daripada tingkat penyangraian yang tinggi . 

 

Kata kunci : gambir, gula aren, kopi robusta, krim, natural anaerob, penyangraian, 

dan wine 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Kopi merupakan minuman yang digemari masyarakat karena cita rasa dan 

aromanya yang khas. Banyak perkembangan jenis kopi pada saat ini 

menggunakan metode fermentasi, salah satunya adalah kopi wine. Kopi wine 

adalah kopi yang diolah dengan menghasilkan aroma wine. Penamaan wine itu 

sendiri dikarenakan aromanya yang menyerupai wine namun kopi tersebut tidak 

mengandung alkohol sama sekali. Titik didih pada alkohol ada pada suhu 80oC 

sedangkan pada penyangraian kopi wine itu ada pada suhu 195-200oC sehingga 

alkohol dipastikan sudah menguap dan hilang (Dairobbi et al., 2018). Kopi natural 

anaerob juga termasuk dalam salah satu metode kopi fermentasi. Fermentasi kopi 

natural anaerob dibantu oleh bakteri anaerob dalam kondisi anaerob yang dapat 

meningkatkan cita rasa pada kopi (Wulandari et al., 2021). Proses fermentasi juga 

mampu meningkatkan senyawa penting pada kopi untuk membentuk komponen 

cita rasa (Adrianto et al., 2020).  

Nilai fungsional minuman kopi pada penelitian ini dilakukan dengan 

penambahan gambir pada formulasi bubuk kopi. Gambir mengandung senyawa 

polifenol terutama katekin. Katekin berpotensi sebagai antioksidan dan antibakteri 

serta aman digunakan dalam pengolahan bahan pangan. Kandungan katekin dan 

polifenol didalam gambir yaitu sekitar 76% (Putri et al., 2021). Katekin memiliki 

banyak manfaat mulai dari bidang kosmetik, bidang industri makanan dan bidang 

industri pewarna (Manalu dan Armyanti, 2019). Aktivitas antioksidan yang 

dimiliki gambir sama kuatnya dengan asam askorbat yang menunjukkan bahwa 

gambir termasuk dalam antioksidan kuat (Hilmi & Rahayu, 2018).  

Penambahan gambir pada kopi menyebabkan rasa pahit yang pekat, 

ditambah dengan tingkat sangrai dan varietas kopi yang digunakan.  Semakin 

gelap biji kopi sangrai maka semakin pahit rasanya (Nugroho et al., 2021). Kopi 

dengan penambahan gambir membuat nilai fungsional pada minuman kopi 

menjadi bertambah, namun agar minuman fungsional ini cita rasanya diterima 

masyarakat dengan melanjutkan penelitian sebelumnya, maka tingkat sangrai kopi 
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yang digunakan pada penelitian ini adalah 3 tingkat awal proses penyangraian, 

yaitu yellow-tan stage, light brown stage dan brown stage yang mana rasa kopi 

pada tingkat sangrai tersebut tidak terlalu pahit. Faktor yang harus diperhatikan 

pada proses penyangraian adalah suhu dan lamanya proses penyangraian dengan 

pengadukan yang dilakukan agar kematangannya merata (Agustina et al., 2019).  

Peningkatan cita rasa kopi gambir selain dari tingkat sangrai yang 

digunakan adanya penambahan krim dan gula aren. Penambahan krim dan gula 

aren juga membuat cita rasa pada kopi menjadi lebih nikmat. Krimer adalah 

produk pengganti susu atau krim yang merupakan produk emulsi lemak dalam air. 

Krimer dapat berupa bubuk maupun cairan dan umumnya digunakan untuk 

penambahan cita rasa pada minuman seperti kopi. Krimer berfungsi untuk 

mengembangkan perubahan warna yang diinginkan dan untuk memberikan body 

pada makanan atau minuman (Hakim, 2019). Menurut Yudho (2021) bahwa gula 

aren mengandung vitamin B kompleks, glukosa, garam mineral dan memiliki 

kadar kalori yang cukup tinggi diselingi dengan kadar glikemik gula terendah 

yakni 35 GI (Indeks Glikemik). Selain itu, Gula aren banyak mengandung zat besi. 

Seperti yang kita ketahui bahwa besi adalah pendukung lembaga dalam 

pembentukan sel darah merah. Dengan cara itu, orang yang sering makan gula 

merah dapat menghindari gejala anemia atau darah kekurangan (Ardiana, 2019).  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kopi 

fermentasi dan tingkat sangrai terhadap peningkatan sifat kimia, fungsional dan 

sensoris. 

 

1.3.Hipotesis 

Diduga jenis kopi fermentasi dan tingkat sangrai berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan sifat kimia, fungsional dan sensoris.
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