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SUMMARY

FIRZA FAHLEFFI SUHARTO. Functional Drink from a Combination of
Natural Anaerobic Robusta Coffee, Gambier Catechin Extract and Young Areca
Nuts (supervised by BUDI SANTOSO).

This study aimed to determine the effect of natural anaerobic robusta coffee
formulation, raw extract of catechin gambier and young areca nut on the
characteristics of functional coffee. This research was conducted in 8" April 2022
until 5™ August 2022 at the Chemical, Sensory and Agricultural Product Processing
Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University. This study used a non-factorial Completely Randomized
Design (RAL), namely the formulation of natural anaerobic robusta coffee, crude
extract of gambier catechins and young areca nut powder. Each treatment was
repeated 3 times. Each treatment was as follows: 100% natural anaerobic robusta
coffee: 0% crude catechin gambier extract: 0% young areca nut powder; 89%
natural anaerobic robusta coffee: 7% crude extract of gambier catechins: 4% young
areca nut powder; 86% natural anaerobic robusta coffee: 7% crude extract of
gambier catechins: 7% young areca nut powder; 83% natural anaerobic robusta
coffee: 7% raw extract of gambier catechins: 10% young areca nut powder; 80%
natural anaerobic robusta coffee: 7% crude extract of gambier catechins: 13%
powdered areca nut. The parameters observed in this study were chemical
characteristics (pH, total phenol, antioxidant activity, water content and ash
content), physical characteristics (colour) and sensory tests (color, taste and aroma).
The results showed that the addition of gambier catechin extract and areca nut
powder significantly affected the color (lightness (L*), redness (a*), yellowness
(b*)), total phenol and antioxidant activity. The best treatment was a combination
of natural anaerobic robusta coffee 80%: 7% gambier catechin crude extract: young
areca nut 13% based on antioxidant activity and total phenol with characteristic pH
5.21, total phenol 171.07 mgGAE/g, antioxidant activity 23.28 ppm, 7.17% water

content and 5.98% ash content.
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RINGKASAN

FIRZA FAHLEFFI SUHARTO. Minuman Fungsional dari Kombinasi Kopi
Robusta Natural Anaerob, Ekstrak Katekin Gambir dan Pinang Muda (dibimbing
olen BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi kopi robusta
natural anaerob, ekstrak crude katekin gambir dan pinang muda terhadap
karakteristik kopi fungsional. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 8 April 2022
sampai 5 Agustus 2022 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial, yaitu
formulasi kopi robusta natural anaerob, ekstrak crude katekin gambir 0% dan
bubuk pinang muda. Setiap perlakuan diulang 3 kali. Setiap perlakuan adalah
sebagai berikut : 100% kopi robusta natural anaerob : 0% ekstrak crude katekin
gambir : 0% bubuk pinang muda ; 89% kopi robusta natural anaerob : 7% ekstrak
crude katekin gambir : 4% bubuk pinang muda ; 86% kopi robusta natural anaerob :
7% ekstrak crude katekin gambir : 7% bubuk pinang muda ; 83% kopi robusta
natural anaerob : 7% ekstrak crude katekin gambir : 10% bubuk pinang muda ; 80%
kopi robusta natural anaerob : 7% ekstrak crude katekin gambir : 13% bubuk
pinang muda. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik kimia
(pH, total fenol, aktivitas antioksidan, kadar air dan kadar abu), karakteristik fisik
(warna) dan uji sensoris (warna, rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak crude katekin gambir dan bubuk pinang muda
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)),
total fenol dan aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik merupakan kombinasi kopi
robusta natural anaerob 80% : ekstrak crude katekin gambir 7% : pinang muda 13%
berdasarkan aktivitas antioksidan dan total fenol dengan karakteristik pH 5,21, total
fenol 171,07 mgGAE/g, aktivitas antioksidan 23,28 ppm, kadar air 7,17% dan kadar
abu 5,98%

Kata kunci: gambir, kopi robusta natural anaerob, pinang muda
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi menjadi salah satu komoditas perkebunan unggulan yang memiliki
nilai ekspor tinggi dan memberikan devisa yang cukup besar bagi negara Indonesia.
Keunggulan ini menjadi salah satu faktor perlunya pengolahan kopi menjadi produk
yang memiliki nilai tambah tinggi (Usman et al., 2015). Di Indonesia terdapat tiga
jenis kopi yang berkembang, yaitu kopi Robusta (Coffea canephora), kopi Arabika
(Caffea arabica) dan kopi Liberika (Coffea liberica). Salah satu metode pengolahan
pada produk kopi adalah metode natural anaerob.

Metode natural anaerob merupakan inovasi dari proses pengolahan kopi
untuk mempertahankan kualitas serta memberi nilai tambah dari produk. Menurut
Farida et al. (2013) lama fermentasi dan mikrobia pada proses natural anaerob
mampu mendegradasi kafein oleh mikroba NOPKOR MZ-15 menjadi uric acid dan
biomassa. Sehingga, keunggulan kopi robusta yang diolah dengan metode natural
anaerob adalah kopi robusta natural anaerob memiliki kandungan kafein yang
lebih sedikit dibandingkan dengan kopi robusta yang diolah dengan metode lainnya
dan lebih aman dikonsumsi oleh konsumen yang menderita penyakit pencernaan
seperti maag. Karakteristik pH kopi tanpa tanpa proses fermentasi berada pada pH
5,4 sementara kopi yang diolah menggunakan metode deacidifikasi berada pada pH
5-5,1. Menurut SNI 01-2555-1994, kopi yang telah mengalami proses fermentasi
didapatkan pH kopi yang lebih asam tetapi kopi hasil fermentasi tersebut masih
layak untuk dikonsumsi karena pH kopi tersebut belum mencapai 4.

Gambir merupakan sari getah bening yang dihasilkan dari tanaman gambir
(Uncaria gambir Roxb) yang telah dikeringkan. Menurut Suherdi (2003) dalam
Kailaku et al (2005), gambir kering dihasilkan dari bagian tumbuhan gambir berupa
daun dan tangkai melalui proses pengempaan dan pengeringan. Senyawa kimia
yang terkandung dalam ekstrak gambir adalah senyawa katekin, produk kondesasi
asam katekutannat, kuersetin, asam gallat, asam elagat, katekol, pigmen, dan lain-
lain (Nuryeti et al., 1995; Kailaku et al., 2005). Adapun senyawa fungsional yang

terkandung pada ekstrak gambir, antara lain zat pyrocatechol (20-30%), flouroscein
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gambir (2-3%), samak (22%), catechu merah (3-5%), kuersetin (2-4%), lendir, lilin
(1-2%), lemak dan polifenol (Rahmawati et al., 2013).

Buah Pinang (Areca catechu L) disebut sebagai buah batu (buni), bertekstur
keras dan memiliki bentuk seperti bulat telur. Panjang buah antara 3-7 cm, diameter
1.9 cm, memiliki warna kuning kemerahan. Buah pinang memiliki tiga lapisan yaitu:
lapisan luar (epicarp) yang tipis, lapisan tengah (mesocarp) berupa sabut dan
lapisan dalam (endocarp) berupa biji yang agak lunak dimana di dalamnya terdapat
endosperm (Ferry, 1992; Barlina, 2007). Menurut Jaiswal et al (2011) dalam
Rahman (2018), biji pinang muda mengandung karbohidrat, lemak, serat, asam
amino, mineral, polifenol seperti flavonoid, tannin dan alkaloid. Biji pinang
mengandung senyawa kimia seperti alkaloid sebesar 0,3-0,7% yang bekerja
kolinergik, tannin terkondensasi 15%, areca red lemak 14 % (palmitic, oleic,
linoleic, palmitoleic, stearic, caproic, caprylic, lauric dan miristic acid) dan
saponin (Putri et al., 2016). Kandungan antioksidan dari buah pinang berfungsi
untuk mencegah kerusakan jaringan sel yang diakibatkan oleh radikal bebas
(Hidayah et al., 2019).

Penambahan ekstrak gambir dan pinang muda diharapkan dapat menambah
cita rasa dari kopi fungsional dan dapat meningkatkan senyawa fungsional yang
terkandung pada kopi fungsional. Menurut Janaah et al (2021), olahan kopi yang
dicampurkan dengan buah pinang memiliki rasa yang kelat dan pedas. Kopi dengan
penambahan ekstrak crude katekin gambir dapat mempengaruhi sifat sensoris dari
kopi fungsional karena ekstrak crude katekin gambir memiliki senyawa flavonoid,
sehingga dapat mempengaruhi aroma yang khas dari kopi fungsional. Senyawa
flavonoid dari ekstrak gambir dan senyawa tannin pada buah pinang muda dapat
meningkatkan persentase antioksidan. Dibandingkan dengan produk kopi komersil
pada umumnya, kopi robusta fungsional dengan penambahan gambir dan pinang
muda memiliki kandungan senyawa polifenol yang lebih tinggi. Sehingga,
dampaknya bagi kesehatan antara lain: melawan penyakit kanker, diabetes, infeksi
hingga hipertensi. Sehingga diharapkan pengembangan produk olahan kopi dengan
penambahan ekstrak katekin gambir dan buah pinang muda dapat menciptakan

diversifikasi produk olahan kopi fungsional yang tinggi antioksidan.
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1.2, Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh formulasi kopi
robusta natural anaerob, ekstrak crude katekin gambir dan pinang muda terhadap

sifat fisik, kimia, fungsional dan sensoris kopi fungsional.

1.3.  Hipotesis
Penambahan ekstrak crude katekin dari gambir dan buah pinang muda
diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia, organoleptik serta

sifat fungsional kopi robusta natural anaerob.
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