
SKRIPSI

PENAMBAHAN EKSTRAK CRUDE KATEKIN GAMBIR
DALAM BUBUK KOPI ROBUSTA PADA

TINGKAT SANGRAI BERBEDA

GAMBIR CRUDE EXTRACT CATECHIN ADDITION
ON ROBUSTA COFFEE POWDER
ON DIFFERENT LEVEL ROASTING

Ma’rief Hidayat
05031281823033

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

2022



SUMMARY

MA’RIEF HIDAYAT. Gambir Crude Extract Catechin Addition on Robusta
Coffee Powder on Different Level Roasting (supervised by BUDI SANTOSO).

This study objective is to determine the effect of different roasting levels
and the addition gambir catechin extract of robusta coffee properties. The research
was conducted from February to November 2022 at the Chemical, Processing and
Sensory Laboratory of Agricultural Products and the Laboratory of Microbiology
and Biotechnology of Agricultural Products, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a
factorial Completely Randomized Design (RAL) Factorial with factor A (roasting
level) and factor B (gambir concentration). Factor A consisted of roasting A1

(yellow-tan), A2 (light brown) dan A3 (brown) while factor B consisted of crude
catechin extract gambir concentration with B1 (gambir 5%), B2 (gambir 7,5%)
and B3 (gambir 10%) so that 9 combination treatments were formed and each
treatment was repeated 3 times.The parameters tested in this study were chemical,
functional and sensory characteristics such as water content, ash content, pH, total
phenol, antioxidant and organoleptic test or hedonic test consisting of color, taste
and aroma.The best treatment is a combination of coffee with light brown roasted
level and the addition of 10% gambier based on the amount of ingredients used
and the functional properties of gambier coffee with the characteristics of water
content 5,70%, ash content 4,26%, pH 5,51, total phenol 86,81 mg GAE/ml, and
IC50 value 43,98 ppm and the overall organoleptic was favored by the panelists.

Keywords: fermented coffee, functional, gambir crude extract, roasting, robusta



RINGKASAN

MA’RIEF HIDAYAT. Penambahan Ekstrak Crude Katekin Gambir pada Bubuk
Kopi Robusta pada Tingkat Sangrai Berbeda (dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat sangrai yang

berbeda dan penambahan ekstrak gambir terhadap karakteristik kopi robusta.

Pelaksanaan penelitian dilakukan dari Februari-November 2022 di Laboratorium

Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi

dan Bioteknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap

(RAL) faktorial dengan fakotr A (tingkat sangrai) dan faktor B (konsentrasi

ekstrak crude katekin gambir). Faktor A terdiri dari penyangraian A1 (yellow-tan),

A2 (light brown) dan A3 (brown) sedangkan faktor B terdiri konsentrasi gambir

dengan B1 (gambir 5%), B2 (gambir 7,5%) dan B3 (gambir 10%) sehingga

terbentuk 9 perlakuan kombinasi dan setiap perlakuan diulang 3 kali. Parameter

yang diuji pada penelitian ini berupa karakteristik kimia, fungsional dan sensoris

antara lain kadar air, kadar abu, pH, total fenol, antioksidan dan uji organoleptik

atau uji hedonik terdiri atas warna, rasa dan aroma. perlakuan terbaik merupakan

kombinasi antara kopi dengan tingkat sangrai brown dan penambahan gambir

10% berdasarkan jumlah bahan yang digunakan dan sifat fungsional kopi gambir

dengan karakteristik kadar air 5,70%, kadar abu 4,26%, pH 5,51, total fenol 86,81

mg GAE/ml, dan nilai IC50 43,98 ppm serta organoleptik secara keseluruhan

disukai oleh panelis.

Kata Kunci: ekstrak gambir, fungsional, kopi fermentasi, penyangraian, robusta
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan komoditi hasil perkebunan diolah menjadi minuman dan

populer dikalangan masyarakat saat ini. Kopi robusta memiliki rasa asam, aroma

yang manis, rasa lembut (mild), kadar kafein lebih banyak dari kopi Arabika

(Rahardjo, 2012). Diversifikasi olahan kopi dapat dilakukan dengan cara

fermentasi kopi salah satunya kopi natural anaerob. Kopi robusta natural

anaerob merupakan kopi robusta yang diolah secara natural namun sebelum

dilakukan proses pengeringan, dilakukan fermentasi selama 24 jam pada wadah

tertutup. Kelebihan kopi robusta natural anaerob berada pada rasa dan aroma

kopi menjadi lebih asam dikarenakan proses fermentasi. Aroma yang dihasilkan

dari kopi fermentasi merupakan hasil perombakan dari mikroorganisme (Dairobbi

et al., 2017). Fermentasi kopi mengurangi rasa pahit dan meningkatkan rasa kopi

dan meningkatkan mutu kopi (Dairobbi et al., 2017).

Penambahan ekstrak crude katekin gambir pada penelitian ini bertujuan

untuk meningkatkan nilai fungsional, proses penyangraian pada kopi akan

menurunkan nilai fungsional yang ada pada kopi sehingga diperlukan bahan untuk

menutupi kehilangan senyawa fungsional kopi dengan menambahan ekstrak

crude katekin gambir. Ekstrak dari daun tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb.)

mengandung antioksidan berupa senyawa polifenol. Senyawa polifenol yang

terdapat dalam ekstrak katekin gambir mentah merupakan senyawa katekin yang

berperan sebagai senyawa antibakteri dan antioksidan (Aditya dan Ariyanti, 2016).

Ekstrak polifenol daun gambir berdasarkan umur tingkat ketuaan daun memiliki

rendemen berkisar antara 8,44%-9,71% dan kadar polifenolnya berkisar antara

antara 33,73-48,82% (Pambayun et al., 2017).
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Kopi megandung senyawa antioksidan seperti asam klorogenat, penelitian

ini menggunakan kopi dengan tingkat sangrai yang berbeda antara lain yellow-tan,

light brown, dan brown dimana diinginkan rasa dan aroma kopi

menjadi lebih kuat. Penyangraian merupakan proses membentuk flavor dan

menambahkan masa simpan. Penyangraian mengeluarkan karakteristik flavor dari

bahan seperti daging dan kopi (Elmassry et al., 2018). sedangkan aroma kopi

yang dihasilkan dari penyangraian biji kopi sehingga terjadi reaksi karamelisasi,

pirolisis dan reaksi mailard (Barrios-Rodriguez et al., 2022).

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh tingkat penyangraian

dan penambahan ekstrak crude katekin gambir terhadap karakteristik kimia,

fungsional dan sensoris kopi robusta natural anaerob.

1.3. Hipotesis

Tingkat penyangraian dan penambahan ekstrak crude katekin gambir

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fungsional dan sensoris kopi

robusta natural anaerob.
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