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KEPUTUSAN
REKTOR T'NIVERSITAS SRIWUAYA
Nomor : 00 I 0ruN9/SK.W2M}T l2l2l

PERSETUruAN JUDUL DAN PENUNJUXAN
TENAGA PELAKSANA PENELITIAN BAGI DOSEN SKEMA UNGGULAN

KOMPETITIF UNIVERSITAS SRIWIJAYA TAHTIN 2O2I

TENTANG

REKTOR UNIVERSITAS SRIWIJAYA

a- bahwa untrk mclalsatlaler! kegiate Poelitian Skema Uoggulan
Kompetitif Bagi Dos€n Universitls Sriwijaya Tahun 2021 maka perlu
adatrya pers€tujuan Judul Penelitian dan Penrmjukan Tenaga Pelakssna
PeDelitiar;

b. bahwa mereka r€ng namanya t6tem dalam lampirsll Surat Keputusan ini
dianggap mampu dall mcinenuhi syard ultuk dituDjuk s€bagai tenaga
peneliti dengan judul penelitiaq dan b€saran biaya yang tercantum pada
larnpiran Surar Keputusan ini;

c. bahwa berdrsrkan hasil evaluasi reyiewer dan bddasekan luaran yang
dipersyaratkaa judul p€rlelitian dalam lampira[ surd k@utusan ini layak
didanai;

d. bahwa s€hubungan dengan horuf s, b, da! c di atas perlu diterbitkar Surat
Keputus& sebagai pedomar drn ledasan hukunmya.

l. Undang-UndeE Nomor 20 TahBn 2003, te arB Sistem Petrdidikan
Nasional;

2. Peraturan Pcmerintah Nomor 12 Tahun 2012, tentang Peodidikan TingSi;
3. Peranuan P€merintah Nomor 4 Tahun 2014, tent ng Penyelenggaraan

P€ndidikan Tinggi der Pengclotaan P.rguru& Titrggi;
4. Pcratuian Menteri fuset, Teknologi datr Pedidikan Tinggi R.l. Nomor 12

Tahun 2015, tentaB OrgEtisasi dan Te Keda Universitas Sriwijayq
5. Peraruran Me eri fus€! Teknologi, dllr P€ndidikan Tinggi R.L Nomor l7

Tahun 2018 tentang Sranna UniveEitas Sriwijayq
6. Peraturer Mer eri Ris€! Tel ologi do P€odidika Tinggi R.I. Nomor 20

Tahun 20 I 8 lentarS Penelitia$
7. Perannrran Menteri Pendidikar der Kebudayaar R.l. Nomor 3 Tahun 2020,

tentang Stadar Nasionrl Peodidikar Tingai;
8. Keputusan Menteri Keuangan R-1. Nomor 190/KMK.05/2009, tenrang

Penetapan Universitas Sriwijaya pada Dcpdiknas s€bagai lnstansi
Pemcrintahan yang Merctapkan PK-BLU;

9. Keputusan Menteri Ris€! Teknologi, dan Pendidikan Tinggi R.l. Nomor
3203lAiVKP^v2o19, lf tang pengangtarso Rektor Univ6sitas Sriwijaya.
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KEPUTUSAN REKTOR I]NTVERSITAS SRIWUAYA
PERSETUruAN ruDUL DAN PENUNruKAN TENAGA
PENELMAN BAGI DOSEN SKEMA I]NCGJLAN
T-INIVERSITAS SRIWUAYA TAHIJN 2O2I

TENTANG
PEI-AKSANA
KOMPEnTlF

M€orbcri rrc*o8rg k€poda K.als Lcmbega Pcaolitim das Pag8Misa tA.da
Mscy&El6r firivasitas $iwijaya uot ocaadmgai Su.d P€rjejia!
Pclaksamarl P€nclitie;

Merubcri weweaaog kQsds Kaus L€mbogs Paclitiso dsn Pcngsbdi& k pada
Masyar€*at Utrivcrsit&s Sriwijays unt* mehksanakaa monitoritrg dsn evalursi
terfudry pelrl(sd@ penclitia s€fi! mery.tujui letre bssil p. etitiatr;

P.o.liiiln tk Dt Ungtuhr KoDp.liaif rriib E lib.aLn doc.r &hD lrtu
ruDpuD,/liEtr. ihu minimd du. oranS d.tr rajib ma{ib.don Eahali!*a
progr.m dokaor (S3) drn/.tru progrrm D.gbt r ($2) d.n/.t u proSrrm
!.ri.n. ($l) pinim.l dur or.nt;

S.Du. lrs.jibsn luirt p.octitirlt iDi, b.it plblikaai Erupun luann hin
m.ni.di trnAton! j.i.b Llrlr d.n .tr8toll liD p.rditi;

K€putuse ini b€rlal(u scjak '-ggrl ditcqld, d€ag@ k€totuan bahwa s€gala
s6udu akatl diubah dan/dsu diFb.iki sabogairratlo rnesdnya +abils terdspd
k€keliruar dalam kQutussn ini-

di: Indnlaya
28 AWil2O2t

t2 \:3
\\ 4/

1989031002

Tembusan:
I . Kementerian Riset dan Teknologi/Badan Risct drn Inovasi NasioDsl;
2. Dirckh[ Ris€t &n PengaMian kepada Mrsyrtl)8l(at KemeDlerisn Riset dan

Teknologi/Badan Riset d8n lnoyasi Ntsional;
3. wakil Rektor s€luruh Bidsng Universit s Sdwijaya;
4. Dekan Fakultss di lingkung8n Universitas Sriwijs,'&;
5. K€hla l,€mbEgB di liogkungan Univcrsitss Sriwijays:
6. Kepals Biro di tingkungsn Universitas Sriwijays;
7. Kepola Bagian Kelu.o8E t Bt K Universitas Sriwijaya;
8. Yang bcrsangkutan.

Kelima

Matyaujui rma pcacliti, jutul peaclitio, <la b€sem hsya p.aclitie ymg
t.rcdmu pads lmpirm Surar K.putusan ini;

Segrla brsya yeg tiEbul scb.g.i akib, p.a.rbit r Sl[d Keflduse ini dib.botatr
pods mgg'rrrt bclara Unilssitrs Sriwijsya tolrutr 2021 eu droa khusus yaag
.ri.€rli.!a lrtrhk it!:



L.rphn Slrl K.runlE R.h.. thiv.GiE $iri.y.
Nom : OOlo/UNe/Sx LP2tl.PT202t

TENAGA PELAKSANA PENELITIAN SKEMA UNGGUfAN XOMPETITIP IAHUN 202I

NO
(Rp)

JUOUI

1 OI. INNA YULIANITA, S E MSi D.t.mlnaiF.nfib P.nu.s
P.nd!&k P.tumbuh.n Ekonoml
T.r6.dap P.n!.lu..n K@h.t . Di

1 Or. DE SUHEL, M Si
2 DB IIAZELIAoNA\ M.S' I0102208102303I

2 K(nr.ti 101022681923017I

2 Dr TSNURHADI, M BA Ph D INOVASI KEUANGAN FUNGSI
INTERMEOASI DAN PERIUMBUHAN
BANK DI 

'SE:AN 
PASCAKRISIS

1 ISNI ANORIANA S E, M Fh, 1 Flfrtry.h Arilt r [010236220250021

IO1O11al192201al

3 0r |NTEN MEIJTIA S E l& AMUSIS PERKEMBANGAN
SIJSTAINABILITY REPORTIIIG DI
lNOoNEslA (Prd.ktr SLR)

1. Or 0r. . ULI ERINA M sl
2 HASNI YUgRIANTI, S.E ,

3 ROCHi&qWAn DAUo, S E.,

1 S*. Ap.lit [010136414230061
2 Slrrirr Frc loi 0130!l l24OO2l

59 €O0 000

60 000 000INVESTASI OAN MILINEAL PERANAN
RISK PROFILE DAIAM FINANCIA!
LIIERACY O'!\ FINANCIAI- BEHAVIOR
(SIUDI PEXERJA KOTA PALEMS,qNG)

2 SHELFIMAI-INOA SE MM
3. H M.A RASYIOUMFIE,

I tl.dy. ULd a/d I010320!1S23OO5I
2 TD Di.k AodF Sf,t
I01032651023003)

(01011/l31e220131

5 O.. YUNISVITA, SE M.Si Pr.mlum Ah! P.ndt P.nd.p.t n
P.k.rJ. Yne LDCmhb O Ptu

2 D6 MUHAiTMAD TEGUB

1.A.rk Ku rltu.n I01022681C30201

[01021281722068i

PENOqRUH CONCENTRATED
OWNERSH1P TERI1AOAP CAPITAI
STRUCTURE PERUSAHMN OI PT
BURSA EFEK INOONESIA
PERSPEKT!F STATE OWNERSHIP
OAN FAMILY OWNERSI,IIP

l. Dr YULA.ll, S E. rl.M.
2. tlr"sNt YrJsRAttI, s.E ,

1 F.i.CAtbrlO1Olr2U7221Oel
2 Mn mm.d R.yhn J.i Abm sh.c.
[0101r2617220911



JUOUf (Rp)

Dr AMIAUS.q Y, S H, M.lut RESIRIKSI PENGAITIGKIJTAI{
PENUMPANG MASA PANOEMI CO!1U
10: AtlALlSlS PERATURIN (EBIJA(AN
AIOANG TRANSPORTASI UOARA
UNTIJK KEPENTINGqN P€NUMPANG
ATAU MASXAPAI PENEREANGAN

1. OT, FIRMAN iIIJNTAQO, S H

SYA'FUOON,SH,ITH@
3 MURZAL S.H. M HM

1. A...rrtn Rb Abr.hrn
1020226810230031
2. M.!. R.:tl Wit Nlt66
1o2o112417721121

60 000 000

I Dr MUHA IMAo SYATFUoOIN SH M.Hun REKON9EPIUAIEqSI DAN
REFORMULASI HI](I]M PELAYANAN
KESEHAIAN TRAOISIONAI
INIEGRASI SEBAoCI UPAYA
MEWUJUOXAN DERAJAT rcSE8A'AN
MASYARAKAI YANG SETINGGI.
TINGGINYA DI INOONESA

1.0. l2A RUMESIEN RS, S.ll

2 HELMANIDA, S H., M Bum

1 A.hhed Frd.r [020126620240/10]

1020111417220n'

57 500 000

I SYAHUIN AX SH,MHUM 56 000 000POIITIK HUKUM PEIIBERIAN IZIN
TINGGCL TERMTAS BAGI WAFGA
NEGARA ASING DI INOONESIA
(PERSPEKTIF I,IU(UM KEIMIGRASIAN)

I Or |'(ASHRAiIA SH,MBuo
2 OT HENNY YUNINGSIH, S I,I

1 
^llMAD 

WOAD MUNIASHOR

[t?o112417221321
2. MEt laJrRtN l0O1 12017221221
3 NIJZUT QURNTA [020112617212!

SRI TURATMIYAH, S H, M 8UM 60 000 0ooIIIPLEMENTASI XEXIJATAN
EKSEKU'TORIA! KREOITUR
PERJAN.'AN PEMBIAYAAN OAIAT'
XA]IAN UU NO 42 TAHUN 1999 DAIi
PUTUS,AN MAHKAMAH KONSTITUSI

1Dr AI.INALISA Y, S H, M Hum
2 ARFIANNA NOVERA, S H ,

1 sh.t. Ary.h s 1020112613231421
2 02011231323142[Sh.k A)arCr ]
3 Nrd. Pr6@ [02011231341541

0r FIR ANMUNIAQo, sH, MBuh SERTIFIKI'6I TANAH TUNGGU 1, MURZAI, S H, M HUM

2 Or ANNAIISA Y, S H , U Hum
I, BtG M.IEftT' Jry'
1(}20126310230231
2 ra..hdqn S.ti [O2012€al 

g2303ol

12 WAHYU ERNANINGSIH, S I MHum

I

o.hokii.Ei Si.U xrylm!.u
O&n P.rtah- C pdm Ant ..

1 0. SUCIFL SONITA S H,

2 PUTI] SAMAWATi S H, M I]

1 A.n, Rtq R.m.dhm
[020 t r 36r 823:rol l
2 Rlrd.h w.ft [m0113818233241
3 ROS MAUU SIMSOION
10201 I 1017?20531



(RP)

13 MERIA UTAAIA S H LLM PENGEMBANGAN MODEL
ALTERi'qTlF OISPUTES RESOLUTION
MELATIJI HYaRID MINI.TRIAL OAN
ARBITRASE OALAM I]PAYA
MELINOUNGI KEPEN-IINGqN PARA
PIHAX OAIAU PELAKSANAAN
KONTRAX XONSTRUKSI

1USMAWAO],SB Ml1
2 YUNAL LAL MUTIAR

1 Chyrnt. Fr.n lt [02011231323139]

1020111818230651
3 Jih.n R.tLh [O2Oi 1201023202]

56 000 0000r HENMY YUillNGSlH, S li MH PIOAM TAXSA}r^N PEMEIAYARAII

UANG PENGGAI{II KERIJGIAN
KEUANCTAN NE6 RA OA-^ll TINoA(
PIOANA XOFUPSI SEEA6,CI WUJUO
(EADlt l,l OAtAll PENEGAXAN
IIUKUM PIOANA OI INOONEgIA

I DT MSHRIANA S.H,I'.HM
2 INOAH FEARI^'II, S H, M H

1 F.jn k.5 loarr23rl23r79l
2 tr D..y H.lEi l02o12au@r0331
3 lbiid tn - 1 10201 t 281823112)

15 OT SUCIFLAMBON]'TA S H, M N EVATUASI OAMPAX KEEIJAKAN
PEMERINTAH TERHADAP
PERUSAITAATI YANG MELAKUKAN
PHX DI ERACOVID.I9 PENOEKATAN
NUI(IJM I(ElENAGAI(ERJAAN

1 WAHYU ERNANINGSII] S H,

2 \€RANOVIANTI,SH MNum

1. Ol.h Ayu, S.H l02ol268182l
2. Muh.hh.d F.nd I02Oi 1281722245I

55 000 000

Dr k MUTIA IMADAAU B (AR SrOtK, M E^C r. odi Notit srr 1030414117221211

lo3oa1 16112201 1l

60 000 000APLIXASI POIIE BASEO NANO
INSULATION OIL PADA PERAIATAN

I, MIJHAIM^D IRFAX JAITBAI(

2, OJUUL AIIIRI, 9,T, S.T

60 000 00017 MUHAMMAO IRFAN JAMBAX ST, M En! . Ph D P.n.ntJ& Kl..iik-l J.n6 d-
Kff.ndi.tk Pot. gr..kdM
[n h.dl.lr L..d.r d.n ar..kdM
L..d.r P.d. S.mb. n P.$ N.!€dr
A{n K. Tm.h Badalto T.kik

1 Or lr MUHAATMAO ASU

2, MI]IIAMMAD IIISAN J'.T/!BAK,

1 Ni. tu&..hi [03041 331722033)
2 R.hn rd S.ftl loeo3l 181220761
3. Ohc. Nd.t. 1090311617220051

13 HENI FITRANI, ST. Mi. Ph D Optm-i O.rsn B-lMm G.drl
d.n m BIM i.,'ida Enr!ry Us
l t rE ty d, Ut!4yd. EMOy An ylnt

1 AIIIAD TIUHTAAOII, S T
LEll [030226410220201

[03c22622125036]

50 000 000

19 IRSYAOIYANI, ST ME.g TUI1CANG B'II.JGUN OAN
IMPLEMENTASI RASPBERRY PHI
PADA LENGAN MEXANIK SISTEM
SOTIR SAMPAH BOTOL PLASTIK

1 FIRiIANSYAH BURLIAN 1 II|ALIKI]6SIiWARI ISMAIL

103051211722060)
2 JUAfl WNATA 1030512317220351

20

/.

T.tnolosi Hbdd Pddinsin.n Ud.E (AC)

Mini H.m.l EmEi dn R.m*
Lhtk !- d..tm It.mo.l6ctic

l Or lr DrnlUAW, M T
2 ANEKA FIROAUS. ST ST

1 Bngn ErMn [0305] 3313230741

2 Di.n Ap.y.n 103051 13172?0231



{RD)

21 BIJOHISETIAWAN ST M T, PhO P.nelm.n cit...t *t dJ.n .vcufti
p.mb-!6- bdt.ljjuLr brb6r
$.Y.n Me.l dilinlk tt p.k Shdl
X& Sub Wr.y.h SuEi S.i S.l.rc

1 OI K. ENOANG WIWK OYATI

103,1113172201.1

l03o712Arfz2oa4

22 I AMRIFAN SALADIN MOHRUNI, Ph O Ma.aiilc ol a..!.pc nei.l ryte
r,loe{* r'd mHo( qumtiv lr&t.tn

I h. MIJHAMMAD YAI.IIS, M I
2. AL ANTONI AXI]MAD, S,T, S.T IO3013681e2a0o6l2. 8.arA M.ri{m D.ry

I030fi 3t1823076t
3 r.thfi Ak!- 10o512t1a230321

23 OT BHAKTI YUOHO SIJPRAPTO, S,I, M I P..!€mb.nt-.---X.Mi X.mod
D.rtm Mak- B.tup. cn. 8.16..ll
Alornfr. Conv.r6on.l N.frI N.t &.r
o- Y@ orry Lmk crrE Prd. si*.h
Aronomo6 EL.tt V.nicb

2 HAIRUL AIIA/ANI H A MT
3 D. En! SUCI OW|JAYANTI

1030/112617220331

I03Ot12817220321

60 m0 000

or RoslOAWANl, S.T, M T 60 000 000P.nC6frb.ngm 6.ton Rin!.n d.n9.n
T.knk /6r-i sb.O. Mn..iC Srrktr

1 Mrts. S.lttl 1030226220240011
2 2lnr,s,.<lt F.tibi
[03022681S23026]

O. AGUNG MATARAM ST,MT PEMANFMTAN MEMBRAN
POLWNILIOENE FLUORIOE SEBAGAI
MEOIA PENYAFINGAN AIR LIMBAH

1,II AMRIFAN SATAOIN

2, OI OEW PUSP T'.s,qRI, S T
t030326202/O011
2. Wdrd. H-e [030513813230a6]

60 000 000

26 0r k MUHAMMAD FAIZAL. DEA Pdck ys G- Sind't e!ib.h.n
B.ku Umb.h P.(h Fir Co.l H..3
G*illkEi Kd.li6k utrtlk B.he B.kt

1 ort OEOIROHENDI rrl.T,

2 Dl MUHAMiIAD SAD, S T

1 N.bil. Apn.d [2001263132201I
2 ArbiAxt 1030123313220071

60 000 000

27 Dr TUTIINOAH SAFI, ST, M T 59 970 000

/.

Gt.ihs K-.t Al.m (N.tlr.l Rubb.,
d.ns.n Sl.rdl dri XLll PEna
l.mo<ffkri 6.b.gd B.h- Podrk

2.lr ROSOIANA MOEXSIN, M T
I Td JuLb Puti (030313310230&rl

10303r2at623oal



NO
(Rp)JUOUT

Or Ene. SUCIOWI.JAYANII sT Ms P.ry.n&n S!r. d0l.yml T.ne.n
B.hc lndoMl. B.ib&t O..p
L.min! Uitrk H!m.n.Mehh.

I Or . aSAKIl YUOHO

2, HERMAWATI, S T. M T
3. BERA HIKMARIKA Sl M.Eng

[03041 18172201 5]
2. Ed'ii. Lim..toro 1030412817220361
3. Ml,l.mh.d REk Putr

1030111a1122O22)

55 000 000

29 60 000 0000r RADIYAI| UMI PARTAIi. SoPo K-R.tl K6 PENGARI,H PEIIBERAN
St'PLEM€NIASI EXSTRAX IIGN
SELUANG IERHADAP A|TOKIN
PROINFL flASI OAN KAO^R VITAAIIN
O PAOA PASIEN RHEIJIIATOIO

I 0r tt ZEN I'IAFY, lr Blon.d
2 I'. MAYANG INOAH LESTARI,

t Rody Ml$..I Lnb- Tobhe

lo10!,2n1atu5l
2. lri 

'l 
A4ll II).{x271822@O

Or ICHE ANoRTYANI LTBERIY, S KM M.K6 1 16. suy.ni loa 05a6220221 861

2. Sy.uqi N&ll. M. lr.till.h
[04054022022102]

60 000 000PENGEMBANG,qN INSTRUMEN
gKRINING RISIKO TRANSMISI COVIO.
18 PAOA IBU RUMAH TANGOA
DENGAN ATAU TANPA PFEOIASETES

1 Dr INDRI SETA SEPIADIM,

2 Dr. AROESY MELIZAH

3r DT TAYANG INOA}i IESTAFI, SD AN (K.) 1 Dr. . ICHE ,rr,DRrY&{l
UBERi, a.KM, tl.K-
2. d. zuwFLr, stAn, Kc,

lutt2t22t2.,/JSl
2. SL!fu Errrytr Hdt !
lo!1tzt,212fi1l

Vard-i AN.rhC.b Kltur.io. Ob.r
Ar6ba A..b..a ADrk.i

x2 0r dr zEN HAFY, M. Ekl6.d ldeulkd lcddn G.n Trtit
K.jal.n COvlGl9 d- O.mp.k y.
r€rh.dr Er.kdfi.. v.k h., gqRs-
Cov 2 dlllh.l d.d R..pff lmunit..
Hunor.l (P.6.d.& Ih.r A,tibodl

1Dl ZISKE MARITSXA, S X.d,

2. dr SUSILAWATI, S Xcd, M K6

L Murr6h.d rsa ld Pdr.!!
[0/r01 r2818231061
2 Mllrnm.d ldl-rl And
10401 1 1611230451

33 Or 4 ZULKHAIRALI SpPo XGH 1 dr Moh.nfrad ssfB Yudha Pratam.
p40427817210031

2 d. Muh.mm.d Al'l F.tu R*m.n
I0a0a278i72l0o1l

60 000 000P.nonh SupLm.nlr.l Ek4_.k E&n!
PuUn (Ath S.!wm) t!lh.d.p
Pdub*.n T.k-s Dr.h lnt didn k
da Mrlo hn.n.a p.d. P.in
Hcmod*. &dik .t RsuP ookL.

oh.mn.d Boo P.hfrb-t

1, OI &, MUHAMiIAO IRS,AN

2 Dl & TAUFIK INDRAAYA,

55 000 00006 SADAKAIA SINULINGGA, M K6 EFEKIIVITAS ANNOAAETES
EKSTRA( OAL'N AENALU KERSEN
(o.ndrcphto. pmte<n (L )Miq)

I rl. SIJBAIIORATE S X.d

2 FAIMAWAI| S.Si., M Si
3 dr SYP.fYUOIN, M Biom.d

1. Adjl.tra Put ir.h-d*a
10401 I 161722 Ol OI

2. llffi Lod- Hut Drn
IO,|O1 13517221701

35 D. d. IRFANNUOOIN, Sp Ko M PdX.d ht r.ks .iLB Kompon.n aio.ktl lsl
l.nl.d6p N6uroC.n.5l6/Apoplos Otak

1, dT, KRISNAMURTI SPPA{K),

2 OR YUDI'.IIITA KESUMA

1. *. St sr.hd.d F@&.. Puii
M.Bioh.d {0a0133220250031
2 Kh*in R.nh [ 011231423165]



(RD)

36 OI dI ML]HAMMAD ZULKARNAIN M M.d HUBIJNGAN ANTARA STUNTING
OENGAN STATUS KESEHATAN GIGI
PADA ANAX USIA SE(OLAH OASAR OI
XABIJPATEN MIJS] 

'UWAS

1 D. RICO JANUAR SITORUS,

2 ACHMAO FICKRY FASYA,

1. 1 Anni.h Brrcikd J..mn.
[10012€420240051
2 2 Abub.k, Lut! I1001263202400a1

37 D6 EOOY ROFL N, M Si slh'l&iodioL-i P.nj.<lw.hn
P*.{.td RSUP D Muh.mm.d
Ho..in P.Lnb-t dm d Runjl S.*n
P[n Prt hi[ J.krn utuk
P.nr!i'r tlf,t Co!i!1s

1. HIXAYATI, S K.!, M.(.D
2. PIJIRI WOITA MIJHARYANI,

1 L.dy A.rridin. 10406432212400il
2 Y6ni. Si[i. S.i 1040€432212,1005]

36 DT dT RIZMAADL]A SYAXURAI] MARS PERAN MAHASISWA KESEIiAIAN
DAI M KOMUNIX,A€I KESEHAIAN
TERXA]T CO!'IO.I9 SELAMA PANDEMI

2, OT i'AYANG INOAH LESTARI,
1 R.a-. Cir. I0405,02m22r6,r1
2. Nu Oho$.h M.h.EniApdli. Puti
I1001 126192406a1

39 80 oo! 000P.ncr6b.6.!J ldi m,.n m.tl
wkto. bd.d, p.toldib B-.m
auncJry Top YM p.d. b.rbQ.i

L Dr lr . YutA PUJASTUAfl,

2. t . &$l8 NO Gi.'NAWAN

1 R.llt Ohnd. P5012662024m21

(050126t202401 1l
3. D.fi vlc. Adt . [05061161823004j
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BAB I.  PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di 

seluruh dunia termasuk juga di Indonesia.  Samogia dan Riedel (2019) mencatat 

bahwa permintaan pasar terhadap konsumsi kopi sebesar 4,1% di Afrika, Asia, 

Oceania dan 1% di Eropa serta 2,5% di Amerika Utara.  Sifat fungsional dan 

sensoris merupakan dua faktor utama yang mempengaruhi daya tarik konsumen 

terhadap minuman kopi.  Sifat fungsional kopi dipengaruhi oleh asam klorogenat 

sedangkan sifat sensoris dipengaruhi oleh kadar kafein.  Asam klorogenat dan 

kafein merupakan komponen yang paling dominan dalam kopi dan keduanya 

berpengaruh terhadap kesehatan tubuh manusia.  Asam klorogenat merupakan 

senyawa bersifat antioksidan yang bermanfaat terhadap kesehatan sedangkan 

kafein dengan kadar yang tinggi berpengaruh buruk bagi kesehatan, namun kadar 

kafein rendah atau sedang berpengaruh terhadap cita rasa kopi. 

Kandungan asam klorogenat dan kafein dalam kopi dipengaruhi oleh 

variates dan, metode pengolahan meliputi tingkatan sangrai, ukuran partikel, dan 

pascapanen.  Telah diketahui asam klorogenat dan kafein kopi mengalami 

penurunan selama proses pengolahan, namun penurunan asam klorogenat tidak 

diinginkan karena berkaitan dengan sifat fungsional kopi dan sebaliknya pada 

kafein. Dalam rangka mempertahankan bahkan meningkatkan sifat antioksidan 

kopi telah dilakukan oleh beberapa peneliti.  Haile dan Kang (2020) melakukan 

fermentasi secara spontan dan menggunakan Wickerhamomyces anomalus (Strain 

KNU18Y3) terhadap biji kopi hijau.  Herawati et al. (2019) dan Bobkova et al. 

(2020) melakukan tingkatan sangrai kopi untuk menghasilkan kopi dengan kadar 

senyawa antioksidan secara optimal.  Samsonowicz et al. (2019) mengungkapan 

terjadi peningkatan sifat antioksidan dan total fenol dalam kopi setelah 

diinkorporasikan dengan serealia herbal.  Prapitasari (2017), Agustini (2020), dan 

Jannah (2020) melakukan penambahan bubuk gambir dalam kopi, namun hasil 

penelitian ini belum dapat meningkatan sifat antioksidan kopi secara signifikan.  

Hal disebabkan bubuk gambir tidak diekstrak terlebih dahulu menjadi katekin dan 
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campuran kopi bubuk dengan bubuk gambir diproses instan tanpa dipisahkan.  

Kedua metode ini menyebabkan penurunan sifat fungsional terutama senyawa 

katekin dalam ekstrak gambir.  

Beberapa penelitian yang telah dilakukan menjelaskan bahwa peningkatan 

sifat fungsional kopi dapat melalui beberapa aspek yaitu: varietas, metode 

pengolahan, pasca panen, dan penambahan senyawa bioaktif.  Penggabungan 

beberapa aspek ini dalam rangka menghasilkan kopi bersifat fungsional dengan 

cita rasa yang diterima konsumen belum banyak dilakukan.  Penelitian ini akan 

memformulasikan beberapa jenis dan metode pengolahan kopi robusta serta 

penambahan senyawa bioaktif dalam membentuk bubuk kopi instan fungsional 

dimana proses instanisasi hanya dilakukan pada kopi bubuk, ginseng, dan pasak 

bumi sedangkan ekstrak katekin tidak dillakukan dengan tujuan untuk 

menghindari kerusakan senyawa fungsional didalamnya dan ekstrak katekin 

sendiri bersifat larut dalam air. Jenis kopi yang digunakan kopi robusta petik 

merah meliputi kopi hijau, kopi lanang, dan kopi asalan.  Metode pengolahan kopi 

yaitu tingkatan sangrai kopi meliputi: light, medium, dan dark.  Penambahan 

senyawa bioaktif meliputi ekstrak katekin dari gambir, ginseng, dan pasak bumi.  

Proses pembuatan bubuk kopi instan fungsional menggunakan metode foam mat 

drying. Keunggulan metode menggunakan suhu rendah sehingga dapat 

mengurangi kerusakan senyawa fungsional selama proses dan teknologi yang 

digunakan sederhana dan relatif murah. 

Diharapkan kombinasi asam klorogenat dan kafein dalam kopi, senyawa 

katekin dalam ekstrak gambir, pasak bumi, dan ginseng dapat membentuk kopi 

bubuk instan yang bersifat fungsional dengan cita rasa yang terima oleh konsumen 

dan memenuhi standar SNI 2983:2014 tentang kopi instan.   

B.  Perumusan Masalah 

1. Apakah penambahan bahan bioaktif (ekstrak katekin dari gambir, pasak 

bumi, dan ginseng) dalam kopi robusta hijau, kopi robusta lanang, kopi 

robusta dengan tingkat sangrai berbeda, dan kopi robusta asalan dapat 

meningkatkan sifat fungsional dan sensoris bubuk kopi instan yang 

terbentuk? 
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2. Apakah sifat fisik dan kimia kopi bubuk instan fungsional yang terbentuk 

memenuhi standart SNI 2983:2014 tentang kopi instan? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk menguraikan secara scientifik bahwa penambahan bahan bioaktif 

(ekstrak katekin dari gambir, pasak bumi, dan ginseng) dalam kopi 

robusta hijau, kopi robusta lanang, kopi robusta dengan tingkat sangrai 

berbeda, dan kopi robusta asalan dapat meningkatkan sifat fungsional dan 

sensoris kopi instan yang terbentuk.   

2. Untuk menerangkan bahwa sifat fisik dan kimia kopi bubuk instan 

fungsional yang terbentuk memenuhi standart SNI 2983:2014 tentang 

kopi instan. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini secara teoritis dapat menjadi landasan dalam 

pengembangan dan nilai tambah ilmu pengetahuian terutama dibidang ilmu 

teknologi pengolahan pangan.  Secara praktis diharapkan hasil penelitian dapat 

menambahkan varian kopi bubuk instan yang tidak hanya cita rasa tetapi juga 

menyegar dan menyehatkan. 
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BAB II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

Di Indonesia ada dua varietas kopi, yakni robusta dan arabika. Yulia et al. 

(2016) melaporkan bahwa kopi robusta memiliki kadar kafein lebih tinggi 

dibanding arabika masing-masing 2,0% dan 1,0%. Fadri et al. (2020) 

mengungkapkan kafein merupakan senyawa terpenting dalam kopi yang disintesis 

di pericarp dan senyawa ini dapat bereaksi dengan asam, basa, dan logam berat 

dalam asam. Kafein yang terkandung dalam kopi sangrai memiliki takaran atau 

jumlah 85mg/5 oz, dalam kopi instan 60mg/5oz, dan dalam kopi tanpa kafein 

3mg/5oz.  Menurut SNI 01-3542-2004 ambang batas aman dosis kafein untuk 

manusia berkisar 0,45-2%. Rizky et al., (2015) menambahkan bahwa kafein 

mempunyai efek negatif pada manusia seperti insomnia, gugup, dan mual.  Selain 

kafein, kopi robusta juga mengandung asam klorogenat, asam ferulat, dan asam 

kafeat (Chu, 2012).   

Skowron et al. (2020) menyebutkan bahwa asam klorogenat merupakan 

senyawa bioaktif utama yang mengandung asam fenolik dalam kopi yang bersifat 

antioksidan.  Wolska et al. (2017) mencatat bahwa senyawa antioksidan di dalam 

kopi robusta lebih tinggi dibanding arabika berturut-turut 43,63% dan 36,18%. 

Tingkatan sangrai kopi berdasarkan suhu terdiri atas 4, yaitu: tanpa sangrai (kopi 

hijau), light, medium, dan dark.  Setiap tingkatan sangrai mengandung kadar asam 

klorogenat dan kafein yang berbeda.  Zain et al. (2018) menambahkan bahwa biji 

kopi hijau berpotensi menjadi sumber alami senyawa polifenol dan antioksidan 

serta aman untuk dikonsumsi secara oral dengan dosis yang tepat.  Masek et al. 

(2020) menyatakan bahwa kopi hijau robusta mengandung senyawa antioksidan 

sebesar 81,6% dan kopi ini mengandung total fenol lebih tinggi dibanding kopi 

sangrai berturut-turut sebesar 208,89mg/mL dan 119,22mg/mL (Gornas et al., 

2016). Kuncoro et al. (2018) menambahkan bahwa kopi yang disangrai pada suhu 

100, 110, dan 120°C berturut-turut menurunkan kandungan kafein sebesar 13,18, 
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dan 25% dan asam klorogenat 37, 50, dan 59%.  Menurut Febrianto dan Ramanda 

(2018) selain level sangria, cita rasa kopi juga dipengaruhi oleh ukuran partikel 

kopi, sensoris kopi ukuran partikel kasar (coarse) lebih disukai konsumen 

dibanding ukuran sedang (medium) dan halus (fine). 

Kualitas kopi bubuk juga dipengaruhi oleh proses sortasi pada tahap 

pascapanen.  Pada umumnya disortasi berdasarkan 3 bagian, yaitu buah kopi petik 

merah, kopi asalan, dan kopi lanang.  Buah kopi petik merah merupakan buah 

yang diambl dari batang hanya yang berwarna merah. Buah kopi jenis ini 

menghasilkan seduhan kopi yang lebih berkualitas dibandingkan buah kopi 

mentah atau asalan (Winata et al. 2020).  Kopi lanang merupakan buah kopi yang 

didalamnya hanya memiliki satu biji kopi.  Hafsah et al. (2020) mengungkapkan 

bahwa kopi lanang mengandung kadar kafein dan total fenol tinggi masing-

masing dengan nilai persen relative peak area masing-masing 74,88 dan 1,34.   

Pada prinsipnya, senyawa yang terdapat dalam kopi adalah senyawa 

bioaktif. Senyawa bioaktif akan saling berinteraksi memberikan multi efek yang 

dapat menguntungkan jika dipadukan dengan senyawa bioaktif lain.  Senyawa 

bioaktif yang dapat digunakan adalah senyawa katekin dari gambir, pasak bumi, 

dan ginseng.  Gambir termasuk tanaman yang memiliki antioksidan tinggi yaitu 

(+)-katekin (Yeni et al., 2014).  Santoso et al. (2019) dan Santoso et al. (2018) 

menambahkan bahwa inkorporasi ekstrak gambir dalam edible film berbasis 

ganyong masing-masing dapat meningkatkan sifat antioksidan dan antibakteri. 

Pambayun et al.  (2019) permen marshmallow yang ditambahkan ekstrak gambir 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri Streptococcus mutans dan menghambat 

terjadinya plag pada gigi manusia.  Bagian tanaman pasak bumi yang paling 

banyak digunakan adalah akar yang mengandung banyak komponen aktif yaitu 

eurikomanon, kuasinoid, flavonoid, fenolik, dan terpenoid (Khanam et al. 2015) 

yang berpotensi sebagai antioksidan (Triawanti et al., 2020) terutama senyawa 

bioaktif flavonoid yang dapat menghambat kerja enzim tirosinase yang berkaitan 

dengan kanker (Hasan et al., 2015).  Ginseng merupakan tanaman obat penting 

yang digunakan oleh mayoritas masyarakat di Cina atau Korea, termasuk 

Indonesia. Masyarakat Cina telah menggunakan ginseng selama lebih dari 5.000 
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tahun. Ginseng diketahui memiliki kandungan aktif utama yaitu triterpen 

glikosida atau saponin yang disebut ginsenosida atau G115.  Senyawa-senyawa 

ini diketahui mempunyai efektifitas sebagai tonikum atau stimulansia (Sasmito, 

2017). Zhao et al. (2020) melaporkan bahwa ekstrak ginseng dapat dikembangkan 

sebagai sumber antioksidan alami dalam makanan dan obat-obatan. 
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BAB III. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini akan dilaksanakan selama 2 tahun dalam beberapa tahapan 

setiap tahunnya.  Adapun tahapan penelitian setiap tahunnya secara detail sebagai 

berikut:  

 

Persiapan Bahan 

1. Kopi robusta hijau 

Kopi robusta hijau merupakan kopi yang dipetik merah dan dikeringkan 

dengan sinar matahari sampai mencapai kadar air 12%.  Setelah kering, ditandai 

dengan biji telah dilepas dengan kulit dengan bunyi pada saat digoyang. 

Selanjutnya, buah kopi kering tersebut digiling dan diperoleh biji kopi robusta 

hijau.  

2. Kopi robusta lanang 

Kopi lanang merupakan buah kopi yang didalamnya terdapat satu biji atau 

buah kopi yang berbiji tunggal.  Kopi yang digunakan jenis robusta yang dipetik 

merah.  Buah kopi ini prosesnya sama dengan kopi-kopi lainnya yaitu 

pengeringan dengan sinar matahari sampai mencapai kadar air 12% dan 

penggilingan. 

3.  Kopi robusta asalan 

Kopi robusta yang dipanen oleh masyarat pada umumnya. Proses 

pemanenan tidak mengalami sortasi jadi terjadi pencampuran buah kopi merah 

dan hijau atau buah mentah. Buah kopi ini prosesnya sama dengan kopi-kopi 

lainnya yaitu pengeringan dengan sinar matahari sampai mencapai kadar air 12% 

dan penggilingan. 

4. Kopi robusta dengan tingkat sangrai berbeda 

Kopi robusta dipanen dengan buah petik merah diproses penjemuran 

dengan sinar matahari mencapai kadar air 12%, Buah kopi robusta kering digiling 

dengan alat penggiling kopi dan selanjut biji kopi disangrai dengan menggunakan 

mesin sangrai kopi otomatis (automatic roaster machine) dengan tingkat sangrai 

berbeda berdasarkan suhu dan lama sangrai.  Adapun tingkat sangrai yang 



8 
 

dimaksud adalah : 1) light roast (230°C dan 12 menit), 2) medium roast  (240°C 

dan 14 menit), dan 3) dark roast (250°C dan 17 menit). Selanjutnya biji kopi 

sangrai digiling dengan coffee grinder machine ukuran 80 mesh. 

 

5. Kopi bubuk instan 

Pembuatan kopi bubuk instan menggunakan metode foam mat drying 

(Hariyadi, 2019).   (Biji kopi dikeringkan hingga mencapai kadar air 12 % 

kemudian digiling menggunakan alat penggiling kopi. Bubuk kopi yang telah 

halus disaring menggunakan ayakan 80 mesh dan ditambahkan air dengan suhu 

100
o
C sebanyak 1:2 (bubuk kopi : air) kemudian diaduk dan didiamkan selama 10 

menit. Selanjutnya disaring menggunakan kertas saring sehingga didapatkan filtrat 

kopi.  Filtrat kopi dimasukan kedalam wadah mixer dan ditambahkan 

maltodekstrin (10% v/b) dan putih telur (20% v/b) dan diaduk selama 10 menit 

dengan kecepatan tinggi hingga terbentuk busa.  Filtrat kopi yang telah 

dicampurkan maltodekstrin dan putih telur dituangkan kedalam loyang 

alumunium yang telah dilapisi oleh plastic polypropylene. Selanjutnya 

dikeringkan dengan oven pengering pada suhu 60
o
C selama 4 jam.  Setelah proses 

pengeringan dilanjutkan penghalusan dengan blender dan diayak dengan ukuran 

80 mesh. 

6. Bubuk ginseng dan pasak bumi 

Penelitian ini menggunakan bubuk ginseng dan pasak bumi yang beredar 

dan mudah diperoleh dipasar.  Bubuk ini dihaluskan dan diseragam ukuran 

bubuknya dengan ukuran 80 mesh.  Selanjutnya bubuk ginseng maupun pasak 

bumi dibuat instan dengan menggunakan metode foam mat drying. 

7. Ekstrak katekin 

Ekstrak katekin dibuat dengan metode maserasi (Damanik et al., 2014).  

Gambir kering batangan diblender hingga halus dan diayak dengan ayakan ukuran 

80 mesh.  Kemudian bubuk gambir dimaserasi menggunakan pelarut etanol 

selama 1 hari (24jam) dengan perbandingan gambir dan etanol (3:1).  Ekstrak 

gambir yang diperoleh disaring menggunakan kertas saring dan dilanjutkan 
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evaporasi pada suhu 85ºC dengan rotary vacuum evaporator sampai aroma etanol 

hilang. Selanjutnya, ekstrak gambir dikeringkan menggunakan oven pengering 

pada suhu 85ºC selama kurang lebih 20jam.  Ekstrak gambir kering diblender dan 

diayak kembali seperti semula.    

Rancangan Penelitian 

1. Kopi robusta hijau-ekstrak katekin-ginseng (Penelitian 1) 

Bubuk kopi hijau dan bubuk ginseng yang telah disiapkan sebelumnya 

masing-masing dibuat dalam bentuk instan dengan menggunakan metode foam 

mat drying.  Bubuk kopi hijau instan, ekstrak katekin, dan bubuk ginseng instan 

dengan ukuran masing-masing 80 mesh dicampurkan berdasarkan perlakuan 

formulasi yang telah ditetapkan dengan berat total 100g untuk setiap formulasi 

seperti pada Tabel 1. 

Tabel 1.  Formulasi kopi instan 

Bahan 
Formulasi 

F1 F2 F3 F4 F5 

Kopi hijau instan (%b/v) 100 80 70 60 50 

Ekstrak katekin (%b/v) 0 15 20 25 30 

Ginseng (%b/v) 0 5 10 15 20 

  

Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap non faktorial 

dimana setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali,  Data dianalisis menggunakan 

analysis of variance melalui program SAS for windows 9. 

 

2. Kopi robusta lanang-ekstrak katekin-pasak bumi (Penelitian 2) 

Penelitian 2 ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan 

tiga perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Adapun 

perlakuan tersebut adalah: 1) Tingkat sangrai kopi (A); A1= light roast , A2= 

medium roast, dan A3= dark roast,  2) Konsentrasi ekstrak katekin (B); B1=5, 

B2=10, dan B3=15 (%b/v), dan 3) konsentrasi bubuk pasak bumi (C), C1=2, 

C2=4, dan C3=6 (%b/v), Data dianalisis menggunakan analysis of variance 

melalui program SAS for windows 9. 

Cara kerja:  Kopi robusta lanang instan, ekstrak katekin gambir, dan pasak bumi 

instan berukuran 80 mesh disiapkan. Selanjutnya kopi bubuk robusta petik merah 
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jenis lanang berbentuk instan sebanyak 100g dengan tingkat sangrai berbeda 

sesuai perlakuan, ekstrak katekin gambir sesuai perlakuan, dan  ekstrak pasak 

bumi instan sesuai perlakuan dimasukan dalam Beaker gelas dan diaduk hingga 

homogen.  Berat total masing-masing kombinasi perlakuan sebesar 100g siap 

untuk dianalisa berdasarkan parameter yang telah ditetapkan. 

3. Kopi dengan tingkat sangrai berbeda-katekin gambir-ginseng (Penelitian 3) 

Penelitian 3 ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan 

dua perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Adapun 

perlakuan tersebut adalah: 1) Tingkat sangrai kopi (A); A1= light, A2=Medium, 

dan A3=Dark dan 2) Konsentrasi ekstrak katekin (B); B1=5, B2=10, dan B3=15 

(%b/v). Data dianalisis menggunakan analysis of variance melalui program SAS 

for windows 9. 

Cara kerja:  Kopi robusta instan, ekstrak katekin gambir, dan ginseng instan 

berukuran 80 mesh disiapkan. Selanjutnya kopi bubuk robusta petik merah instan 

sebanyak 100g dengan tingkat sangrai berbeda sesuai perlakuan, ekstrak katekin 

gambir sesuai perlakuan, dan  ekstrak ginseng instan sebanyak 5% (b/v) 

dimasukan dalam Beaker gelas dan diaduk hingga homogen.  Berat total masing-

masing kombinasi perlakuan sebesar 100g siap untuk dianalisa berdasarkan 

parameter yang telah ditetapkan. 

Parameter Penelitian 

Parameter penelitian 1,2 dan 3 yang diamati meliputi: kadar air (AOAC, 

2012), persen kelarutan (Gontard et al., 1993), derajat keasaman (pH) (SNI 06-

6989.11-2004), total fenol (Orak, 2006), kadar kafein (Arwanga et al., 2016), 

kadar asam klorogenat (Mangiwa et al., 2015), antioksidan (IC50) (Maesaroh et 

al., 2018), antibakteri (DDH) (Trisia et al., 2018), dan  Uji sensoris metode 

hedonik dengan skala 1-4 masing-masing sangat tidak suka, tidak suka, suka dan 

sangat suka terhadap rasa, warna, dan aroma.(Pratama, 2018). 
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ROADMAP PENELITIAN 
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BAB IV.  HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

1. INKORPORASI EKSTRAK KATEKIN DARI PRODUK GAMBIR 

DAN PASAK BUMI PADA PEMBUATAN KOPI ROBUSTA HIJAU 

INSTAN FUNGSIONAL 

 

Kadar Air 

Kadar air kopi hijau instan fungsional yang dihasilkan berkisar antara 

3,84-4,81%.  Perlakuan F5 mengandung kadar air tertinggi dan terendah pada 

perlakuan F1.  Pengaruh formulasi kopi hijau instan fungsional terhadap kadar air 

seperti yang disajikan pada Gambar 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 

 

Gambar 1.  Pengaruh formulasi terhadap kadar air kopi hijau instan fungsional 

 

Hasil analisis keragaman (Gambar 1) menunjukkan bahwa perlakuan 

formulasi berpengaruh nyata terhadap kadar air kopi hijau instan fungsional.  

Perlakuan F3 dengan ekstrak katekin gambir sebesar 20% dan pasak bumi 10% 

menunjukan peningkatan kadar air.  Hal ini disebabkan ekstrak katekin gambir 

dan pasak bumi mengandung senyawa fenol yang memiliki gugus hidroksil (OH).  

Gugus OH ini dapat mengikat air sehingga makin banyak gugus OH makin 
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banyak air yang dapat diikat.  Diketahui bahwa kadar air dalam bahan pangan 

terdiri atas air yang terikat dan air bebas. 

Kadar air kopi instan ini memenuhi syarat mutu kopi instan berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 2983 tahun 2014 yang menyatakan 

bahwa kadar air kopi instan maksimal 5%.  Hasil penelitian ini lebih tinggi jika 

dibanding dengan Mursalin et al. (2019) yang menyatakan kadar air kopi instan 

yang berasal dari Tungkal Jambi sebesar 1,57-1,61% dan Vareltzis et al. (2020) 

yang menjelaskan bahwa kopi instan yang terbuat dari kopi seduh dingin 

mengandung kadar sebesar 2,34%.  Kadar air penelitian ini sama dengan hasil 

penelitian Ko et al. (2017) yang mengungkapkan bahwa kopi instan yang terbuat 

kopi ukuran mikro yang diinkoporasi dengan bakteri Bacillus coagulans sebesar 

4,4%. 

Kecepatan Larut 

Kecepatan larut merupakan salah satu syarat mutu kopi instan menurut 

SNI No 2983 tahun 2014.  SNI ini mempersyaratkan kopi instan memiliki 

kecepatan larut dalam air maksimal 30 detik.  Hasil penelitian ini telah memenuhi 

syarat mutu kopi instan berdasarkan SNI dengan kecepatan larut berkisar 26,78-

29,33 detik.  Kecepatan larut kopi instan hasil penelitian ini lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan Matanari et al. (2019) yang menjelaskan bahwa kecepatan 

larut kopi instan yang terbuat dari kopi robusta yang diinkorporasi dengan 

maltodekstrin sebesar 152, 26 detik.  Jika dibanding penelitian Praptiningsih et al. 

(2012) yang mengungkapkan bahwa kecepatan larut kopi instan robusta formulasi 

rasio gula kelapa dan gula pasir sebesar 11,48-13,95detik, kecepatan larut hasil 

penelitian ini lebih rendah. Pengaruh perlakuan formulasi kopi hijau instan 

fungsional seperti yang disajikan pada Gambar 2. 

Hasil analis keragaman menunjukan bahwa perlakuan formulasi 

berpengaruh nyata terhadap kecepatan larut kopi hijau instan fungsional.  Gambar 

2 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak katekin gambir dalam 

formulasi maka makin turun kecepatan larut.  Hal ini disebabkan senyawa katekin 

yang ada dalam produk gambir bersifat semipolar dengan demikian makin tinggi 

konsentrasi senyawa katekin maka sifat semipolar kopi instan makin tinggi 
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sehingga menurunkan kelarutan produk ini dalam air.  Pambayun et al. (2007) 

menjelaskan bahwa senyawa katekin dalam produk gambir bersifat semipolar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Gambar 2.  Pengaruh perlakuan formulasi terhadap kecepatan larut kopi hijau                 

instan fungsional 

 

Total Fenol 

Total fenol kopi hijau instan fungsional yang dihasilkan berkisar antara 

16,79-169,48mg/L. Total fenol kopi hijau instan fungsional ini sedikit lebih 

rendah jika dibanding hasil penelitian Christianty et al. (2020) yaitu sebesar 

171,633mg/L dan lebih tinggi jika dibandingkan hasil penelitian Siva et al. (2016) 

dan Dong et al. (2019) yang mengungkapkan bahwa biji kopi hijau robusta 

mengandung total fenol berturut-turut berkisar 16,26-30,65mg/L dan 42,4-

59,8mg/L. Hasil penelitian ini sama jika dibanding dengan Ibtisam dan Karim 

(2013) yang menjelaskan bahwa kopi hijau instan mengandung total berkisar 

antara 29,23-158,19mg/L. Pengaruh perlakuan formulasi terhadap total fenol kopi 

hijau instan fungsional seperti yang disajikan pada Gambar 3. 
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Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan formulasi 

berpengaruh nyata terhadap total fenol kopi hijau instan fungsional.  Gambar 3 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak katekin gambir dan pasak 

bumi dalam formulasi semakin tinggi total fenol,  Hal ini disebabkan ekstrak 

katekin gambir maupun pasak bumi sama-sama mengandung senyawa polifenol. 

Melia et al. (2015) dan Rahmawati et al. (2013) menjelaskan bahwa gambir 

mengandung senyawa polifenol berupa senyawa katekin sebesar 50%. Yeni et al. 

(2017) menambahkan bahwa produk gambir mengandung senyawa fenol yaitu 

katekin dan tanin berturut-turut sebesar 65,6-74,2% dan 11,32-17,76%. Menurut 

Irawati et al. (2014) pasak bumi mengandung beberapa senyawa metabolit 

sekunder diantaranya alkaloids, terpenoid, sterpenoid, steroid, flavonoid (fenol) 

dan saponin. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

       Gambar 3.  Pengaruh perlakuan formulasi terhadap total fenol kopi hijau 

instan       fungsional 

 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan kopi hijau instan fungsional diukur menggunakan 

IC50 dimana semakin tinggi nilai IC50 makin rendah aktivitas antioksidan dan 

sebaliknya. Nilai IC50 kopi ini berkisar antara 44,68-207,59ppm.  Nilai IC50 hasil 
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penelitian ini sama jika dibanding dengan Pranowo et al. (2020) dan Wolska et al 

(2017) yang berturut-turut menyatakan bahwa enkapsulasi ekstrak kopi hijau 

mengandung IC50 sebesar 87,65ppm dan kopi hijau yang diseduh air dingin 

memiliki nilai IC50 sebesar 71,97-83,21ppm. Lebih tinggi dibanding hasil 

penelitian Pranowo et al. (2021) yang menjelaskan bahwa ekstrak kopi hijau yang 

dikeringkan dengan metode foam mat drying memiliki nilai IC50 sebesar 

25.187ppm dan lebih rendah dibanding penelitian Tasew et al. (2020) yang 

mengungkapkan bahwa kopi hijau dari Ethiopa berkisar antara 167,426-

294,710ppm. Pengaruh perlakuan formulasi terhadap nilai IC50 kopi hijau instan 

fungsional seperti yang disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Gambar 4.  Pengaruh perlakuan formulasi terhadap nilai IC50 kopi hijau instan 

fungsional 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan formulasi 

berpengaruh nyata terhadap nilai IC50 kopi hijau instan fungsional yang 

dihasilkan.  Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak 

katekin gambir dan bubuk pasak bumi dalam formulasi nilai IC50 semakin rendah 

atau aktivitas antoksidan semakin meningkat.  Telah diketahui bahwa ekstrak 

katekin dari gambir maupun bubuk pasak bumi mengandung senyawa flavonoid 

yang bersifat antioksidan.  Hal ini juga seleras dengan data total fenol seperti pada 

Gambar 3 yang menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak katekin 
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gambir dan pasak bumi berpengaruh terhadap peningkatan total fenol.  Senyawa 

fenol bersifat antioksidan sehingga makin tinggi senyawa ini maka sifat 

antioksidan semakin tinggi yang ditandai dengan penurunan nilai IC50.   

Kesimpulan 

Penambahan ekstrak katekin dari produk gambir dan bubuk pasak bumi 

dalam dalam formulasi kopi hijau instan dapat meningkatkan sifat antioksidan.  

Kopi hijau instan fungsional yang dihasilkan mengandung kadar air sebesar 3,84-

4,81%, kecepatan larut: 26,78-29,33detik, total fenol: 16,79-169,48mg/L, dan 

IC50: 44,68-207,59ppm.  

 

2. Minuman Fungsional Instan dengan Kombinasi Kopi Robusta (Coffea 

canephora), Ekstraksi Gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan Ginseng 

(Panax quinquefolius L.) 

 

Kadar Air 

Nilai kadar air minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng berkisar antara 7,10% hingga 8,33%. Nilai kadar air 

terendah sebesar 7,10% terdapat pada formulasi F1 (97,5% bubuk instan kopi dan 

ginseng : 2,5% ekstrak gambir) dan nilai kadar air tertinggi sebesar 8,33% 

terdapat pada formulasi F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak 

gambir). Kadar air minuman fungsional ini lebih tinggi dibandingkan dengan 

kadar air kopi instan kulit manggis yang berkisar antara 2,01%-2,51% (Apriani et 

al., 2016), kadar air minuman instan sereh yaitu sekitar 4,74%-5,33% (Ariska dan 

Utomo, 2020), kadar air minuman serbuk instan labu kuning memiliki rentang 

4,55%-4,82% (Aliyah dan Handayani, 2019) serta kadar air kopi instan robusta 

dengan vacuum dryer berkisar 3,058%-7,35% (Matarani et al., 2019) Nilai rata-

rata kadar air minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng disajikan pada Gambar 1. 

 



19 
 

 
 

 
 

Keterangan : 

F1 = 97,5% bubuk instan kopi-ginseng : 2,5% ekstrak gambir 

F2 = 95% bubuk instan kopi-ginseng : 5% ekstrak gambir 

F3 = 92,5% bubuk instan kopi-ginseng : 7,5% ekstrak gambir 

F4 = 90% bubuk instan kopi-ginseng : 10% ekstrak gambir 

F5 = 87,5% bubuk instan kopi-ginseng : 12,5% ekstrak gambir 

F6 = 85% bubuk instan kopi-ginseng : 15% ekstrak gambir 
 

Gambar 1. Nilai rata-rata kadar air minuman fungsional instan kombinasi kopi 

robusta, ekstrak gambir dan ginseng 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa persentase bubuk instan 

kopi dan ginseng serta ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap kadar air 

minuman fungsional instan. Berdasarkan hasil uji BNJ taraf 5%, sampel dengan 

perlakuan F1 (97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir) 

berbeda tidak nyata dengan perlakuan F2 (95% bubuk instan kopi dan ginseng : 

5% ekstrak gambir) serta berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Hasil uji lanjut 

BNJ 5% perlakuan formulasi minuman fungsional instan terhadap kadar air dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan Susanti dan Putri (2014) kadar air suatu produk dapat 

dipengaruhi oleh suhu pengeringan, waktu pengeringan, serta konsentrasi bahan. 

Perlakuan dengan konsentrasi bubuk instan kopi dan ginseng yang lebih banyak 

memiliki kadar air yang lebih rendah. Hal ini dikarenakan kandungan air pada 

bubuk kopi dan ginseng mengalami penguapan selama proses pengeringan. 

Sementara itu, pada ekstrak gambir yang telah dilakukan pengeringan dan 

penyimpanan maka terjadi proses penyerapan uap air akibat kesetimbangan kadar 

air yang dipengaruhi oleh suhu dan kelemabapan lingkungan. Lamanya 
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penyimpanan bahan diduga menyebabkan jumlah gugus hidroksil semakin banyak 

sehingga dapat mengikat air dari lingkungan lebih banyak dan meningkatkan 

kadar air ekstrak gambir (Sakdiyah dan Wahyuni, 2019). Oleh sebab itu, 

perlakuan dengan konsentrasi ekstrak gambir yang lebih banyak mengakibatkan 

kadar air minuman fungsional instan lebih tinggi. 

 

 

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi minuman 

fungsional instan terhadap kadar air (%) 

Perlakuan     Rerata Kadar Air (%)              BNJ 5% = 0,65 

F1 7,10               a 

F2 7,62               a  b 

F3 7,84                   b 

F4 8,00                   b  

F5 8,06                   b   

F6 8,33                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 
 

Secara keseluruhan, rerata kadar air minuman fungsional instan belum 

sesuai dengan SNI. Kadar air yang baik berdasarkan SNI 2983:2014 tentang Kopi 

Instan yaitu maksimal 4%, sedangkan berdasarkan SNI 01-4320-1996 tentang 

serbuk minuman instan yaitu maksimal 5%. Kadar air minuman fungsional instan 

pada penelitian ini masih belum sesuai dengan salah satu standar tersebut. 

Penggunaan maltodekstrin sebagai bahan pengisi merupakan salah satu penyebab 

tingginya kadar air sampel. Maltodekstrin bersifat higroskopis sehingga dapat 

lebih banyak menyerap kandungan air (Siska dan Wahono 2014). Maltodekstrin 

memiliki nilai Dextrose Equivalent (DE) yang cukup besar. Berdasarkan Eko 

(2008), bahan dengan nilai DE yang tinggi mengandung monosakarida yang 

tinggi sehingga menyebabkan daya ikat airnya semakin besar. Hal inilah yang 

membuat kadar air sampel tidak sesuai dengan standar yang ada. 

Nilai pH 

Nilai pH minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng berkisar antara 5,31 hingga 5,68. Nilai pH terendah sebesar 

3,31 terdapat pada formulasi F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% 
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ekstrak gambir) dan nilai pH tertinggi sebesar 3,68 terdapat pada formulasi F1 

(97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir). pH minuman 

fungsional instan ini lebih tinggi dibanding kopi lain diantaranya serbuk kopi 

instan kulit manggis sebesar 5,26-5,63 (Apriani et al., 2016) dan kopi robusta 

fermentasi yaitu 5,25-5,37 (Budi et al., 2020). Nilai pH rata-rata minuman 

fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan ginseng 

disajikan pada Gambar 2. 

 

 
 

 

Gambar 2. Nilai pH minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng 
 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa persentase serbuk kopi dan 

ginseng serta ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap nilai pH minuman 

fungsional instan. Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa F6 (85% bubuk instan 

kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir) dan F5 (87,5% bubuk instan kopi dan 

ginseng : 12,5% ekstrak gambir) berbeda tidak nyata dengan F4 (90% bubuk 

instan kopi dan ginseng : 10% ekstrak gambir), tetapi berbeda nyata dengan yang 

lainnya. Penambahan ekstrak gambir yang semakin banyak akan menurunkan 

nilai pH minuman fungsional instan. Hasil uji lanjut BNJ 5% perlakuan formulasi 

minuman fungsional instan terhadap nilai pH dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi minuman 

fungsional instan terhadap nilai pH 

Perlakuan Rerata 

Nilai pH 

BNJ 5% = 0,16 

F6 5,31               a 

F5 5,38               a   

F4 5,49               a  b 

F3 5,59                   b  

F2 5,65                   b   

F1 5,68                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 
 

Berdasarkan Suwarmini et al. (2017), keasaman pada seduhan kopi 

diperoleh dari kandungan asam-asam organik diantaranya asam klorogenat, asam 

asetat, dan asam-asam lain yang bersifat nonvolatil. Sedangkan pada ginseng 

mengandung asam-asam seperti maltol, asam kafeat, asam ferulat, asam sinamat, 

serta sedikit kandungan asam klorogenat (Kochan et al., 2019). Formulasi 

minuman fungsional instan dengan jumlah komposisi serbuk kopi dan ginseng 

yang lebih tinggi memiliki keasaman yang lebih tinggi. Hal ini dikarenakan 

jumlah asam-asam organik yang terdapat pada bubuk instan kopi ginseng cukup 

tinggi. Menurut Habibah et al. (2017) semakin tinggi jumlah asam-asam organik 

pada bahan maka derajat keasaman atau pH akan semakin rendah. Namun 

berdasarkan Fibrianto et al. (2018), dikatakan bahwa komposisi asam-asam 

organik tersebut tidak secara langsung mempengaruhi nilai pH dari kopi itu 

sendiri. Penambahan gambir dapat mempengaruhi nilai pH minuman fungsional 

instan. Hal itu dikarenakan gambir memiliki kondisi yang cenderung asam. 

Berdasarkan hasil analisa, gambir memiliki pH sebesar 4,47. Rendahnya pH 

gambir disebabkan oleh kandungan gambir berupa katekin. Katekin bersifat asam 

lemah serta stabil pada kondisi asam. Katekin stabil secara kimia pada pH 1,64-6 

(Leliqia et al., 2015). Katekin mampu menerima sepasang elektron pada suasana 

asam. Hal tersebut sesuai dengan teori asam basa Lewis yaitu senyawa yang dapat 

menerima donor (akseptor) pasangan elektron maka bersifat asam. 
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Kecepatan Larut 

Kecepatan larut minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng berkisar antara 26,78 sampai 28,33 detik. Sampel 

dengan waktu larut paling cepat yaitu formulasi F1 (97,5% bubuk instan kopi dan 

ginseng : 2,5% ekstrak gambir) sedangkan sampel dengan waktu larut terlama 

yaitu formulasi F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir). 

Kecepatan larut rata-rata minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng disajikan pada Gambar 3. 

 
 

Gambar 3. Kecepatan larut minuman fungsional instan dari kombinasi kopi 

robusta, ekstrak gambir dan ginseng 
 

Berdasarkan analisa keragaman, persentase serbuk kopi dan ginseng serta 

ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap kecepatan larut minuman fungsional 

instan. Berdasarkan hasil uji BNJ taraf 5%, sampel F6 (85% bubuk instan kopi dan 

ginseng : 15% ekstrak gambir) berbeda tidak nyata dengan perlakuan F5 (87,5% 

bubuk instan kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak gambir) namun berbeda nyata 

dengan perlakuan lainnya. Hasil uji lanjut BNJ 5% perlakuan formulasi minuman 

fungsional instan terhadap kecepatan larut dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi 

minuman fungsional instan terhadap kecepatan larut 

Perlakuan Rerata Kecepatan Larut BNJ 5% = 1,03 

F1 26,78               a 

F2 27,06               a   

F3 27,11               a     

F4 27,23               a     

F5 27,41               a  b   

F6 28,33                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada 

kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 
 

Berdasarkan data diatas diketahui bahwa semakin banyak penambahan 

ekstrak gambir maka semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk melarutkan 

minuman fungsional instan. Hal tersebut disebabkan oleh kandungan kadar air 

masing-masing formulasi. Semakin tinggi kadar air maka semakin banyak waktu 

yang dibutuhkan minuman fungsional instan untuk larut dalam air. Sebaliknya, 

minuman fungsional instan yang memiliki kadar air yang rendah memiliki sifat 

mudah larut dalam air. Peningkatan kadar air dalam bahan pangan akan 

membentuk ikatan yang menyebabkan terbentuknya gumpalan dan 

mengakibatkan butuh waktu yang lebih lama untuk memecah ikatan antar partikel 

(Permata dan Sayuti, 2016). Berdasarkan SNI 2983:2014 tentang Kopi Instan, 

waktu larut yang baik yaitu kurang dari 30 detik menggunakan air panas. Secara 

keseluruhan, minuman fungsional instan memiliki kecepatan larut yang baik 

karena berada diantara 26,78 hingga 28,33 detik. Rerata waktu larut yang didapat 

pada tiap formulasi minuman fungsional instan tidak jauh berbeda. Hal ini 

disebabkan oleh penambahan maltodekstrin sebanyak 10% (b/v) pada pembuatan 

serbuk instan kopi dan ginseng dapat mempengaruhi kecepatan larut. 

Maltodekstrin merupakan oligosakarida yang sangat mudah larut dalam air 

sehingga mampu membentuk sistem yang terdispersi merata (Winarno, 2004). 

Aktivitas Antioksidan (IC50) 

Antioksidan merupakan senyawa kimia yang memiliki kemampuan dalam 

menghambat reaksi oksidasi oleh radikal bebas dari lingkungan. Kemampuan 

senyawa kimia yang bersifat antioksidan dapat diukur dan dinyatakan dalam nilai 
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IC50. IC50 berarti kemampuan senyawa antioksidan dalam menghambat 50% 

radikal bebas. Semakin kecil nilai IC50 maka semakin sedikit senyawa antioksidan 

yang dibutuhkan dalam menghambat radikal bebas (Julizan et al., 2019). Aktivitas 

antioksidan memiliki beberapa kategori berdasarkan nilai IC50 atau keaktifannya 

dalam menghambat radikal bebas. Apabila nilai IC50 < 10 ppm, maka 

dikategorikan sebagai antioksidan kuat. Apabila nilai IC50 berkisar antara 50-100 

ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan sedang. Apabila nilai IC50 berkisar 

antara 100-250 ppm, maka dikategorika sebagai antioksidan lemah dan apabila 

nilai IC50 > 250 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan tidak aktif 

(Handayani et al., 2014). Hasil analisa nilai rata-rata aktivitas antioksidan 

minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan 

ginseng dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Aktivitas antioksidan (IC50) minuman fungsional instan dari kombinasi 

kopi robusta, ekstrak gambir dan ginseng 
 

Berdasarkan Gambar 3.4. menunjukkan bahwa semakin banyak ekstrak 

gambir pada formulasi minuman fungsional instan maka nilai IC50 (ppm) akan 

semakin tinggi. Nilai IC50 (ppm) minuman fungsional instan berkisar antara 87,46 

ppm hingga 125,94 ppm. Nilai IC50 terendah sebesar 87,46 ppm terdapat pada 

perlakuan F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir) dan nilai 

IC50 tertinggi sebesar 125,94 ppm terdapat pada perlakuan F1 (97,5% bubuk instan 

kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir). Hasil uji lanjut BNJ 5% terhadap 

aktivitas antioksidan (IC50) dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi 

minuman fungsional instan terhadap aktivitas 

antioksidan (IC50) 

Perlakuan Rerata IC50 BNJ 5% = 8,57 

F6 87,46 a 

F5 99,74 b 

F4 107,24 b 

F3 113,01 c 

F2 122,25 d 

F1 125,94 d 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama 

pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan 

berbeda tidak nyata 
 

Hasil analisa BNJ 5% menunjukkan bahwa nilai IC50 perlakuan F6  berbeda 

nyata dengan perlakuan F5, perlakuan F4, perlakuan F3, dan perlakuan F2.  

Berdasarkan hasil analisa, nilai IC50 perlakuan formulasi F6 dan formulasi F5 

dikategorikan sebagai antioksidan sedang. Sementara perlakuan formulasi F4, 

formulasi F3, formulasi F2, dan formulasi F1 dikategorikan sebagai antioksidan 

lemah. Aktivitas antioksidan minuman fungsional instan meningkat seiring 

meningkatnya jumlah komposisi ekstrak gambir yang ditambahkan pada minuman 

fungsional instan. Aktivitas antioksidan dapat dipengaruhi oleh senyawa bersifat 

antioksidan yang terkandung pada bahan. Kopi, ginseng, dan gambir diketahui 

memiliki senyawa yang bersifat antioksidan. 

Kopi robusta mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antioksidan 

diantaranya alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, kafein, dan senyawa polifenol 

berupa asam klorofenat dan asam kafeat. Berdasarkan penelitian Wigati et al. 

(2018), aktivitas antioksidan biji kopi robusta memiliki nilai IC50 berkisar antara 

55,13 hingga 54,14 ppm. Ginseng mengandung senyawa-senyawa yang bersifat 

antioksidan diantaranya flavonoid, antrakuinon, saponin, tanin dan senyawa 

fenolat (Estiasih dan Kurniawan, 2006). Sementara ekstrak gambir mengandung 

senyawa bersifat antioksidan diantaranya katekin, senyawa polifenol, epikatekin, 

dan asam kafeat. Senyawa-senyawa yang terkandung pada ketiga bahan tersebut 

yang mempengaruhi kandungan senyawa antioksidan minuman fungsional instan.  

Peningkatan aktivitas antioksidan (nilai IC50) pada minuman fungsional 

dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor. Salah satu faktor yang mempengaruhi 
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yaitu pengeringan kopi dan ginseng. Kopi sebelumnya telah dilakukan 

penyangraian yang mengakibatkan perubahan dan penurunan komposisi senyawa 

bioaktif yang bersifat antioksidan diantaranya asam klorogenat, kafein, trigonelin 

dan senyawa bioaktif lainnya (Mangiwa dan Maryuni, 2019). Pengeringan foam 

mat drying kopi dan ginseng juga mengakibatkan sebagian kecil senyawa 

polifenol yang terkandung mengalami kerusakan akibat panas. Menurut Ulandari 

et al. (2019), panas dapat menyebabkan terjadinya kerusakan terhadap komponen 

penyusun dinding sel daun yang mengakibatkan senyawa polifenol keluar. 

Kandungan senyawa bersifat antioksidan yang terkandung pada ekstrak gambir 

tidak mengalami kerusakan akibat pengeringan. Sehingga, minuman fungsional 

instan dengan komposisi ekstrak gambir semakin banyak menghasilkan minuman 

fungsional instan dengan aktivitas antioksidan lebih tinggi. 

Kafein 

Penentuan perlakuan terbaik pada minuman fungsional instan didapatkan dari 

hasil analisa aktivitas antioksidan serta mempertimbangkan sifat sensoris berupa 

rasa, warna, dan aroma. Berdasarkan kenampakan warna, aroma dan rasa 

minuman fungsional instan setelah dilakukan rehidrasi dengan air panas 

menggunakan perbandingan 10 gram : 150 gram, didapatkan bahwa formulasi F6 

(85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir) dan F5 (87,5% bubuk 

instan kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak gambir) menghasilkan seduhan yang 

berwarna coklat keruh, aroma kopi sepenuhnya hilang, dan memiliki rasa pahit 

getir gambir yang dominan. Sedangkan pada formulasi F4 (90% bubuk instan kopi 

dan ginseng : 10% ekstrak gambir), hasil seduhan masih seperti kopi pada 

umumnya dengan rasa khas kopi dan sedikit rasa gambir, namun aroma kopi 

mulai samar dan didominasi oleh aroma ginseng dan gambir. Pada formulasi F1, 

F2, dan F3 baik rasa, aroma, dan warna hasil seduhan kopi masih dapat diterima. 

Berdasarkan pertimbangan tersebut dan nilai aktivitas antioksidannya, maka 

sampel yang dilakukan uji kadar kafein adalah sampel formulasi F4. 

Pengukuran kadar kafein dilakukan dengan menggunakan metode High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC). Hasil pengukuran menunjukkan 

bahwa kadar kafein minuman fungsional instan kombinasi kopi robusta, ginseng, 
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dan ekstrak gambir memiliki kandungan kafein sebesar 1,26% atau 12.679,09 

ppm. Hasil tersebut telah sesuai dengan syarat SNI 2983:2014 tentang kopi instan 

dengan ketetapan kandungan kafein sebesar 2,5%.  

Kafein merupakan senyawa methylxanthine yang dalam wujud murni 

berbentuk kristal dan memiliki rasa yang pahit. Kafein dalam kopi terdapat dalam 

bentuk ikatan kalium kafein klorogenat dan asam klorogenat. Ikatan ini akan 

terlepas dengan adanya air panas, sehingga kafein dengan cepat dapat terserap 

oleh tubuh. Menurut Martinez et al. (2010), kafein merupakan senyawa fenolik 

yang menyumbang antioksidan dalam kopi, namun nilai antioksidan senyawa 

tersebut masih belum jelas dalam matriks kopi. 

 

Kesimpulan 

Persentase penambahan ekstrak gambir pada tiap formulasi dapat 

meningkatkan kadar air dan memperlambat kecepatan larut pada minuman 

fungsional instan serta menurunkan nilai pH kombinasi kopi robusta, ginseng dan 

ekstrak gambir.  Penambahan ginseng dan ekstrak gambir pada kopi robusta 

memberikan nilai tambah dari segi kesehatan karena meningkatkan aktivitas 

antioksidan minuman fungsional instan. 

 

3. KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA, FUNGSIONAL DAN 

MIKROBIOLOGI KOPI INSTAN MENGGUNAKAN 

FORMULASI KATEKIN GAMBIR TERHADAP VARIETAS 

KOPI ROBUSTA LANANG DAN ROBUSTA PETIK 

PELANGI 

 

Persentase Kelarutan 

Persentase kelarutan merupakan analisa yang penting untuk pembuatan 

kopi instan karena menurut Gafar (2018), kopi instan diminati oleh konsumen 

karena tidak berampas. Persentase kelarutan kopi instan berkisar antara 89,79% 

hingga 93,38%. Nilai persentase kelarutan terendah pada perlakuan F6 (77,5% 

kopi robusta petik pelangi instan : 15% ekstrak katekin gambir : 7,5% ginseng 

jawa instan) dan nilai persentase kelarutan tertinggi pada perlakuan F1 (87,5% 
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kopi robusta lanang instan : 5% ekstrak katekin gambir). Hasil analisis persentase 

kelarutan kopi instan dapat dilihat pada Gambar 4.1. 

Gambar 4.1. Rata-rata Persentase Kelarutan kopi Instan 
 

Ket:  

F1  =  87,5% kopi robusta lanang instan : 5% ekstrak katekin gambir  

F2  = 82,5% kopi robusta lanang instan : 10% ekstrak katekin gambir  

F3  = 77,5% kopi robusta lanang instan : 15% ekstrak katekin gambir  

F4  = 87,5% kopi robusta petik pelangi instan : 5% ekstrak katekin gambir  

F5  = 82,5% kopi robusta petik pelangi instan : 10% ekstrak katekin gambir  

F6 = 77,5% kopi robusta petik pelangi instan : 15% ekstrak katekin gambir 

 

 

Hasil analisis keragaman (Lampiran 8) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

berpengaruh nyata terhadap persentase kelarutan kopi instan. Hasil uji lanjut BNJ 

5% terhadap persentase kelarutan kopi instan dapat dilihat pada Tabel 4.1. 

 

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ 5% terhadap persentase kelarutan kopi instan 

Perlakuan Rerata PK BNJ 3,15 

F6 89,79 a 

F3 90,54 a       b 

F5 90,73 a       b 

F4 91,80 a       b 

F2 92,79 a       b 

F1 93,38          b 
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Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang  

         sama berarti berbeda tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Tabel 4.1.) menunjukkan bahwa 

perlakuan F1 berbeda nyata dengan F6 namun berbeda tidak nyata terhadap 

perlakuan lainnya. Semakin tinggi konsentrasi penambahan katekin gambir pada 

kopi instan maka semakin rendah persentase kelarutan kopi instan. Hal ini karena 

ekstrak katekin gambir bersifat semi polar (Santoso et al., 2014). Oleh karena sifat 

semi polar tersebut, ekstrak katekin gambir tidak larut air (Kasim et al., 2015). 

Semakin banyak ekstrak katekin gambir maka sifat semi polar pada kopi instan 

akan tinggi. Persentase kelarutan kopi instan dari kopi lanang lebih tinggi 

dibandingkan kopi instan dari kopi petik pelangi. Perbedaan persentase kelarutan 

kopi berkaitan dengan kandungan kafein pada masing-masing kopi. Kandungan 

kafein pada kopi lanang 2,01% (Aditya et al., 2016) sedangkan kadar kafein kopi 

mutu asalan atau petik pelangi sebesar 1,75% (Setyani et al., 2017). Semakin 

tinggi kafein kopi maka semakin tinggi persentase kelarutan kopi instan. 

Pernyataan tersebut sesuai dengan Gafar (2018) bahwa kafein mudah larut dalam 

air. Hal ini karena kafein dan air bersifat polar (Nugraheni et al., 2017). Sesuai 

prinsip like dissolve like, yaitu suatu senyawa akan terlarut pada pelarut dengan 

sifat yang sama (Verdiana et al., 2018). Kopi dengan konsentrasi tinggi akan 

mengandung kafein dengan jumlah banyak, sehingga kelarutan kopi instan juga 

tinggi. 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan persentase kandungan air bahan (Gafar, 2018). Kadar 

air kopi instan pada penelitian ini dinyatakan secara berat kering. Kadar air kopi 

instan berkisar antara 6,28% hingga 7,98%. Nilai kadar air terendah pada 

perlakuan F4 (87,5% kopi robusta petik pelangi instan : 5% ekstrak katekin 

gambir : 7,5% ginseng jawa instan) sedangkan nilai kadar air tertinggi pada 

perlakuan F3 (77,5% kopi robusta lanang instan : 15% ekstrak katekin gambir : 

7,5% ginseng jawa instan). Hasil analisis nilai kadar air kopi instan dapat dilihat 

pada Gambar 4.2. 
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Gambar 4.2. Rata-rata kadar air kopi instan 

 

 

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ 5% terhadap kadar air kopi instan 

Perlakuan Rerata Kadar Air BNJ 0,92 

F4 6,28   a 

F5 6,59 a      b 

F6 6,90 a      b 

F1 7,51        b 

F2 7,82        b 

F3 7,98        b 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama  

 berarti berbeda tidak nyata 

 

Hasil analisis keragaman (Lampiran 11) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air kopi instan. Hasil uji lanjut BNJ 5% 

terhadap kadar air kopi instan dapat dilihat pada Tabel 4.2.  

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Tabel 4.2.) menunjukkan bahwa 

perlakuan F1, F2 dan F3 berbeda nyata terhadap F4 namun berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan F5 dan F6. Hasil analisis kadar air kopi robusta lanang instan 

sebesar 6,55%. Sedangkan kadar air kopi petik pelangi instan sebesar 5,76%. 

Hasil analisis tersebut belum memenuhi syarat SNI 2983:2014, kadar air kopi 

instan dengan metode foam mat drying maksimal 4%. Kopi instan dari kombinasi 

kopi lanang instan, bubuk ekstrak katekin gambir dan ginseng jawa instan 

memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan kopi instan dari kopi petik pelangi 
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instan. Kadar air kopi instan dari kopi lanang berkisar antara 7,51 hingga 7,98. 

Sedangkan kadar air kopi petik pelangi instan berkisar antara 6,28 hingga 6,90. 

Semakin rendah konsentrasi kopi instan baik dari kopi lanang maupun kopi petik 

pelangi yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar air kopi instan. Hal ini 

karena ekstrak katekin gambir yang digunakan memiliki kadar air 8,19%. 

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak katekin gambir maka semakin tinggi kadar air 

kopi instan. Menurut Santoso et al., (2014) menyatakan bahwa senyawa katekin 

memiliki gugus hidroksil (OH) yang merupakan gugus reaktif yang dapat 

mengikat air dari lingkungan. Sehingga semakin banyak ekstrak katekin gambir 

yang ditambahkan maka semakin banyak gugus hidroksil (OH), maka 

kemampuan daya ikat dengan air semakin tinggi. 

 

Analisa pH 

Nilai dari pH kopi instan berkisar antara 4,55 hingga 4,63, dimana pH 

paling rendah pada perlakuan F3 (77,5% kopi robusta petik pelangi instan : 15% 

ekstrak katekin gambir) sedangkan pH tertinggi pada perlakuan F4 (87,5% kopi 

robusta petik pelangi instan : 5% ekstrak katekin gambir). Hasil analisis pH kopi 

instan dapat dilihat pada Gambar 4.3. 

Gambar 4.3. Rata-rata pH kopi instan 
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Hasil analisis keragaman (Lampiran 13) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

berpengaruh nyata terhadap pH kopi instan. Hasil uji lanjut BNJ 5% terhadap pH 

kopi instan dapat dilihat pada Tabel 4.3. 

 

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ 5% terhadap pH kopi instan 

Perlakuan Rerata BNJ 0,0585 

F6 4,5533      a 

F3 4,5767   a      b 

F5 4,5833    a      b 

F2 4,6000     a      b 

F4 4,6156             b 

F1 4,6267             b 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama  

 berarti berbeda tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Tabel 4.3) menunjukkan bahwa 

perlakuan  F6 berbeda nyata dengan perlakuan F1 dan F4 tetapi berbeda tidak 

nyata dengan perlakuan lainnya. Hasil analisis minuman kopi instan mempunyai 

pH  rendah atau bersifat asam. Asam klorogenat didalam kopi menghasilkan 

keasaman pada seduhan kopi (Setyani et al., 2017). Ekstrak gambir juga 

berpengaruh terhadap pH kopi instan karena ekstrak gambir memiliki kandungan 

asam katekutanat sebesar 20 hingga 55% (Marlinda, 2018). Menurut Aditya et al., 

(2016), pH kopi robusta lanang pada level 5,69 sedangkan pH kopi petik pelangi 

pada level 5,61, maka seharusnya pH kopi petik pelangi instan mempunyai 

kisaran pH dibawah pH kopi lanang instan. Namun, pada konsentrasi ekstrak 

katekin gambir 5% pH kopi robusta petik pelangi instan lebih tinggi daripada kopi 

robusta lanang instan. Hal tersebut terjadi kemungkinan oleh adanya berat kopi 

yang berlebih.  

Perbedaan konsentrasi kopi mempunyai pengaruh terhadap pH kopi instan 

yang dibuat. Konsentrasi kopi yang ditambahkan rendah maka semakin tinggi 

asam katekutanat dari ekstrak katekin pada kopi instan. Oleh sebab itulah pH kopi 

instan 77,5% dengan penambahan ekstrak katekin gambir 15% akan mempunyai 
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pH lebih rendah, yaitu dengan pH 4,55 dan 4,58. Semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak katekin gambir maka semakin rendah pH minuman kopi instan. Hal ini 

karena ekstrak katekin gambir stabil pada pH yang rendah. Diketahui bahwa 

kedua jenis kopi yang digunakan mempunyai pH rendah 5,69 dan 5,61. Menurut 

Santoso et al., (2014), senyawa katekin mempunyai pH asam lemah yang mudah 

teroksidasi pada pH mendekati netral namun stabil pada pH rendah.  

 

Total Fenol 

Nilai total fenol kopi instan berkisar antara 22,37 hingga 65,86 mgQE/g. 

Nilai total fenol paling rendah pada perlakuan F1 (87,5% kopi robusta lanang 

instan : 5% ekstrak katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan) sedangkan total 

fenol tertinggi pada perlakuan F3 (77,5% kopi robusta lanang instan : 15% ekstrak 

katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan). Hasil analisis total fenol kopi instan 

dapat dilihat pada Gambar 4.4. 

Hasil analisis keragaman (Lampiran 17) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

berpengaruh nyata terhadap total fenol kopi instan. Hasil uji lanjut BNJ 5% 

terhadap total fenol kopi instan dapat dilihat pada Tabel 4.4. 

 

 

Gambar 4.4. Rata-rata total fenol kopi instan 
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Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ 5% terhadap total fenol kopi instan 

Perlakuan Rerata BNJ 1,60 

F1 22,37 a 

F4 27,44      b 

F2 50,49            c 

F5 51,48            c 

F6 64,52                  d 

F3 65,86                        e 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama  

 berarti berbeda tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Tabel 4.4) menunjukkan bahwa 

perlakuan  F2 dan F5 berbeda tidak nyata tetapi berbeda nyata terhadap dengan 

perlakuan lainnya. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak katekin gambir 

menghasilkan nilai total fenol yang semakin tinggi. Hal ini karena katekin 

merupakan senyawa polifenol yang mempunyai potensi sebagai antioksidan 

(Marlinda, 2018). Total fenol kopi instan dari kopi pelangi lebih tinggi daripada 

kopi instan dari kopi lanang. Asam klorogenat dan kafeat yang merupakan 

senyawa polifenol didalam kopi. Polifenol merupakan salah satu senyawa yang 

memiliki aktivitas antioksidan (Hamdani dan Nurman, 2020). Menurut Sari et al., 

(2019), asam klorogenat pada kopi robusta yang telah disangrai adalah sebesar 

4,5%. Pematangan biasanya penurunan asam-asam organik dan senyawa-senyawa 

fenolik (Ifmalinda et al., 2014). Dengan kata lain, kopi yang masih berwarna hijau 

hingga kuning memiliki kandungan senyawa asam organik dan senyawa fenolik 

yang tinggi. 

 

4.5. Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan dalam pengertian kimia adalah senyawa pemberi elektron 

(electron donors) dan secara biologis antioksidan merupakan senyawa yang 

mampu mengatasi dampak negatif oksidan dalam tubuh seperti kerusakan elemen 

vital sel tubuh (Aditya dan Ariyanti, 2016). Aktivitas antioksidan dapat dilihat 

dari nilai IC50. Besarnya aktivitas antioksidan ditandai dengan nilai IC50 
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konsentrasi yang dibutuhkan dalam menghambat 50% radikal bebas DPPH. 

Semakin kecil nilai IC50 maka  semakin  kuat  aktivitas  hambatan  antioksidan 

(Firdausni et al., 2020). Nilai IC50 kopi instan berkisar antara 62,87 mg/mL 

hingga 114,86 µg/mL. Nilai IC50 paling rendah pada perlakuan F3 (77,5% kopi 

robusta lanang instan : 15% ekstrak katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan) 

sedangkan nilai IC50 tertinggi pada perlakuan F4 (87,5% kopi robusta petik 

pelangi instan : 5% ekstrak katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan). Aktivitas 

antioksidan tertinggi pada perlakuan F3 adalah sebesar 62, 87 mg/mL. Kopi instan 

dapat meredam radikal bebas DPPH dengan IC50 62,87 mg/ml. menunjukkan 

aktivitas antioksidan sedang dengan nilai IC50 lebih besar dari 50 mg/ml. Aktivitas 

antioksidan dari kopi instan dapat disetarakan dengan mengkonsumsi buah naga 

merah sebanyak 30 gram. Berdasarkan Widianingsih (2016), aktivitas antioksidan 

buah naga merah yang dimaserasi lalu dipekatkan dengan metode kering angin 

adalah 67,45 ppm. Hasil analisis total aktivitas antioksidan kopi instan dapat 

dilihat pada Gambar 4.5.  

Hasil analisis keragaman (Lampiran 20) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan kopi instan. Hasil uji lanjut BNJ 

5% terhadap aktivitas antioksidan kopi instan dapat dilihat pada Tabel 4.5. 

 

 
Gambar 4.5. Rata-rata IC50 kopi instan 

108.48 

91.76 

62.87 

114.86 

96.05 

63.44 

0.00

20.00

40.00

60.00

80.00

100.00

120.00

140.00

5% 10% 15%

IC
5

0
 (

m
g
/m

L
) 

 

Ekstrak Katekin Gambir 

Kopi Lanang

Kopi Pelangi



37 
 

 

 

Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ 5% terhadap aktivitas antioksidan kopi instan 

Perlakuan Rerata IC50 BNJ 23,06 

F3 62,87     a 

F6 63,44     a 

F2 91,76     b 

F5 96,05     b 

F1 108,48     b 

F4 114,86     b 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama  

 berarti berbeda tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Tabel 4.5) menunjukkan bahwa 

perlakuan  F3 dan F6 berbeda tidak nyata tetapi berbeda nyata terhadap perlakuan 

lainnya. Ekstrak katekin gambir dapat membentuk ikatan komplek dengan 

senyawa kafein pada kopi. Hal ini sesuai pernyataan Santoso et al., (2014) yang 

menyatakan bahwa secara kimia senyawa katekin mengandung gugus OH yang 

cukup banyak sehingga dapat memudahkan katekin membentuk ikatan komplek 

dengan senyawa lain. Jika terjadi ikatan kompleks antara senyawa kafein dengan 

gugs OH katekin maka aktivitas antioksidan kopi instan berkurang. Katekin 

merupakan senyawa polifenol yang mempunyai potensi sebagai antioksidan yang 

aman untuk olahan pangan seperti minuman (Marlinda, 2018). Menurut Aditya et 

al., (2016), kadar kafein kopi lanang sebesar 2,01%. Sedangkan kadar kafein kopi 

mutu asalan atau petik pelangi sebesar 1,75% (Setyani et al., 2017). Hasil analisis 

aktivitas antioksidan kopi instan dari kopi lanang lebih rendah dibandingkan kopi 

instan dari kopi petik pelangi. Hal ini terjadi karena kopi lanang instan 

membentuk ikatan komplek lebih banyak karena kandungan kafein kopi lanang 

tinggi daripada kopi petik pelangi. Semakin banyak konsentrasi kopi maka 

semakin banyak ikatan kompleks antara gugus OH dengan senyawa kafein. 

Sebaliknya, semakin tinggi konsentrasi gambir yang ditambahkan maka semakin 

banyak gugus OH yang menjadi gugus fungsional sebagai antioksidan. 
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Antibakteri 

Nilai antibakteri dilihat dari ukuran zona hambat hasil analisa. Zona 

hambat dari kopi instan berkisar antara 2,32 hingga 2,52. Ukuran zona hambat 

paling rendah pada perlakuan F4 (87,5% kopi robusta petik pelangi instan : 5% 

ekstrak katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan) sedangkan zona hambat 

tertinggi pada perlakuan F3 (77,5% kopi robusta lanang instan : 15% ekstrak 

katekin gambir : 7,5% ginseng jawa instan). Hasil analisis total fenol kopi instan 

dapat dilihat pada Gambar 4.6. 

 
Gambar 4.6. Rata-rata zona hambat antibakteri kopi instan 

 

Hasil analisis keragaman (Lampiran 23) menunjukkan bahwa formulasi 

bubuk kopi instan, bubuk ekstrak katekin gambir, dan bubuk ginseng jawa instan 

tidak berpengaruh nyata terhadap sehingga tidak dilakukan uji lanjut BNJ 5% 

terhadap analisis antibakteri. Selain bisa menjadi sumber antioksidan katekin juga 

dapat berpotensi sebagai antibakteri (Aditya dan Ariyanti, 2016). Sehingga 

semakin tinggi konsentrasi ekstrak katekin gambir maka semakin lebar zona 

hambat antibakteri. Menurut Pambayun et al., (2007), katekin dari gambir hanya 

dapat menghambat bakteri Gram-positif dengan sasaran hambatan tertuju pada 

dinding sel bakteri. Diduga, katekin  berikatan dengan  unit  peptida  pada  

komponen  peptidoglikan  dari dinding  sel. Terjadinya ikatan tersebut dapat 
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mengacaukan integritas dinding sel bakteri sehingga menyebabkan kebocoran 

pada sel bakteri Gram-positif.  

Kesimpulan 

Formulasi katekin gambir dan kopi instan dari varietas kopi robusta lanang 

dan petik pelangi berpengaruh nyata terhadap persentase kelarutan, kadar air, pH, 

total fenol, dan aktivitas antioksidan.  Formulasi katekin gambir dan kopi instan 

dari varietas kopi robusta lanang dan petik pelangi berpengaruh tidak nyata  

terhadap antibakteri.  Perlakuan F3 dengan formulasi 77,5% kopi robusta lanang 

instan : 15% ekstrak katekin gambir merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

aktivitas antioksidan dan total fenol dengan nilai persentase kelarutan 90,54%, 

kadar air 7,98, pH 4,58, total fenol 65,86 mgQE/g, aktivitas antioksidan 62,87 

mg/ml dan antibakteri 2,52 mm. 
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ABSTRACT

The research was used to produce functional instant green coffee through the 
combination of gambier catechin extract and pasak bumi powder. This involved using a 
non-factorial completely randomized design with 5 treatments and 3 replications. The 
treatments consist of 5 formulations (F) including the instant green coffee (%), gambir 
catechin extract (%), and pasak bumi powder (%) where F1 was at 100:0:0, F2 was 
80:15:5, F3 was 70:20:10, F4 was 60:25:15, and F5 was 50:30:20. The results showed 
the functional instant green coffee produced has a water content of 3.84-4.81%, soluble 
speed of 26.78-29.33 seconds, total phenol of 16.79-169.48 mg/L, and IC50 of 44.68- 
207.59ppm. The addition of gambier catechin extract and pasak bumi powder to the 
formulation was observed to have significantly increased the functional properties and 
water content. Moreover, the soluble speed of the instant coffee fulfills the quality 
requirements of the Indonesian National Standard (SNI) number 2983 of 2014. 

Keywords: gambier, instant, catechin, green coffee, pasak bumi

INTRODUCTION

Coffee is accepted by humans from both the sensory and functional aspects 

despite the availability of numerous information on its effects on body health. It has 

been reported that both robusta and arabica generally contain functional compounds in 

the form of chlorogenic acid. This compound was also discovered by Skowron et al. 

(2020) to be present in coffee as an antioxidant with robusta reported by Wolska et al. 

(2017) to contain higher content at 43. 63% than arabica which has 36.18%. According 

to Kuncoro et al. (2018), roasting has the ability to reduce caffeine and chlorogenic acid 

levels in robusta by 13-25% and 37-59% respectively. Several studies have been 

conducted to maintain the antioxidant properties of coffee such as the addition of herbal 

cereals in Samsonowicz et al. (2019), optimization of roasting temperature to reduce 

damage to chlorogenic acid compounds in Herawati et al. (2019) and Bobkova et al. 

Page 1 of 14

Institute of Food Science and Technology

International Journal of Food Science & Technology

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60



For Peer Review

2

(2020), and the use of a spontaneous fermentation with Wickerhamomyces anomalous 

(Strain KNU18Y3) on green coffee beans in Haile and Kang (2020).

Green coffee is currently gaining popularity among world coffee lovers and it is 

mainly different from the ordinary types due to the effect of the beans processing 

method on its functional properties and aroma. According to Gornas et al. (2016), green 

robusta has better functional properties than roasted coffee as indicated by their total 

phenol contents of 208.89mg/L and 119.22mg/L, respectively. Masek et al. (2020) also 

showed that green robusta contains 81.6% antioxidant compounds and also has higher 

caffeine content in addition to its high antioxidant properties. This means it is important 

to add materials containing bioactive compounds in its production process in order to 

increase its antioxidants properties and also reduce caffeine levels. One source of these 

bioactive compounds is catechin and pasak bumi extract.

Catechin is a product from the aqueous extraction of the leaves and twigs of the 

gambier plant (Uncaria gambir Roxb) which have been discovered to contain more than 

52.25% catechin compounds by Widiyarti et al. (2020). This extract was further 

reported by Ismail et al (2021) to be an antioxidant with an IC50 of 2.74 g/mL while 

Santoso et al. (2019) also showed its ability to form canna-based edible films which are 

antioxidants. According to Khanam et al. (2015) and Triawanti et al. (2020), the roots of 

the pasak bumi plant also contain eurikomanone, quassinoids, flavonoid, phenolic, and 

terpenoid compounds which are observed to have antioxidant potentials.

RESEARCH METHOD

Materials and Tools

The materials used consist of distilled water, tannic acid, gambier powder from 

Babat Toman Village, Musi Banyuasin Regency, South Sumatra, Indonesia, robusta 

green coffee powder from JagadRaye Coffee micro and small enterprise in Pagar Alam, 

South Sumatra, pasak bumi powder, 96% ethanol, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil 

(DPPH), folin-ciocalteu, methanol, Na2CO3, and nutrient broth (NB). Meanwhile, the 

tools used include autoclave, blender (Philips, Holland), hot plate, incubator (Memmert, 

Germany), filter paper, laminar airflow (LAF), brand analytical balance (Kenko, Japan), 

drying oven (Memmert, Germany), pH meter (Eutech, Malaysia), micropipette (Dragon 
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Lab, China), rotary vacuum evaporator, 80 mesh filter, spectrophotometer (A and E 

Lab, USA), and vortex (Digisystem, Taiwan).  

Research Design 

A non-factorial completely randomized design with 5 formulation treatments 

was used at a ratio of instant green coffee powder (%): catechin extract from gambier 

products (%): pasak bumi powder (%). Each treatment was repeated 3 times and each 

formulation was made to have a total weight of 7g as shown in Table 1. 

The parameters evaluated include water content (AOAC, 2012), soluble speed 

(SNI 2983, 2014), total phenol (Septiana et al., 2002), and antioxidant activity 

(Maesaroh et al., 2018). The data were analyzed using analysis of variance through the 

SAS windows 9 program.

Instant green coffee

Green coffee beans were dried to a moisture content of 12% and ground using a 

grinder. The powder was filtered using an 80-mesh sieve after which water was added at 

a temperature of 100oC and a ratio of 1:2, stirred, left for 10 minutes, and later filtered 

using a filter cloth to obtain the filtrate. Moreover, maltodextrin (10% w/w) and egg 

white (20% w/w) were added to the filtrate, mixed using a mixer for 10 minutes at high 

speed to form foam, and spread out on an aluminum pan lined with Polypropylene 

plastic. The mixture was dried in a carbine dryer at a temperature of 60oC for 4 hours, 

blended, and filtered using an 80-mesh filter to obtain a green coffee powder.

Gambier product catechin extract

The catechin extract was prepared using the maceration method (Damanik et al., 

2014). This involved blending the dried gambier sticks until they are smooth and sieved 

through an 80-mesh sieve. The 100g gambier powder was macerated using ethanol for 1 

day (24 hours) at a ratio of 3:1. Moreover, the catechin extract obtained was filtered 

using Whatman filter paper No. 41 and evaporated at 85ºC with a rotary vacuum 

evaporator to vaporize the ethanol and ensure the aroma is removed. The catechin 

extract was later dried using an oven at a temperature of 85ºC for approximately 20 

hours, blended, and sifted again.
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Instant pasak bumi powder production

The instant pasak bumi powder was prepared by modifying the method used in 

Abidin et al. (2019). This involved the filtration of the powder using an 80-mesh sieve 

after which water was added at 1:2 and a temperature of 100oC, the mixture was stirred, 

left for 10 minutes, and filtered again using a filter cloth to obtain the pasak bumi 

filtrate. Moreover, maltodextrin (10% w/w) and egg white (20% w/w) were added to the 

filtrate, mixed using a mixer for 10 minutes at high speed to form foam, and spread out 

on an aluminum pan lined with Polypropylene plastic. The mixture was dried in a 

carbine dryer at a temperature of 60oC for 4 hours, blended, and filtered using an 80-

mesh filter to obtain a green coffee powder.

Functional instant green coffee drink production

The instant green coffee drink is made using the Fibrianto et al., 2015 method. 

Instant green coffee powder, gambier catechin extract, and instant pasak bumi powder 

with a size of 80 mesh are mixed according to the treatment. Each treatment is put into a 

cup and then brewed with 100 ml of hot water at 80⁰C and stirred using a magnetic 

stirrer. Furthermore, the instant coffee drink is ready to be analyzed according to 

predetermined parameters. 

RESULTS AND DISCUSSION

Water content

The water content of the functional instant green coffee produced was observed 

to range from 3.84 to 4.81% with the highest and lowest recorded in F5 and F1 

treatments respectively as indicated in the following Figure 1.

The diversity analysis in Figure 1 showed that the formulation treatment has a 

significant effect on the water content of functional instant green coffee. Moreover, the 

F3 treatment with 20% gambier catechin extract and 10% pasak bumi was observed to 

have increased the water content. This is associated with the fact that the catechin 

extract and pasak bumi contain phenolic compounds with a hydroxyl group (OH) which 

has the ability to bind water. It is also important to note that the existence of more OH 

groups usually leads to more water to be bound. Meanwhile, the water content in 

foodstuffs is made up of both bound and free water.
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This instant coffee fulfills the quality requirements of the Indonesian National 

Standard (SNI) No. 2983 of 2014 which states that the maximum water content is 5%. 

The values obtained in this research were observed to be higher than the 1.57-1.61% 

reported by Mursalin et al. (2019) for instant coffee from Tungkal Jambi as well as the 

2.34% by Vareltzis et al. (2020) for cold-brewed instant coffee. Meanwhile, the values 

are in the same range with 4.4.% found by Ko et al. (2017) for instant coffee produce 

from micro-size coffee combined with Bacillus coagulans.

Soluble Speed

This is one of the quality requirements for instant coffee according to SNI No. 

2983 of 2014 which is set at a maximum of 30 seconds. The values obtained in this 

research were between 26.78-29.33 seconds as indicated in Figure 2 and this means the 

requirements are satisfied. Meanwhile, the values are higher than the 152.26 seconds 

obtained by Matanari et al. (2019) for instant coffee made from robusta coffee 

incorporating maltodextrin but lower than the 11.48-13.95 seconds reported by 

Praptiningsih et al. (2012) while studying instant robusta with coconut sugar and cane 

sugar. 

The diversity analysis showed the formulation treatment has a significant effect 

on the soluble speed of functional instant green coffee. A higher concentration of 

gambier catechin extract in the formulation was found to cause a reduction in the 

soluble speed as indicated in Figure 2. This is due to the fact that the catechin 

compounds in gambier products are semipolar and a higher concentration of catechin 

usually leads to higher semipolar nature of instant coffee, thereby, causing a reduction 

in the solubility of the product in water. This phenomenon was also reported in 

Pambayun et al. (2007).

Total Phenol

The total phenol of the functional instant green coffee produced was observed to 

range from 16.79 to 169.48mg/L as indicated in Figure 3. These values are slightly 

lower than 171,633mg/L reported by Christianty et al. (2020) and higher than 16.26-

30.65mg/L and 42.4-59.8mg/L recorded by Siva et al. (2016) and Dong et al. (2019) 

respectively. However, the values are within the same range of 29.23-158.19mg/L 

found by Ibtisam and Karim (2013).

Page 5 of 14

Institute of Food Science and Technology

International Journal of Food Science & Technology

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60



For Peer Review

6

The diversity analysis showed the significant effect of the formulation treatment 

on the total phenol of functional instant green coffee. It was discovered that a higher 

concentration of gambier catechin extract and pasak bumi in the formulation increased 

the total phenol. This is, therefore, associated with the polyphenolic compounds in the 

catechin extract and pasak bumi. The result is in line with the findings of Melia et al. 

(2015) and Rahmawati et al. (2013) that gambier contains polyphenol compounds in the 

form of catechins by 50% while Yeni et al. (2017) found phenolic compounds of 

catechins and tannins at 65.6-74.2% and 11.32-17.76%, respectively. Moreover, Irawati 

et al. (2014) showed that pasak bumi contains several secondary metabolites such as 

alkaloids, terpenoids, sterpenoids, steroids, flavonoids (phenols), and saponins.

Antioxidant Activity

The antioxidant activity of functional instant green coffee was measured using 

IC50 such that a higher IC50 value indicates lower antioxidant activity and vice versa. 

The values were observed to be from 44.68-207.59ppm as indicated in Figure 4 and are 

the same as the findings of Pranowo et al. (2020) that the encapsulated green coffee 

extract has 87.65ppm and Wolska et al. (2017) which showed that green coffee brewed 

with cold water has 71.97-83.21ppm. However, the values are higher than the 

25.187ppm reported for green coffee extract dried using the foam mat method by 

Pranowo et al. (2021) and lower than 167.426 to 294.710ppm recorded for green coffee 

from Ethiopia by Tasew et al. (2020). 

The diversity analysis showed that the formulation treatment has a significant 

effect on the IC50 of functional instant green coffee as indicated in Figure 4. This was 

observed from the fact that a higher concentration of gambier catechin extract and pasak 

bumi powder in the formulation caused a reduction in the IC50 and a higher antioxidant 

activity. This is associated with the presence of flavonoid compounds considered to be 

antioxidants in the gambier catechin extracts and pasak bumi powder. Moreover, it also 

indicates consistency with the total phenol data recorded in Figure 3 which showed the 

same trend. Phenol is also an antioxidant and this means a higher content of this 

compound has the ability to increase the antioxidant properties of the product as 

indicated by a decrease in IC50.
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CONCLUSION

The addition of catechin extract from gambier products and pasak bumi powder 

in the instant green coffee formulation has the ability to increase its antioxidant 

properties as indicated by the water content of 3.84-4.81%, soluble speed of 26.78-

29.33s, total phenol of 16.79-169.48mg/L, and IC50 of 44.68-207.59ppm recorded in the 

product. 
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Figure 1. Effect of formulation on the water content of functional instant green coffee

     Figure 2. Effect of formulation treatment on the soluble speed of functional instant green 
coffee
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       Figure 3. Effect of formulation treatment on total phenol of functional instant green coffee

       Figure 4. Effect of formulation treatment on IC50 of functional instant green coffee
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Table 1. Formulation of functional green robusta coffee
Materials F1 F2 F3 F4 F5

Green coffee powder (w/v) 100% 80% 70% 60% 50%
Gambier product catechin extract (w/v) 0% 15% 20% 25% 30%
Pasak bumi powder (w/v) 0% 5% 10% 15% 20%

Note: The formulation has a total weight of 7g (instant green coffee: gambier catechin 
extract: pasak bumi powder) based on the number of servings commonly consumed.
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PENGARUH FORMULASI EKSTRAK GAMBIR DAN PASAK BUMI TERHADAP 1 

SIFAT ANTIOKSIDAN KOPI HIJAU ROBUSTA  2 

[The effect of gambier and pasak bumi extract formulation on antioxidant properties 3 

of robusta green coffee]  4 

ABSTRACT 5 

 6 

The formulation of gambir and pasak bumi extracts is intended to improve the 7 

antioxidant properties of robusta green coffee powder. The study used five 8 

formulations (F) consisting of: green coffee powder: gambier powder extract: pasak 9 

bumi powder F1 (100: 0: 0); F2 (90; 7.5: 2,5); F3 (80: 15: 5); F4 (70: 22,5: 7,5); and 10 

F5 (60:30:10) respectively with non-factorial completely randomized design in three 11 

repetitions of each formulation. The results showed that the formulation of robusta 12 

green coffee, gambier extract, and pasak bumi had a significant effect on increasing 13 

total phenol and antioxidant activity as well as decreasing acidity (pH) and solubility 14 

percentage. The sensory test results for the taste, color and aroma of this coffee 15 

drink were favored by the panelists. The best treatment in this study was F3 (80% 16 

green coffee powder, 15% gambier extract, and 5% pasak bumi) with a total phenol 17 

content of 97.37 mg/mL, antioxidant activity (IC50= 45.65 ppm), degree of acidity 18 

(pH= 5,20), and the solubility percentage is 23.22%. Coffee drink formulation three 19 

(F3) contains antioxidant and sensory compounds accepted by consumers. 20 

Keywords: antioxidants, gambier extract, green coffee, pasak bumi, robusta. 21 

ABSTRAK 22 

Formulasi ekstrak gambir dan pasak bumi ditujukan untuk memperbaiki sifat 23 

antioksidan bubuk kopi hijau robusta.  Penelitian menggunakan 5 formulasi (F) terdiri 24 

atas: bubuk kopi hijau: ekstrak bubuk gambir: bubuk pasak bumi masing-masing 25 

F1(100:0:0); F2(90;7,5:2,5); F3(80:15:5); F4(70:22,5:7,5); dan F5(60:30:10) dengan 26 

rancangan acak lengkap non faktorial dalam tiga pengulangan setiap formulasi. Hasil 27 

penelitian menunjukkan bahwa formulasi kopi hijau robusta, ekstrak gambir, dan 28 

pasak bumi berpengaruh nyata terhadap peningkatan total fenol dan aktivitas 29 

antioksidan serta penurunan derajat keasaman (pH) dan persentase kelarutan. Hasil 30 

uji sensoris untuk rasa,warna, dan aroma minuman kopi ini disukai oleh panelis.  31 

Perlakuan terbaik pada penelitian adalah F3 (bubuk kopi hijau 80%, ekstrak gambir 32 

15%, dan pasak bumi 5%) dengan kandungan total fenol 97,37 mg/mL, aktivitas 33 



2 
 

antioksidan (IC50=45,65ppm), derajat keasaman (pH= 5,20), dan persentasi 34 

kelar1utan 23,22%. Minuman kopi formulasi tiga (F3) mengandung mengandung 35 

senyawa yang bersifat antioksidan dan secara sensoris diterima oleh konsumen.  36 

Kata kunci: antioksidan, ekstrak gambir, kopi hijau, pasak bumi, robusta. 37 

PENDAHULUAN 38 

Sumatera memberikan kontribusi penghasil kopi terbesar 74,2% di 39 

Indonesia, dan Sumatera Selatan penghasil kopi terbesar di Sumatera (21,4%) 40 

(Nugroho, 2014).  Pengembangan produk kopi kearah hilir di Sumatera Selatan 41 

belum memberikan kemajuan yang berarti.  Salah satu pengembangan tersebut 42 

adalah dekafeinasi atau penghilangan kafein dalam produk kopi.  Produk 43 

dekafeinasi merupakan produk kopi yang kehilangan identitasnya. Salah satu 44 

senyawa dalam kopi dan memberikan ciri kopi adalah kafein. Senyawa lain yang 45 

juga mencirikan kopi adalah asam klorogenat, asam ferulat, dan asam kafeat.  46 

Kafein merupakan suatu senyawa berbentuk kristal (Arwangga et al., 2016).   47 

Di Indonesia ada dua macam kopi, yakni robusta dan arabika. Yulia et al. 48 

(2016) melaporkan bahwa kopi robusta memiliki kadar kafein lebih tinggi dibanding 49 

Arabica masing 2,0 dan 1,0%.  Rizky et al. (2015) menambahkan bahwa kafein 50 

mempunyai efek negatif pada manusia seperti insomnia, gugup, dan mual.  Selain 51 

kafein, kopi robusta juga mengandung asam klorogenat, asam ferulat, dan asam 52 

kafeat (Chu, 2012).   Wolska et al. (2017) mencatat  bahwa senyawa antioksidan di 53 

dalam kopi robusta lebih tinggi dibanding arabika berturut-turut 43,63 dan 36,18% 54 

serta terbanyak dibanding antioksidan lain seperti beta karoten, alfa tokoferol, dan 55 

vitamin C, yaitu kurang lenih 200-550mg/cangkir (Yasin et al., 2013).  Dibanding kopi 56 

hijau robusta, kopi robusta lebih rendah kandungan antioksidannya  seperti yang 57 

dilaporkan oleh Masek et al. (2020) bahwa kopi hijau robusta mengandung senyawa 58 

antioksidan sebesar 81,6%.  Zain et al. (2018) menambahkan bahwa biji kopi hijau 59 

berpotensi menjadi sumber alami senyawa polifenol dan antioksidan serta  aman 60 

untuk dikonsumsi secara oral dengan dosis yang tepat (Buchanan dan Beckett, 61 

2013). Pada prinsipnya, senyawa yang terdapat dalam kopi adalah senyawa bioaktif. 62 

Senyawa bioaktif akan saling berinteraksi memberikan multi efek yang dapat 63 

menguntungkan jika dipadukan dengan senyawa bioaktif lain.  64 

Peningkatan sifat antioksidan kopi hijau dapat dilakukan dengan 65 

penambahan ekstrak gambir dan pasak bumi dalam kopi. Gambir termasuk tanaman 66 
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yang memiliki antioksidan tinggi yaitu (+)-katekin (Yeni et al., 2014). Katekin 67 

termasuk senyawa fungsional golongan polifenol dari kelompok flavonoid. Menurut 68 

Sari et al. (2019) Desa Toman, Kecamatan Babat Toman Banyuasin, Kabupaten 69 

Banyuasin, Provinsi Sumatera Selatan menghasilkan tanaman gambir berkualitas 70 

baik.  Katekin dari tanaman ini memiliki potensi antioksidan dan antibakteri 71 

(Pambayun et al., 2007).  Bagian tanaman pasak bumi yang paling banyak 72 

digunakan adalah akar yang mengandung banyak komponen aktif yang berpotensi 73 

sebagai antioksidan (Triawanti et al., 2020) seperti  senyawa golongan quassinoid, 74 

canthin-6-one alkaloid, tricullane-type triterpen dan biphenyneolignan (Panjaitan et 75 

al., 2011). Pasak bumi pada umumnya digunakan untuk pengobatan tradisional 76 

sebagai obat kuat, penurun panas, antimalaria (Panjaitan et al., 2016). Kombinasi 77 

kafein dalam kopi hijau, katekin dari gambir, dan pasak bumi yang merupakan 78 

senyawa fungsional dapat meningkatkan antioksidan, kesegaran dan stamina dari 79 

minuman kopi. 80 

BAHAN DAN METODE 81 

Bahan  82 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah bubuk gambir 83 

berasal dari Desa Babat Toman Kabupaten Musi Banyuasin Provinsi Sumatera 84 

Selatan, bubuk kopi hijau robusta berasal dari Kota Pagaralam Propinsi Sumatera 85 

Selatan, bubuk pasak bumi berasal pasar 16 Ilir Palembang, asam tanat, etanol 86 

96%, dan, (DPPH) berasal dari Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 87 

Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya.    88 

Rancangan penelitian 89 

Penelitian ini menggunakan lima formulasi dengan berat total masing-masing 90 

7g seperti pada Tabel 1. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak 91 

lengkap non faktorial dalam tiga pengulangan setiap formulasi. Parameter yang 92 

diamati terdiri atas: total fenol (Septiana et al., 2002), aktivitas antioksidan 93 

(Maesaroh et al., 2018), pH (Safari et al., 2020), persentase kelarutan (Panggabean 94 

et al., 2013) dan uji hedonik dengan skala 1-4 masing-masing sangat tidak suka, 95 

tidak suka, suka dan sangat suka terhadap rasa, warna, dan aroma (Pratama, 2018).  96 

Analisa data hasil penelitian menggunakan analysis of variance melalui program 97 

SAS windows 9. 98 

 99 

 100 
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Persiapan bahan baku 101 

Bahan baku yang digunakan terdiri atas 3, yaitu: bubuk kopi hijau, ekstrak 102 

gambir, dan bubuk pasak bumi.  Biji kopi hijau robusta yang diperoleh dari PD. 103 

Sahang Mas, Palembang, Sumatera Selatan.  Biji kopi hijau dikeringkan dengan 104 

sinar matahari hingga mencapai kadar 12%.  Kopi digiling menggunakan alat 105 

penggiling hingga terbentuk bubuk.  Kopi bubuk diayak dengan ayakan ukuran 80 106 

mesh.   107 

Ekstrak gambir dibuat dengan metode maserasi (Damanik et al., 2014).  108 

Gambir kering batangan diblender hingga halus dan diayak dengan ayakan ukuran 109 

80 mesh.  Kemudian bubuk gambir dimaserasi menggunakan pelarut etanol selama 110 

1 hari (24jam) dengan perbandingan gambir dan etanol (3:1).  Ekstrak gambir yang 111 

diperoleh disaring menggunakan kertas saring dan dilanjutkan evaporasi pada suhu 112 

85ºC dengan rotary vacuum evaporator sampai aroma etanol hilang. Selanjutnya, 113 

ekstrak gambir dikeringkan menggunakan oven pengering pada suhu 85ºC selama 114 

kurang lebih 20jam.  Ekstrak gambir kering diblender dan diayak kembali seperti 115 

semula.    116 

Pasak bumi dalam bentuk bubuk diayak dengan dengan ayakan ukuran 80 117 

mesh. Bubuk yang lolos ayakan ditampung dan yang tidak lolos diayak ulang.  118 

Bubuk pasak bumi hasil ayakan pertama dan kedua dicampur dan diletakan wadah 119 

plastik. 120 

Pembuatan minuman kopi antioksidan 121 

Pembuatan minuman kopi antioksidan dilakukan dengan cara persiapan 122 

sampel bahan yaitu bubuk kopi hijau, ekstrak gambir, dan bubuk pasak bumi 123 

masing-masing dengan ukuran 80 mesh. Ketiga bahan ini dimasukan dalam cangkir 124 

sesuai dengan formulasi perlakuan yang telah ditetapkan kemudian diseduh dengan 125 

air pada suhu 80oC sebanyak 250mL dan diaduk selama kurang lebih 15 detik 126 

menggunakan sendok.  127 

HASIL DAN PEMBAHASAN 128 

Total fenol 129 

Total fenol yang terdapat dalam minuman kopi antioksidan berkisar 26,29-130 

119,67mg/mL. Gornas et al. (2016) mencatat bahwa kopi robusta hijau tanpa 131 

sangrai mengandung total fenol sebesar 208,89mg/mL dan sangrai sebesar 132 

119,22mg/mL.  Hasil penelitian ini lebih tinggi jika dibanding yang diungkapkan oleh 133 

Odzakovic et al. (2016) bahwa kandungan total fenol kopi arabika yang disangrai 134 
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memiliki total fenol sebesar 49,90mg/mL.   135 

Perlakuan F5 menghasilkan total fenol tertinggi, yaitu 119,67mg/mL dan 136 

terendah pada perlakuan F1, yaitu 26,29mg/mL. Pengaruh formulasi ekstrak gambir 137 

dan pasak bumi dalam kopi hijau robusta terhadap total fenol seperti yang disajikan 138 

pada Tabel 2. Secara statistik total fenol minuman kopi antioksidan dipengaruhi 139 

secara nyata oleh perlakuan formulasi.  Uji BNJ 5% (Tabel 2) menampilkan bahwa 140 

minuman kopi hijau mengandung total fenol, namun penambahan ekstrak gambir 141 

dan bubuk pasak bumi dengan konsentrasi yang semakin meningkat 142 

mengakibatkan total fenol juga mengalami peningkatan. Hal ini dikarenakan ketiga 143 

bahan dalam formulasi ini terjadi sinergisme dalam peningkatan total fenol minuman 144 

kopi antioksidan karena bahan- bahan ini mengandung senyawa fenol. Manach et 145 

al. (2004) melaporkan kopi merupakan sumber antioksidan dari golongan cinnamic 146 

acid antara lain kafein dan asam klorogenat. Perdani et al. (2019) menambahkan 147 

senyawa polifenol utama dalam kopi adalah asam klorogenat hingga 90% dan 148 

kandungan asam ini dalam biji kopi robusta sebesar 7-11%. Menurut Rauf et al. 149 

(2010) ekstrak gambir mengandung total fenol sebesar 62,13% dan Khanam et al. 150 

(2015) menjelaskan bahwa pasak bumi mengandung beberapa senyawa bioaktif 151 

antara lain alkaloid, senyawa fenolik, flavonoid, terpenoid, dan protein.   152 

 153 

Nilai IC50 154 

Minuman kopi antioksidan memiliki nilai IC50 berkisar 40,97-62,13ppm dan 155 

nilai ini tergolong aktivitas antioksidan kategori kuat karena kurang dari 50ppm serta 156 

setara BHT dengan IC50 sebesar 37.65ppm. Dibanding hasil penelitian Haile et al. 157 

(2020) yang mengungkapkan bahwa biji kopi hijau yang difermentasi dengan 158 

Wickerhamomyces anomalus (Strain KNU18Y3) mempunyai IC50 sebesar 159 

25,51ppm, hasil penelitian ini lebih rendah, namun lebih tinggi dibanding hasil 160 

penelitian Bobkova et al. (2020) yang mencatat bahwa bubuk kopi hijau yang 161 

disangrai tingkat rendah yaitu sekitar 69,08-78,55ppm. Perlakuan F5 menghasilkan 162 

aktivitas antioksidan tertinggi dengan IC50 terendah yaitu 40,97ppm dan sebalik 163 

untuk F1 dengan IC50 sebesar 62,13ppm.  Pengaruh formulasi ekstrak gambir dan 164 

pasak bumi dalam kopi hijau robusta terhadap IC50 seperti yang disajikan pada 165 

Tabel 2.   166 

Perlakuan formulasi yang berikan berpengaruh secara signifikan terhadap 167 

terhadap nilai IC50 minuman kopi antioksidan.  Peningkatan konsentrasi ekstrak 168 

gambir dan pasak bumi dalam formulasi diiringi dengan menurunnya nilai IC50, sifat 169 

antioksidan meningkat (Tabel 2). Hal ini berkaitan dengan total fenol seperti pada 170 
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Tabel 2 semakin tinggi total fenol nilai IC50 semakin rendah yang berarti peningkatan 171 

total fenol menyebabkan peningkatan sifat antioksidan minuman kopi antioksidan. 172 

Hasil penelitian ini serupa dengan Bobkova et al. (2020) yang menjelaskan bahwa 173 

peningkatan total fenol kopi hijau yang disangrai tingkat rendah diiringi dengan 174 

peningkatan aktivitas antioksidan kopi tersebut. 175 

 176 

Derajat Keasaman (pH) 177 

Nilai rerata pH minuman kopi antioksidan yang dihasilkan berkisar antara 178 

6,08 hingga 6,24.  pH minuman kopi ini lebih tinggi dibanding minuman kopi yang 179 

dihasilkan dari kopi robusta fermentasi yaitu 5,25-5,37 (Budi et al., 2016), seduhan 180 

kopi robusta sebesar 5,16-5,69 (Aditya et al., 2016) dan minuman serbuk instan kopi 181 

kulit manggis berkisar 5,26-5,63 (Apriani et al., 2016). Nilai pH tertinggi minuman 182 

kopi fungsional terdapat pada perlakuan kopi hijau 100% (F1) dan terendah pada 183 

perlakuan formulasi kopi hijau 60%, ekstrak gambir 30%, dan pasak bumi 10% (F5).  184 

Pengaruh formulasi ekstrak gambir dan pasak bumi dalam kopi hijau robusta 185 

terhadap derajat keasaman (pH) seperti yang disajikan pada Tabel 2.  186 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan formulasi kopi hijau 187 

robusta, ekstrak gambir, dan bubuk pasak bumi berpengaruh nyata terhadap pH 188 

minuman kopi antioksidan. Tabel 2 menampilkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 189 

ekstrak gambir dan pasak bumi yang ditambahkan derajat keasaman (pH) minuman 190 

kopi antioksidan mengalami penurunan. Hal ini disebabkan sifat ekstrak gambir dan 191 

bubuk pasak bumi mengandung senyawa antioksidan tinggi yang bersifat asam atau 192 

nilai pH rendah.  Hal ini dapat diperlihatkan hubungan antara pH dengan total fenol 193 

minuman kopi antioksidan, semakin tinggi total fenol maka pH semakin rendah dan 194 

hubungan antara nilai pH dengan IC50, semakin tinggi IC50 maka nilai pH semakin 195 

tinggi. Pambayun (2008) menjelaskan bahwa gugus hidroksil dalam senyawa katekin 196 

dalam gambir langsung terikat pada cincin fenol sehingga senyawa ini bersifat asam. 197 

 198 

Persentase Kelarutan (PK) 199 

Nilai rerata persentase kelarutan minuman kopi antioksidan berkisar 8,28-200 

34,7%.  Tingkat kelarutan minuman kopi ini tergolong ideal untuk kopi seduhan 201 

seperti yang diungkapkan oleh Gafar (2018) bahwa dalam seduhan kopi ideal zat 202 

terlarut sebesar 18-22%. Perlakuan F5 menghasilkan persentase kelarutan terendah 203 

yaitu 8,28 persen dan tertinggi pada perlakuan F1 yaitu 34,7%. Pengaruh formulasi 204 

ekstrak gambir dan pasak bumi dalam kopi hijau robusta terhadap persentase 205 

kelarutan seperti yang disajikan pada Tabel 2 206 
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Persentase kelarutan minuman kopi antioksidan dipengaruhi secara 207 

signifikan oleh perlakuan formulasi yang telah ditetapkan. Hasil uji BNJ 5% seperti 208 

pada Tabel 2 semakin tinggi konsentrasi ekstrak gambir dan bubuk pasak bumi 209 

ditambahkan persentase kelarutan semakin rendah. Hal ini berbanding lurus dengan 210 

pH seperti pada Tabel 2, semakin turun pH maka kelarutan minuman kopi 211 

antioksidan semakin turun.  Santoso et al. (2014) melaporkan bahwa senyawa 212 

katekin dalam ekstrak gambir memiliki afinitas tinggi pada kondisi asam dan bersifat 213 

semipolar sehingga semakin tinggi konsentrasi ekstrak gambir maka berpengaruh 214 

terhadap penurunan kelarutan minuman kopi ini (Pambayun et al., 2007). Kelarutan 215 

pasak bumi juga dipengaruhi oleh pH seperti diungkapkan Ahmad et al. (2018) 216 

bahwa Eurycomanone merupakan komponen kimia utama pasak bumi bersifat 217 

sangat larut pada pH 5,4 dan 7,4. 218 

 219 

Uji Sensoris 220 

Uji sensoris terhadap rasa, aroma, dan warna minuman kopi antioksidan 221 

menggunakan metode uji hedonik dengan 25 panelis semi terlatih. Hasil uji sensoris 222 

terhadap rasa, warna, dan aroma terhadap kopi ini seperti pada Gambar 1. 223 

Nilai rerata skala hedonik terhadap rasa minuman kopi antioksidan berkisar 224 

2,28-2,92 (Gambar 1) dan perlakuan yang diberikan berpengaruh tidak nyata 225 

terhadap rasa.  Hal ini berarti bahwa penambahan ekstrak gambir dan bubuk pasak 226 

bumi dalam formulasi hijau tidak berpengaruh terhadap rasa dan panelis 227 

memberikan rasa suka terhadap minuman kopi ini. Nilai rerata skala hedonik 228 

terhadap warna dan aroma kopi masing-masing berturut-turut 2,32-2,96 dan 2,16-229 

2.76. Warna dan aroma minuman kopi dipengaruhi secara signifikan oleh perlakuan 230 

formulasi.  Hasil uji lanjut Friedman Conover  menunjukkan bahwa minuman kopi 231 

hijau sebelum dan setelah ditambahkan ekstrak gambir dan bubuk pasak bumi 232 

berbeda nyata terhadap warna dan aroma minuman kopi yang dihasilkan. 233 

Penambahan ekstrak gambir dan pasak bumi pada semua tingkat konsentrasi 234 

berbeda tidak nyata terhadap warna dan aroma. Secara keseluruhan panelis dapat 235 

menerima atau suka terhadap rasa, warna, dan aroma minuman kopi yang 236 

dihasilkan. 237 

KESIMPULAN 238 

Kopi seduhan dengan formulasi kopi hijau robusta, ekstrak gambir, dan 239 

pasak bumi mengandung senyawa yang bersifat antioksidan dengan rasa, warna, 240 

dan aroma disukai oleh panelis.  Perlakuan terbaik pada penelitian adalah F3 241 

(bubuk kopi hijau 80%, ekstrak gambir 15%, dan pasak bumi 5%) dengan 242 
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kandungan total fenol 97,37mg/mL, aktivitas antioksidan (IC50=45,65ppm), derajat 243 

keasaman (pH=5,20), dan persentasi kelarutan 23,22%.    244 
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Tabel 1.  Formulasi minuman kopi antioksidan 419 

Bahan 
Formulasi 

F1 F2 F3 F4 F5 

Bubuk kopi hijau (%b/v) 100 90 80 70 60 
Ekstrak gambir (%b/v) 0 7,5 15 22,5 30 
Pasak bumi (%b/v) 0 2,5 5 7,5 10 

Keterangan: berat total 7g setiap formulasi berdasarkan jumlah takaran saji yang 420 
biasa dikonsumsi 421 

           422 

Tabel 2.  Pengaruh formulasi ektrak gambir dan pasak bumi dalam kopi hijau 423 
robusta terhadap total fenol, IC50, derajat keasaman(pH), dan persentase kelarutan. 424 

Perlakuan Total fenol 
(mg/L) 

IC50 (ppm) pH Persentase 
kelarutan 

F1 26,29±0,84a 62,13±11,2a 5,24±0,006a 47,71±1,91a 

F2 68,12±0,75b 51,16±74,78a 5,23±0,017a 25,52±2,06b 

F3 97,37±1,15c 45,65±6,24ab 5,20±0,01b 23,22±0,85c 

F4 113.42±0,1,28d 42,00±4,21ab 5,12±0,006c 14,36±1,03c 

F5 119,66±1,20d 40,97±3,73b 5,08±0,006d 8,9±0,95d 

 425 

 426 

 427 

Gambar 1.  Uji sensoris terhadap rasa, warna, dan aroma minuman kopi 428 
antioksidan 429 

 430 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine the effect of increasing the concentration of 

gambir on the physical, chemical, and antioxydant activity of instant functional drinks 

from a combination of robusta coffee, gambir extract and ginseng. This study used a 

non-factorial Completely Randomized Design (CRD) with the treatment of  formulation 

of mixed instan powder of robusta coffee and ginseng : gambier extract (F) consisting of 

6 levels of treatment and 3 repetitions. Each formulation is as follows; F1 = 97.5%  

instant powder of coffee-ginseng : 2.5% gambier extract, F2 = 95% instant powder of 

coffee-ginseng : 5% gambir extract, F3 = 92.5% instant powder of coffee-ginseng : 7.5% 

gambier extract, F4 = 90% instant powder of coffee-ginseng : 10% gambier extract, F5 = 

87.5% instant powder of coffee-ginseng : 12.5% gambier extract, and F6 = 85% instant 

powder of coffee-ginseng : 15% extract gambier. The observed parameters are solubility 

rate, water content, pH value, antioxidant activity and caffeine analysis. The results 

showed that the formulation treatment of mixed instan powder of robusta coffee and 

ginseng : gambier extract significantly affected the solubility rate, water content, pH 

value, and antioxidant activity. The highest value for antioxidant activity (IC50) was 

87.46 ppm. The lowest water content was 7.10%, the dissolution rate was 26.78 

seconds, the highest pH value was at 5.68, and the caffeine content was 1.26%. 

Keywords: instant functional drinks, robusta coffee, gambier, ginseng  

 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi gambir 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan aktivitas antioksidan minuman fungsional instan 
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dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir, dan ginseng. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan yaitu formulasi bubuk 

instan kopi robusta dan ginseng : ekstrak gambir (F) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan 

dan pengulangan sebanyak 3 kali. Masing-masing formulasi sebagai berikut ; F1 = 

97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir, F2 = 95% bubuk instan 

kopi ginseng : 5% ekstrak gambir, F3 = 92,5% bubuk instan kopi ginseng : 7,5% ekstrak 

gambir, F4 = 90% bubuk instan kopi ginseng : 10% ekstrak gambir, F5 = 87,5% bubuk 

instan kopi ginseng : 12,5% ekstrak gambir, dan F6 = 85% bubuk instan kopi ginseng : 

15% ekstrak gambir. Parameter yang diamati yaitu kecepatan larut, kadar air, nilai pH, 

aktivitas antioksidan dan analisa kafein. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

formulasi kopi ginseng dan ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap kecepatan larut, 

kadar air, nilai pH, dan aktivitas antioksidan. Didapatkan nilai tertinggi untuk aktivitas 

antioksidan sebesar 87,46 ppm. Kadar air terendah sebesar 7,10%, kecepatan larut 26,78 

detik, nilai pH tertinggi berada pada angka 5,68, serta kandungan kafein sebesar 1,26%.  

Kata Kunci : minuman fungsional instan, kopi robusta, gambir, ginseng 

 

PENDAHULUAN 

Kopi merupakan salah satu komoditi perkebunan yang menghasilkan produk 

sejenis minuman (Hayati et al., 2012). Produk kopi yang umum diproduksi adalah kopi 

instan, kopi celup, dan kopi bubuk (Oktadina et al., 2013). Minuman berbahan kopi 

digemari oleh masyarakat luas sehingga sangat berpotensi jika dikembangkan karena 

diperkirakan konsumsi kopi global akan terus meningkat (Samoggia dan Riedel, 2019).  

Indonesia mengembangkan dua varietas biji kopi utama yaitu kopi Robusta 

(Coffea canephora) dan kopi Arabika (Coffea arabica). Menurut Fatimatuzzahro dan 

Prasetya (2018), kopi robusta memiliki kandungan kafein, asam klorogenat, asam 

ferulat, asam kafeat, dan trigolin yang lebih banyak dibandingkan dengan kopi arabika. 

Berdasarkan Kartasasmitra dan Addyantina (2012), kopi robusta memiliki kadar kafein 

1,5-2,6%. Penikmat kopi yang memiliki toleransi tinggi terhadap kafein akan dapat 

merasakan tubuh menjadi lebih segar dan hangat setelah mengonsumsi kopi 

(Widyotomo dan Sri, 2007). 

Kopi mengandung asam klorogenat yang berperan sebagai antioksidan. 

Antioksidan yang terdapat dalam kopi Robusta yaitu kurang lebih 200-550 mg/cangkir, 

lebih banyak dibandingkan antioksidan lain seperti beta karoten, alfa tokoferol, dan 

vitamin C (Fatimatuzzahro dan Prasetya, 2018). Namun kandungan antioksidan ini 

dapat menurun akibat degradasi asam klorogenat pada kopi Robusta yang disangrai 

pada tingkat medium to dark (Mangiwa et al., 2015). Berdasarkan Hecimovic et al. 

(2011), proses penyangraian menggunakan suhu di atas 180-200°C menyebabkan 
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perubahan komposisi kimia dan aktivitas biologi dari kopi. Salah satu cara 

meningkatkan antioksidan kopi robusta yaitu dengan menambahkan antioksidan dari 

bahan lain. Penambahan senyawa aktif seperti antioksidan dapat diperoleh dengan 

menambahkan gambir dan ginseng. 

Gambir mengandung senyawa polifenol terutama katekin (Pambayun et al., 

2007). Katekin merupakan senyawa yang berpotensi sebagai antioksidan dan antibakteri 

serta aman digunakan dalam pengolahan bahan pangan. Menurut Andasuryani et al. 

(2014), kandungan katekin dan polifenol didalam gambir yaitu sekitar 76%. Aktivitas 

antioksidan yang dimiliki gambir sama kuatnya dengan asam askorbat yang 

menunjukkan bahwa gambir termasuk dalam antioksidan kuat (Hilmi dan Rahayu, 

2018). 

Ginseng merupakan tanaman obat yang memiliki efek adaptogen dan ergogenik. 

Ginseng memiliki kandungan antioksidatif, vasorelaxation, antinyeri, dan antikanker 

(Kim et al., 2019). Salah satu kandungan ginseng adalah saponin yang berupa 

ginsenosida (Seo et al., 2019). Ginsenosida dapat mempengaruhi status antioksidan 

dalam tubuh (Popovich et al., 2005). Ekstrak ginseng Amerika Utara (Panax 

quinquefolius L.) memiliki aktivitas antioksidan yang mampu menjadi tameng bagi 

radikal bebas (Kochan et al., 2019). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Utami (2020), penambahan ekstrak 

gambir dan bubuk ginseng berpengaruh nyata terhadap pH, kelarutan, total fenol, 

aktivitas antioksidan, serta sifat sensoris minuman fungsional kopi. Formulasi yang 

tidak kurang dari 90% bubuk kopi; 2,5% ekstrak gambir, dan 7,5% ginseng dapat 

diterima oleh panelis. Minuman fungsional dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir, 

dan ginseng dapat dibuat dalam bentuk instan.  

Pembuatan minuman fungsional instan dapat dilakukan dengan metode 

pengeringan busa (foam mat drying). Pengeringan dilakukan dengan mencampurkan 

bahan cair yang akan diinstankan dengan bahan pengisi (filler) berupa maltodekstrin 

dan bahan pembusa (foaming agent) berupa tween 80 (Ariska dan Utomo, 2020). 

Penggunaan metode ini diharapkan dapat mempertahankan senyawa fungsional yang 

terkandung dalam kopi, ekstrak gambir, dan ginseng. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan terdiri atas : 1) air, 2) aquadest, 3) bubuk ginseng, 4) 

bubuk kopi robusta merek “Tunggu Tubang Semende”, 5) gambir yang diperoleh dari 

Babatoman kecamatan Toman, Sekayu, 6) larutan buffer pH 4 dan 7, 7) larutan DPPH 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), 8) maltodekstrin, 9) metanol, dan 10) Tween 80.   

Metode 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan perlakuan yaitu formulasi bubuk instan kopi robusta dan ginseng : ekstrak 

gambir (F) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan dan pengulangan sebanyak 3 kali. 

Formulasi bubuk instan kopi robusta-ginseng dan ekstrak gambir (F) 

F1 = 97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5%  ekstrak gambir (b/b) 

F2 = 95% bubuk instan kopi dan ginseng : 5% ekstrak gambir (b/b) 

F3 = 92,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 7,5% ekstrak gambir (b/b) 

F4 = 90% bubuk instan kopi dan ginseng : 10% ekstrak gambir (b/b) 

F5 = 87,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak gambir (b/b) 

F6 = 85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir (b/b) 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (kecepatan larut), dan 

karakteristik kimia (kadar air, pH larutan, aktivitas antioksidan, dan analisa kafein).  

Data yang diperoleh selanjutnya diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA). 

Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) pada taraf 5%. 

Pembuatan bubuk instan kopi robusta dan ginseng dilakukan dengan 

menggunakan metode foam mat drying (Kusuma dan Setiawan, 2020) yang telah 

dimodifikasi, yaitu: 

1. Bubuk kopi robusta dan bubuk ginseng masing-masing ditimbang dengan 

perbandingan 90 : 10 dan dicampurkan menggunakan mixer hingga homogen. 

2. Campuran kopi robusta dan ginseng diseduh dengan air panas suhu 90°C dengan 

rasio kopi dan air 1 : 18, didiamkan hingga tidak terlalu panas lalu disaring 

menggunakan kertas saring. 
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3. Seduhan kopi ditambahkan tween 80 sebanyak 1% v/v dan maltodekstrin 

sebanyak 10% b/v kemudian dicampurkan menggunakan mixer selama 10 menit 

± 1 menit hingga homogen dan terbentuk busa. 

4. Campuran bahan kemudian dituang ke dalam loyang yang sudah dilapisi plastik 

PP dan dikeringkan dengan oven selama 8 jam dengan suhu pengeringan  60°C 

± 2℃ .  

5. Sampel yang telah kering kemudian haluskan dengan blender dan diayak 

menggunakan ayakan 60 mesh 

Pembuatan minuman fungsional instan kombinasi kopi robusta, ginseng dan 

gambir dilakukan dengan cara berikut: 

1. Bubuk instan kopi-ginseng dan ekstrak gambir masing-masing ditimbang sesuai 

dengan variasi perlakuan. 

2. Kedua bahan dicampurkan menggunakan blender dan selanjutnya diayak 

menggunakan ayakan 60 mesh agar homogen 

3. Minuman fungsional instan siap dianalisa sesuai parameter yang telah 

ditentukan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Nilai kadar air minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng berkisar antara 7,10% hingga 8,33%. Nilai kadar air terendah 

sebesar 7,10% terdapat pada formulasi F1 (97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% 

ekstrak gambir) dan nilai kadar air tertinggi sebesar 8,33% terdapat pada formulasi F6 

(85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir). Kadar air minuman 

fungsional ini lebih tinggi dibandingkan dengan kadar air kopi instan kulit manggis 

yang berkisar antara 2,01%-2,51% (Apriani et al., 2016), kadar air minuman instan 

sereh yaitu sekitar 4,74%-5,33% (Ariska dan Utomo, 2020), kadar air minuman serbuk 

instan labu kuning memiliki rentang 4,55%-4,82% (Aliyah dan Handayani, 2019) serta 

kadar air kopi instan robusta dengan vacuum dryer berkisar 3,058%-7,35% (Matarani et 

al., 2019) Nilai rata-rata kadar air minuman fungsional instan dari kombinasi kopi 

robusta, ekstrak gambir dan ginseng disajikan pada Gambar 1. 
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Keterangan : 

F1 = 97,5% bubuk instan kopi-ginseng : 2,5% ekstrak gambir 

F2 = 95% bubuk instan kopi-ginseng : 5% ekstrak gambir 

F3 = 92,5% bubuk instan kopi-ginseng : 7,5% ekstrak gambir 

F4 = 90% bubuk instan kopi-ginseng : 10% ekstrak gambir 

F5 = 87,5% bubuk instan kopi-ginseng : 12,5% ekstrak gambir 

F6 = 85% bubuk instan kopi-ginseng : 15% ekstrak gambir 
 

Gambar 1. Nilai rata-rata kadar air minuman fungsional instan kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa persentase bubuk instan kopi dan 

ginseng serta ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman fungsional 

instan. Berdasarkan hasil uji BNJ taraf 5%, sampel dengan perlakuan F1 (97,5% bubuk 

instan kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir) berbeda tidak nyata dengan perlakuan F2 

(95% bubuk instan kopi dan ginseng : 5% ekstrak gambir) serta berbeda nyata dengan 

perlakuan lainnya. Hasil uji lanjut BNJ 5% perlakuan formulasi minuman fungsional 

instan terhadap kadar air dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi minuman fungsional 

instan terhadap kadar air (%) 

Perlakuan     Rerata Kadar Air (%)              BNJ 5% = 0,65 

F1 7,10               a 

F2 7,62               a  b 

F3 7,84                   b 

F4 8,00                   b  

F5 8,06                   b   

F6 8,33                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang 

sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 
 

Berdasarkan Susanti dan Putri (2014) kadar air suatu produk dapat dipengaruhi 

oleh suhu pengeringan, waktu pengeringan, serta konsentrasi bahan. Perlakuan dengan 
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konsentrasi bubuk instan kopi dan ginseng yang lebih banyak memiliki kadar air yang 

lebih rendah. Hal ini dikarenakan kandungan air pada bubuk kopi dan ginseng 

mengalami penguapan selama proses pengeringan. Sementara itu, pada ekstrak gambir 

yang telah dilakukan pengeringan dan penyimpanan maka terjadi proses penyerapan uap 

air akibat kesetimbangan kadar air yang dipengaruhi oleh suhu dan kelemabapan 

lingkungan. Lamanya penyimpanan bahan diduga menyebabkan jumlah gugus hidroksil 

semakin banyak sehingga dapat mengikat air dari lingkungan lebih banyak dan 

meningkatkan kadar air ekstrak gambir (Sakdiyah dan Wahyuni, 2019). Oleh sebab itu, 

perlakuan dengan konsentrasi ekstrak gambir yang lebih banyak mengakibatkan kadar 

air minuman fungsional instan lebih tinggi. 

Secara keseluruhan, rerata kadar air minuman fungsional instan belum sesuai 

dengan SNI. Kadar air yang baik berdasarkan SNI 2983:2014 tentang Kopi Instan yaitu 

maksimal 4%, sedangkan berdasarkan SNI 01-4320-1996 tentang serbuk minuman 

instan yaitu maksimal 5%. Kadar air minuman fungsional instan pada penelitian ini 

masih belum sesuai dengan salah satu standar tersebut. Penggunaan maltodekstrin 

sebagai bahan pengisi merupakan salah satu penyebab tingginya kadar air sampel. 

Maltodekstrin bersifat higroskopis sehingga dapat lebih banyak menyerap kandungan 

air (Siska dan Wahono 2014). Maltodekstrin memiliki nilai Dextrose Equivalent (DE) 

yang cukup besar. Berdasarkan Eko (2008), bahan dengan nilai DE yang tinggi 

mengandung monosakarida yang tinggi sehingga menyebabkan daya ikat airnya 

semakin besar. Hal inilah yang membuat kadar air sampel tidak sesuai dengan standar 

yang ada. 

Nilai pH 

Nilai pH minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng berkisar antara 5,31 hingga 5,68. Nilai pH terendah sebesar 3,31 

terdapat pada formulasi F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir) 

dan nilai pH tertinggi sebesar 3,68 terdapat pada formulasi F1 (97,5% bubuk instan kopi 

dan ginseng : 2,5% ekstrak gambir). pH minuman fungsional instan ini lebih tinggi 

dibanding kopi lain diantaranya serbuk kopi instan kulit manggis sebesar 5,26-5,63 

(Apriani et al., 2016) dan kopi robusta fermentasi yaitu 5,25-5,37 (Budi et al., 2020). 

Nilai pH rata-rata minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai pH minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng 
 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa persentase serbuk kopi dan 

ginseng serta ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap nilai pH minuman fungsional 

instan. Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 

15% ekstrak gambir) dan F5 (87,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak 

gambir) berbeda tidak nyata dengan F4 (90% bubuk instan kopi dan ginseng : 10% 

ekstrak gambir), tetapi berbeda nyata dengan yang lainnya. Penambahan ekstrak gambir 

yang semakin banyak akan menurunkan nilai pH minuman fungsional instan. Hasil uji 

lanjut BNJ 5% perlakuan formulasi minuman fungsional instan terhadap nilai pH dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi minuman fungsional 

instan terhadap nilai pH 

Perlakuan Rerata 

Nilai pH 

BNJ 5% = 0,16 

F6 5,31               a 

F5 5,38               a   

F4 5,49               a  b 

F3 5,59                   b  

F2 5,65                   b   

F1 5,68                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang 

sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 
 

Berdasarkan Suwarmini et al. (2017), keasaman pada seduhan kopi diperoleh 

dari kandungan asam-asam organik diantaranya asam klorogenat, asam asetat, dan 

asam-asam lain yang bersifat nonvolatil. Sedangkan pada ginseng mengandung asam-
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asam seperti maltol, asam kafeat, asam ferulat, asam sinamat, serta sedikit kandungan 

asam klorogenat (Kochan et al., 2019). Formulasi minuman fungsional instan dengan 

jumlah komposisi serbuk kopi dan ginseng yang lebih tinggi memiliki keasaman yang 

lebih tinggi. Hal ini dikarenakan jumlah asam-asam organik yang terdapat pada bubuk 

instan kopi ginseng cukup tinggi. Menurut Habibah et al. (2017) semakin tinggi jumlah 

asam-asam organik pada bahan maka derajat keasaman atau pH akan semakin rendah. 

Namun berdasarkan Fibrianto et al. (2018), dikatakan bahwa komposisi asam-asam 

organik tersebut tidak secara langsung mempengaruhi nilai pH dari kopi itu sendiri. 

Penambahan gambir dapat mempengaruhi nilai pH minuman fungsional instan. Hal itu 

dikarenakan gambir memiliki kondisi yang cenderung asam. Berdasarkan hasil analisa, 

gambir memiliki pH sebesar 4,47. Rendahnya pH gambir disebabkan oleh kandungan 

gambir berupa katekin. Katekin bersifat asam lemah serta stabil pada kondisi asam. 

Katekin stabil secara kimia pada pH 1,64-6 (Leliqia et al., 2015). Katekin mampu 

menerima sepasang elektron pada suasana asam. Hal tersebut sesuai dengan teori asam 

basa Lewis yaitu senyawa yang dapat menerima donor (akseptor) pasangan elektron 

maka bersifat asam. 

Kecepatan Larut 

Kecepatan larut minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak 

gambir dan ginseng berkisar antara 26,78 sampai 28,33 detik. Sampel dengan waktu 

larut paling cepat yaitu formulasi F1 (97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% 

ekstrak gambir) sedangkan sampel dengan waktu larut terlama yaitu formulasi F6 (85% 

bubuk instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir). Kecepatan larut rata-rata 

minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan ginseng 

disajikan pada Gambar 3. 

 
 

Gambar 3. Kecepatan larut minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, 

ekstrak gambir dan ginseng 
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Berdasarkan analisa keragaman, persentase serbuk kopi dan ginseng serta 

ekstrak gambir berpengaruh nyata terhadap kecepatan larut minuman fungsional instan. 

Berdasarkan hasil uji BNJ taraf 5%, sampel F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 

15% ekstrak gambir) berbeda tidak nyata dengan perlakuan F5 (87,5% bubuk instan 

kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak gambir) namun berbeda nyata dengan perlakuan 

lainnya. Hasil uji lanjut BNJ 5% perlakuan formulasi minuman fungsional instan 

terhadap kecepatan larut dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi minuman 

fungsional instan terhadap kecepatan larut 

Perlakuan Rerata Kecepatan Larut BNJ 5% = 1,03 

F1 26,78               a 

F2 27,06               a   

F3 27,11               a     

F4 27,23               a     

F5 27,41               a  b   

F6 28,33                   b 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata 
 

Berdasarkan data diatas diketahui bahwa semakin banyak penambahan ekstrak 

gambir maka semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk melarutkan minuman 

fungsional instan. Hal tersebut disebabkan oleh kandungan kadar air masing-masing 

formulasi. Semakin tinggi kadar air maka semakin banyak waktu yang dibutuhkan 

minuman fungsional instan untuk larut dalam air. Sebaliknya, minuman fungsional 

instan yang memiliki kadar air yang rendah memiliki sifat mudah larut dalam air. 

Peningkatan kadar air dalam bahan pangan akan membentuk ikatan yang menyebabkan 

terbentuknya gumpalan dan mengakibatkan butuh waktu yang lebih lama untuk 

memecah ikatan antar partikel (Permata dan Sayuti, 2016). Berdasarkan SNI 2983:2014 

tentang Kopi Instan, waktu larut yang baik yaitu kurang dari 30 detik menggunakan air 

panas. Secara keseluruhan, minuman fungsional instan memiliki kecepatan larut yang 

baik karena berada diantara 26,78 hingga 28,33 detik. Rerata waktu larut yang didapat 

pada tiap formulasi minuman fungsional instan tidak jauh berbeda. Hal ini disebabkan 

oleh penambahan maltodekstrin sebanyak 10% (b/v) pada pembuatan serbuk instan kopi 

dan ginseng dapat mempengaruhi kecepatan larut. Maltodekstrin merupakan 
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oligosakarida yang sangat mudah larut dalam air sehingga mampu membentuk sistem 

yang terdispersi merata (Winarno, 2004). 

Aktivitas Antioksidan (IC50) 

Antioksidan merupakan senyawa kimia yang memiliki kemampuan dalam 

menghambat reaksi oksidasi oleh radikal bebas dari lingkungan. Kemampuan senyawa 

kimia yang bersifat antioksidan dapat diukur dan dinyatakan dalam nilai IC50. IC50 

berarti kemampuan senyawa antioksidan dalam menghambat 50% radikal bebas. 

Semakin kecil nilai IC50 maka semakin sedikit senyawa antioksidan yang dibutuhkan 

dalam menghambat radikal bebas (Julizan et al., 2019). Aktivitas antioksidan memiliki 

beberapa kategori berdasarkan nilai IC50 atau keaktifannya dalam menghambat radikal 

bebas. Apabila nilai IC50 < 10 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan kuat. 

Apabila nilai IC50 berkisar antara 50-100 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan 

sedang. Apabila nilai IC50 berkisar antara 100-250 ppm, maka dikategorika sebagai 

antioksidan lemah dan apabila nilai IC50 > 250 ppm, maka dikategorikan sebagai 

antioksidan tidak aktif (Handayani et al., 2014). Hasil analisa nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan minuman fungsional instan dari kombinasi kopi robusta, ekstrak gambir dan 

ginseng dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Aktivitas antioksidan (IC50) minuman fungsional instan dari kombinasi kopi 

robusta, ekstrak gambir dan ginseng 
 

Berdasarkan Gambar 3.4. menunjukkan bahwa semakin banyak ekstrak gambir 

pada formulasi minuman fungsional instan maka nilai IC50 (ppm) akan semakin tinggi. 

Nilai IC50 (ppm) minuman fungsional instan berkisar antara 87,46 ppm hingga 125,94 

ppm. Nilai IC50 terendah sebesar 87,46 ppm terdapat pada perlakuan F6 (85% bubuk 

instan kopi dan ginseng : 15% ekstrak gambir) dan nilai IC50 tertinggi sebesar 125,94 

ppm terdapat pada perlakuan F1 (97,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 2,5% ekstrak 
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gambir). Hasil uji lanjut BNJ 5% terhadap aktivitas antioksidan (IC50) dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

 

Tabel 4. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh formulasi 

minuman fungsional instan terhadap aktivitas antioksidan 

(IC50) 

Perlakuan Rerata IC50 BNJ 5% = 8,57 

F6 87,46 a 

F5 99,74 b 

F4 107,24 b 

F3 113,01 c 

F2 122,25 d 

F1 125,94 d 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada 

kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak 

nyata 
 

Hasil analisa BNJ 5% menunjukkan bahwa nilai IC50 perlakuan F6  berbeda nyata 

dengan perlakuan F5, perlakuan F4, perlakuan F3, dan perlakuan F2.  Berdasarkan hasil 

analisa, nilai IC50 perlakuan formulasi F6 dan formulasi F5 dikategorikan sebagai 

antioksidan sedang. Sementara perlakuan formulasi F4, formulasi F3, formulasi F2, dan 

formulasi F1 dikategorikan sebagai antioksidan lemah. Aktivitas antioksidan minuman 

fungsional instan meningkat seiring meningkatnya jumlah komposisi ekstrak gambir 

yang ditambahkan pada minuman fungsional instan. Aktivitas antioksidan dapat 

dipengaruhi oleh senyawa bersifat antioksidan yang terkandung pada bahan. Kopi, 

ginseng, dan gambir diketahui memiliki senyawa yang bersifat antioksidan. 

Kopi robusta mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antioksidan 

diantaranya alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, kafein, dan senyawa polifenol berupa 

asam klorofenat dan asam kafeat. Berdasarkan penelitian Wigati et al. (2018), aktivitas 

antioksidan biji kopi robusta memiliki nilai IC50 berkisar antara 55,13 hingga 54,14 

ppm. Ginseng mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antioksidan diantaranya 

flavonoid, antrakuinon, saponin, tanin dan senyawa fenolat (Estiasih dan Kurniawan, 

2006). Sementara ekstrak gambir mengandung senyawa bersifat antioksidan diantaranya 

katekin, senyawa polifenol, epikatekin, dan asam kafeat. Senyawa-senyawa yang 

terkandung pada ketiga bahan tersebut yang mempengaruhi kandungan senyawa 

antioksidan minuman fungsional instan.  



Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-9 Tahun 2021, Palembang 20 Oktober 2021 

‘Sustainable Urban Farming Guna Meningkatkan Kesejahteraan Masyarakat di Era Pandemi” 

13 
 

Peningkatan aktivitas antioksidan (nilai IC50) pada minuman fungsional dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor. Salah satu faktor yang mempengaruhi yaitu 

pengeringan kopi dan ginseng. Kopi sebelumnya telah dilakukan penyangraian yang 

mengakibatkan perubahan dan penurunan komposisi senyawa bioaktif yang bersifat 

antioksidan diantaranya asam klorogenat, kafein, trigonelin dan senyawa bioaktif 

lainnya (Mangiwa dan Maryuni, 2019). Pengeringan foam mat drying kopi dan ginseng 

juga mengakibatkan sebagian kecil senyawa polifenol yang terkandung mengalami 

kerusakan akibat panas. Menurut Ulandari et al. (2019), panas dapat menyebabkan 

terjadinya kerusakan terhadap komponen penyusun dinding sel daun yang 

mengakibatkan senyawa polifenol keluar. Kandungan senyawa bersifat antioksidan 

yang terkandung pada ekstrak gambir tidak mengalami kerusakan akibat pengeringan. 

Sehingga, minuman fungsional instan dengan komposisi ekstrak gambir semakin 

banyak menghasilkan minuman fungsional instan dengan aktivitas antioksidan lebih 

tinggi. 

Kafein 

Penentuan perlakuan terbaik pada minuman fungsional instan didapatkan dari hasil 

analisa aktivitas antioksidan serta mempertimbangkan sifat sensoris berupa rasa, warna, 

dan aroma. Berdasarkan kenampakan warna, aroma dan rasa minuman fungsional instan 

setelah dilakukan rehidrasi dengan air panas menggunakan perbandingan 10 gram : 150 

gram, didapatkan bahwa formulasi F6 (85% bubuk instan kopi dan ginseng : 15% 

ekstrak gambir) dan F5 (87,5% bubuk instan kopi dan ginseng : 12,5% ekstrak gambir) 

menghasilkan seduhan yang berwarna coklat keruh, aroma kopi sepenuhnya hilang, dan 

memiliki rasa pahit getir gambir yang dominan. Sedangkan pada formulasi F4 (90% 

bubuk instan kopi dan ginseng : 10% ekstrak gambir), hasil seduhan masih seperti kopi 

pada umumnya dengan rasa khas kopi dan sedikit rasa gambir, namun aroma kopi mulai 

samar dan didominasi oleh aroma ginseng dan gambir. Pada formulasi F1, F2, dan F3 

baik rasa, aroma, dan warna hasil seduhan kopi masih dapat diterima. Berdasarkan 

pertimbangan tersebut dan nilai aktivitas antioksidannya, maka sampel yang dilakukan 

uji kadar kafein adalah sampel formulasi F4. 

Pengukuran kadar kafein dilakukan dengan menggunakan metode High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC). Hasil pengukuran menunjukkan bahwa 

kadar kafein minuman fungsional instan kombinasi kopi robusta, ginseng, dan ekstrak 
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gambir memiliki kandungan kafein sebesar 1,26% atau 12.679,09 ppm. Hasil tersebut 

telah sesuai dengan syarat SNI 2983:2014 tentang kopi instan dengan ketetapan 

kandungan kafein sebesar 2,5%.  

Kafein merupakan senyawa methylxanthine yang dalam wujud murni berbentuk 

kristal dan memiliki rasa yang pahit. Kafein dalam kopi terdapat dalam bentuk ikatan 

kalium kafein klorogenat dan asam klorogenat. Ikatan ini akan terlepas dengan adanya 

air panas, sehingga kafein dengan cepat dapat terserap oleh tubuh. Menurut Martinez et 

al. (2010), kafein merupakan senyawa fenolik yang menyumbang antioksidan dalam 

kopi, namun nilai antioksidan senyawa tersebut masih belum jelas dalam matriks kopi. 

 

KESIMPULAN 

Persentase penambahan ekstrak gambir pada tiap formulasi dapat meningkatkan 

kadar air dan memperlambat kecepatan larut pada minuman fungsional instan serta 

menurunkan nilai pH kombinasi kopi robusta, ginseng dan ekstrak gambir.  

Penambahan ginseng dan ekstrak gambir pada kopi robusta memberikan nilai tambah 

dari segi kesehatan karena meningkatkan aktivitas antioksidan minuman fungsional 

instan. 
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Deskripsi 

 

TEKNOLOGI PENGOLAHAN KOPI HIJAU INSTAN ANTIOKSIDAN 

 

Bidang Teknik Invensi 5 

Invensi ini mengungkapkan teknologi pengolahan kopi 

hijau instan yang diinkorporasikan dengan ekstrak katekin 

dari produk gambir dan bubuk pasak bumi. Kopi bubuk yang 

digunakan berasal dari buah kopi robusta petik merah yang 

tidak disangrai, ekstrak katekin berasal dari gambir yang 10 

ekstraksi dengan menggunakan metode maserasi, dan akar pasak 

bumi yang dibuat bubuk. 

 

Latar Belakang Invensi 

Beberapa tahun terakhir penelitian untuk mempertahankan 15 

sifat antioksidan kopi telah dilakukan oleh para peneliti. 

Herawati et al. (2019) dan Bobkova et al. (2020) menyatakan 

bahwa proses sangrai kopi berpengaruh secara signifikan 

terhadap penurunan sifat antioksidan kopi. Samsonowicz et al. 

(2019) menjelaskan bahwa penambahan senyawa bioaktif berbahan 20 

herbal serealia dapat meningkatkan sifat antioksidan dan 

total fenol dalam minuman kopi. Haile dan Kang (2020) 

melakukan fermentasi secara spontan dengan menggunakan 

Wickerhamomyces anomalus (Strain KNU18Y3) terhadap biji kopi 

hijau.  Cheng et al., (2019) mengungkapkan bahwa proses 25 

pengolahan kopi dengan metode pengeringan vakum menggunakan 

microwave dapat mempertahankan kandungan senyawa fenolik 

dalam kopi hijau.  

Kopi hijau atau green coffee saat ini tengah meraih 

popularitas di kalangan pencinta kopi dunia. Hal utama yang 30 

membedakan kopi ini dengan jenis kopi biasa adalah proses 

pengolahan dari biji kopi yang mempengaruhi sifat fungsional 

dan aroma dari kopi hijau. Menurut Gornas et al. (2016) kopi 
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robusta hijau mempunyai sifat fungsional lebih baik dibanding 

kopi sangrai dengan kandungan total fenol berturut-turut 

sebesar 208,89mg/L dan 119,22mg/L.  Masek et al. (2020) 

menginformasikan bahwa kopi hijau robusta mengandung senyawa 

bersifat antioksidan sebesar 81,6%.  Disamping sifat 5 

antioksidan tinggi, namun kadar kafein kopi hijau lebih 

tinggi dibanding kopi sangrai. Untuk itu, perlu dilakukan 

penambahan bahan yang mengandung senyawa bioaktif yang tidak 

hanya meningkatkan antioksidan tetapi juga dapat menurunkan 

kadar kafein.  Salah satu bahan sumber senyawa bioaktif yang 10 

dapat digunakan adalah ekstrak katekin dan pasak bumi. 

Ekstrak katekin merupakan hasil dari ekstraksi dari 

produk gambir. Gambir adalah produk dari ekstrak air daun dan 

ranting tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb).  Widiyarti et 

al. (2020) menjelaskan bahwa produk gambir mengandung senyawa 15 

katekin lebih dari 52,25%.  Ismail et al (2021) menambahkan 

ekstrak katekin produk gambir bersifat antioksidan dengan 

nilai IC50 sebesar 2,74 µg/mL.  Santoso  et al. (2019) 

mengungkapkan bahwa penggunaan ekstrak gambir dapat membentuk 

edible film berbasis ganyong bersifat antioksidan. Menurut 20 

Khanam et al. (2015) dan Triawanti et al. (2020) bagian akar 

tanaman pasak bumi mengandung senyawa eurikomanon, kuasinoid, 

flavonoid, fenolik, dan terpenoid yang berpotensi sebagai 

antioksidan. 

 25 

Uraian Singkat Invensi 

Obyek yang dihasilkan dalam invensi ini adalah kopi 

hijau instan. Kopi hijau instan mengandung senyawa yang 

bersifat  antioksidan.  Bahan-bahan yang digunakan untuk 

menghasilkan Kopi hijau instan, yaitu: bubuk kopi hijau 30 

robusta, ekstrak katekin dari produk gambir, dan bubuk pasak 

bumi. Langkah-langkah pembuatan Kopi hijau instan antioksidan 

terdiri atas 4 tahap, yaitu: a) kopi hijau instan dibuat 
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menggunakan metode foam mat drying dimana bahan yang 

digunakan maltodekstrin dan putih telur. b) pembuatan ekstrak 

katekin dari produk gambir dengan menggunakan proses 

ekstraksi metode maserasi. c) Penyiapan bubuk pasak bumi, dan 

d)pembuatan kopi hijau instan antioksidan dengan formulasi 5 

kopi hijau instan: ekstrak katekin gambir: bubuk pasak bumi.  

 

Uraian Lengkap Invensi  

Invensi ini dimulai dengan menyiapkan bahan-bahan 

pembentuk kopi hijau instan antioksidan yaitu: kopi hijau 10 

instan, ekstrak katekin dari produk gambir yang berasal dari 

tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb) dan bubuk pasak bumi. 

Teknologi pembuatan kopi hijau instan antioksidan melalui 4 

tahap, yaitu:   

1. Kopi hijau instan 15 

Biji kopi hijau dikeringkan hingga mencapai kadar air 12 

% kemudian digiling menggunakan alat penggiling kopi. Bubuk 

kopi disaring menggunakan ayakan 80 mesh kemudian ditambah 

air dengan suhu 100oC sebanyak 1:2 (bubuk kopi : air)  

selanjutnya diaduk dan didiamkan selama 10 menit. Kopi yang 20 

telah didiamkan disaring menggunakan kain saring sehingga 

didapatkan filtrat kopi. Filtrat kopi ditambahkan dengan 

maltodekstrin (10% b/b) dan putih telur  (20% b/b), kemudian 

dicampurkan menggunakan mixer selama 10 menit dengan 

kecepatan tinggi hingga membentuk busa. Filtrat kopi yang 25 

telah dicampurkan maltodekstrin dan putih telur diratakan 

pada loyang alumunium yang telah dilapisi oleh plastik 

Polypropylene. Campuran selanjutnya dikeringkan di dalam 

pengering karbinet pada suhu pengeringan 60oC selama 4 jam. 

Campuran yang telah kering kemudian diblender dan disaring 30 

menggunakan saringan 80 mesh sehingga didapatkan bubuk kopi 

hijau. 
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2. Ekstrak katekin gambir 

Bubuk gambir kering dihaluskan dengan blender dan diayak 

dengan ayakan ukuran 80 mesh. Bubuk gambir kering sebanyak 

100g dimasukan ke dalam Erlenmeyer dan dituangkan etanol 70% 

sebanyak 300mL selanjutnya dilakukan proses maserasi selama 5 

24jam. Bubuk gambir hasil maserasi disaring dengan kertas 

saring Whatman No.1 sehingga diperoleh filtrat gambir. 

Filtrat gambir dievaporasi menggunakan alat rotary vacuum 

evaporator dengan suhu 85°C sampai etanol menguap dan 

dilanjutkan proses pengeringan dengan menggunakan oven 10 

pengering pada suhu 85°C hingga diperoleh ekstrak katekin 

gambir. Ekstrak katekin gambir dihaluskan dengan blender dan 

disaring menggunakan ayakan ukuran 80mesh. Selanjutnya 

ekstrak katekin gambir dimasukan dalam botol kedap udara dan 

cahaya. 15 

3. Bubuk pasak bumi instan 

Bubuk pasak bumi instan dengan menggunakan metode Abidin 

et al., 2019 yang telah dimodifikasi.  Bubuk pasak bumi 

disaring menggunakan saringan berukuran 80 mesh dan 

ditambahkan air dengan suhu 100oC sebanyak 1:2 (bubuk pasak 20 

bumi : air), kemudian diaduk dan didiamkan selama 10 menit.  

Selanjutnya disaring dengan menggunakan kain saring sehingga 

didapatkan filtrat pasak bumi.  Filtrat pasak bumi kemudian 

ditambahkan dengan maltodekstrin (10% b/b) dan putih telur  

(20% b/b), kemudian dicampurkan menggunakan mixer selama 10 25 

menit dengan kecepatan tinggi hingga membentuk busa. Filtrat 

pasak bumi yang telah dicampurkan maltodekstrin dan putih 

telur diratakan pada loyang alumunium yang telah dilapisi 

oleh plastik Polypropylene. Campuran dikeringkan didalam 

pengering karbinet pada suhu pengeringan 60oC selama 4 jam 30 

kemudian diblender dan disaring menggunakan saringan 80 mesh 

sehingga didapatkan bubuk pasak bumi instan. 
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4. Minuman kopi hijau instan fungsional 

Bubuk kopi hijau instan, ekstrak katekin gambir dan 

bubuk pasak bumi instan masing-masing berukuran 80mesh 

dicampur dengan perbandingan berturut-turut 70%:20%:10%. 

Formulasi kopi tersebut dimasukkan kedalam cangkir kemudian 5 

diseduh dengan air panas dengan suhu 80⁰C sebanyak 100 mL dan 

diaduk menggunakan magnetic stirrer. Minuman kopi hijau 

antioksidan siap konsumsi.  

 

Klaim 10 

1. Kopi hijau instan yang diformulasikan dengan ekstrak 

katekin produk gambir dan bubuk pasak bumi mengandung 

senyawa yang bersifat antioksidan 

2. Kopi hijau instan antioksidan seperti dinyatakan dalam 

klaim 1 dibuat melalui langkah langkah sebagai berikut: 15 

a. Kopi hijau instan, ekstrak katekin dari produk 

gambir, dan bubuk pasak bumi kering dihaluskan dengan 

blender dan diayak dengan ayakan ukuran 80 mesh.  

b. Kopi hijau instan antioksidan dibuat dengan formulasi 

Kopi hijau instan, ekstrak katekin dari produk 20 

gambir, dan bubuk pasak bumi berturut-turut 

70%:20%:10%.  

3. Karakteristik kopi hijau instan antioksidan yaitu: kadar 

air, kecepatan larut, total fenol, dan IC50 berturut-turut 

sebesar 4,55%, 27,23 detik, 112,42mg/L, dan 59,52ppm. 25 
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Abstrak 

 

TEKNOLOGI PENGOLAHAN KOPI HIJAU INSTAN ANTIOKSIDAN 

 

Invensi ini mengungkapkan teknologi pengolahan kopi hijau 5 

instan yang diinkorporasikan dengan ekstrak katekin dari 

produk gambir dan bubuk pasak bumi. Bahan-bahan yang 

digunakan untuk menghasilkan Kopi hijau instan, yaitu: 

bubuk kopi hijau robusta, ekstrak katekin dari produk 

gambir, dan bubuk pasak bumi. Klaim dalam paten ini 10 

terdiri atas dua, yaitu 1) kopi hijau instan yang 

diformulasikan dengan ekstrak katekin produk gambir dan 

bubuk pasak bumi mengandung senyawa yang bersifat 

antioksidan, dan 2) Kopi hijau instan antioksidan dibuat 

melalui langkah langkah sebagai berikut: a) kopi hijau 15 

instan, ekstrak katekin dari produk gambir, dan bubuk 

pasak bumi kering dihaluskan dengan blender dan diayak 

dengan ayakan ukuran 80 mesh dan b) kopi hijau instan 

antioksidan dibuat dengan formulasi Kopi hijau instan, 

ekstrak katekin dari produk gambir, dan bubuk pasak bumi 20 

berturut-turut 70%:20%:10%. Karakteristik kopi hijau 

instan antioksidan yaitu: kadar air, kecepatan larut, 

total fenol, dan IC50 berturut-turut sebesar 4,55%, 27,23 

detik, 112,42mg/L, dan 59,52ppm. 

 25 
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