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SUMMARY 

 

ADINDA SULTHANAH ZHAFIRAH. The Effect Of Robusta Coffee Processing 

Types On The Characteristics Of Functional Instant Coffee With The Combination Of 

Catechin Extract From Gambir (Supervised by BUDI SANTOSO).  

 

The objective research was to determine the effect of gambir catechin 

extract addition on the characteristics of instant robusta coffee. The experiment 

was conducted at Chemical, Processing, and Sensory Laboratory  and Laboratory 

of Microbiology and Biotechnology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, 

from July to September 2021. The research used a Completely Randomized 

Design (RAL) with one single factors, namely combination of robusta coffee 

processing types (natural, honey, fullwash) and gambir catechin extract. The 

treatment has the following levels: 87,5% natural robusta coffee: gambir catechin 

extract 5%; 82,5% natural robusta coffee: gambir catechin extract 10%; 77,5% 

natural robusta coffee: gambir catechin extract 15%; 87,5% honey robusta coffee: 

gambir catechin extract 5%; 82,5% honey robusta coffee: gambir catechin extract 

10%; 77,5% honey robusta coffee: gambir catechin extract 15%; 87,5% fullwash 

robusta coffee: gambir catechin extract 5%; 82,5% fullwash robusta coffee: 

gambir catechin extract 10%; 77,5% fullwash robusta coffee: gambir catechin 

extract 15%. The experiment was conducted in triplicates. The observed 

parameters were physical (solubility percentation), chemical (water content, pH, 

total phenol and antioxidant activity), and microbiological (antibacterial activity) 

characteristics. The results showed that processing types of robusta coffee and 

gambir catechin extract had significantly affect on water content, solubility 

percentation, pH, total phenol, antioxidant activity and antibacterial activity. 

Treatment F6 with the formulation of 77.5% robusta honey coffee with the 

addition of 15% gambir catechin extract was the treatment with the highest total 

phenol value of 40.35 mgGAE/g and IC50 value of 30.46 ppm. 
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RINGKASAN 

 

ADINDA SULTHANAH ZHAFIRAH. Pengaruh Jenis Pengolahan Kopi 

Robusta Terhadap Karakteristik Kopi Instan Fungsional Dengan Kombinasi 

Ekstrak Katekin Dari Gambir (dibimbing oleh BUDI SANTOSO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

katekin gambir terhadap karakteristik kopi robusta instan. Penelitian ini 

dilaksanakan  di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Juli 

sampai September 2021. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial, yaitu jenis pengolahan kopi robusta (natural, honey, 

fullwash) dan ekstrak katekin gambir. Formulasi perlakuan yang digunakan adalah 

sebagai berikut: 87,5% kopi robusta natural: 5% ekstrak katekin gambir; 82,5% 

kopi robusta natural: 10% ekstrak katekin gambir; 77,5% kopi robusta natural: 

15% ekstrak katekin gambir; 87,5% kopi robusta honey: 5% ekstrak katekin 

gambir; 82,5% kopi robusta honey: 10% ekstrak katekin gambir; 77,5% kopi 

robusta honey: 15% ekstrak katekin gambir; 87,5%  kopi robusta fullwash: 5% 

ekstrak katekin gambir; 82,5% kopi robusta fullwash: ekstrak katekin gambir 

10%; 77,5% kopi robusta fullwash: ekstrak katekin gambir 15%. Setiap perlakuan 

diulang selama 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

karakteristik fisik (persentase kelarutan), karakteristik kimia (kadar air, pH, total 

fenol dan aktivitas antioksidan) dan karakteristik mikrobiologi (aktivitas 

antibakteri). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pengolahan kopi robusta 

dan ekstrak katekin gambir berpengaruh nyata terhadap kadar air, persentase 

kelarutan, pH, total fenol, aktivitas antioksidan, dan aktivitas antibakteri. 

Perlakuan F6 dengan formulasi 77,5% kopi robusta honey dengan penambahan 

ekstrak katekin gambir sebanyak 15% merupakan perlakuan dengan nilai total 

fenol tertinggi yaitu 40,35 mgGAE/g dan nilai IC50 sebesar 30,46 ppm. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang berperan penting 

dalam perekonomian Indonesia. Kopi merupakan salah satu ekspor Indonesia 

yang sangat penting, sehingga peluang ekspornya masih sangat besar. Selain itu, 

pasar kopi dalam negeri juga cukup besar. Hal ini selaras dengan meningkatnya 

produksi kopi di Indonesia. Tahun 2019 produksi kopi di Indonesia mencapai 742 

ribu ton/tahun dengan Sumatera Selatan sebagai produsen kopi tertinggi. Sebesar 

98,6% produksi kopi menurut status pengusahaan dihasilkan dari perkebunan 

rakyat. Perkebunan rakyat merupakan perkebunan yang dikelola oleh rakyat yang 

dikelompokkan dalam usaha kecil tanaman perkebunan rakyat dan usaha rumah 

tangga perkebunan rakyat (BPS, 2020). Varietas kopi di Indonesia terdiri dari 

robusta dan arabika. Kopi robusta banyak tumbuh di perkebunan Indonesia, 

sehingga volume produksinya lebih tinggi dari kopi arabika. Kopi robusta adalah 

jenis kopi yang tahan terhadap penyakit dan memiliki aroma dan rasa paling kuat 

dari semua jenis kopi lainnya. Kopi memiliki lebih banyak antioksidan daripada 

teh dan cokelat. Hal ini ditunjukkan dengan tingginya proporsi asam klorogenat, 

yang bertanggung jawab atas 90% dari semua total fenol dalam kopi (Wigati et 

al., 2018). Asam klorogenat dalam biji kopi robusta didapatkan sebesar 6,1-11,3 

g/100 g sedangkan pada kopi arabika sebesar 4,1-7,9 g/100 g sehingga dapat 

disimpulkan aktivitas antioksidan pada biji kopi robusta cukup kuat (Handayani 

dan Muchlis , 2021).  

Kopi dengan mutu yang baik dapat diperoleh dengan penanganan 

pascapanen yang tepat. Penanganan pascapanen pada kopi diantaranya ialah 

sortasi, pencucian, fermentasi, pengeringan dan penyangraian. Rangkaian proses 

tersebut umumnya dibagi menjadi tiga metode pengolahan kopi yaitu pengolahan 

secara basah, semi-basah dan kering. Proses pengolahan pada biji kopi juga dapat 

mempengaruhi karakteristik dari kopi. Hal ini berpengaruh pada komposisi 

biokimia yang ada pada biji kopi seperti asam lemak bebas, asam klorogenat dan 

gula serta profil sensorinya (Worku et al., 2018). Kopi dengan pengolahan secara 
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basah menghasilkan kopi yang lebih ringan dengan tingkat keasaman yang tinggi 

dan tingkat kekentalan yang rendah. Sedangkan kopi dengan pengolahan kering 

menghasilkan aroma yang kompleks, tingkat kekentalan yang tinggi, dan tingkat 

keasaman yang rendah (Winata et al., 2020).  

Guna meningkatkan harga jual dari kopi biasanya kopi diolah menjadi 

produk hilir. Salah satu produk hilir kopi yang banyak dikonsumsi masyarakat 

ialah kopi instan. Kopi instan merupakan bubuk kopi yang mudah larut dalam air 

dan tidak memiliki ampas. Selama proses pengolahan biji kopi menjadi kopi 

instan kandungan kimia pada kopi tentu mengalami penurunan khususnya 

senyawa bioaktif yang memiliki sensitivitas terhadap panas yang cukup tinggi. 

Berdasarkan hasil penelitian (Corso et al., 2016) kandungan asam klorogenat biji 

kopi robusta yang belum disangrai yang diolah menjadi kopi instan adalah 14,04 

mg, sedangkan kandungan asam klorogenat pada biji kopi robusta yang sudah 

disangrai sedang adalah 3,73 mg. Penurunan terjadi pada proses penyangraian, 

ekstraksi dan pengeringan. Pengolahan pascapanen biji kopi juga mempengaruhi 

komposisi kimia dari biji kopi seperti pemanenan ceri, depulping, fermentasi, 

pengeringan, penyimpanan dan lain-lain. 

Oleh karena itu, untuk meningkatkan nilai fungsional kopi instan perlu 

ditambahkan bahan pangan fungsional lainnya seperti gambir. Gambir (Uncaria 

gambir Roxb.) adalah tumbuhan khas Sumatera Selatan, Sumatera Utara, Riau 

dan Sumatera Barat. Itu sebabnya Indonesia menjadi negara pengekspor gambir 

terbesar di dunia mencapai 80 persen. Gambir biasa digunakan dalam sirih 

pinang, bahan kosmetik dan obat-obatan herbal (Kurniatri et al., 2019). Gambir 

memiliki kandungan senyawa fungsional berupa polifenol. Kandungan utama 

senyawa polifenol yang ada pada gambir ialah katekin. Katekin merupakan salah 

satu senyawa polifenol yang dapat berperan sebagai antioksidan dan antibakteri 

alami. Kandungan katekin pada gambir dengan kualitas super sebesar 74% 

sedangkan pada teh hanya sekitar 30-40% (Firdausni et al., 2020). Ginseng sudah 

dikenal sebagai "obat dewa" di antara orang Korea, Cina dan Rusia, karena 

dianggap memiliki khasiat yang sangat baik untuk tubuh, antara lain 

meningkatkan daya tahan fisik dan mental manusia, meningkatkan energi, 

menstabilkan fisiologi tubuh, menurunkan kolesterol dan pencegahan. kanker 
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Tumbuhan lokal yang memiliki khasiat yang sama dengan ginseng adalah ginseng 

jawa (Talinium paniculatum). Bagian ginseng jawa yang digunakan adalah akar 

dan daunnya. Ekstrak ginseng jawa dapat meningkatkan kebugaran, meningkatkan 

motilitas sperma, meningkatkan kadar testosteron dan meningkatkan 

spermatogenesis pada tikus putih (Praptiningsih dan Soertojo, 2014). Penelitian 

ini merupakan tindak lanjut dari penelitian sebelumnya. Penelitian sebelumnya 

telah menggunakan ekstrak katekin gambir dalam minuman fungsional non instan 

dengan subtopik kopi robusta, gambir dan bahan aktif lainnya seperti ginseng. 

Penelitian ini menggunakan ekstrak katekin gambir dalam minuman kopi instan 

fungsional sebagai sub pokok bahasan pengolahan kopi robusta.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh cara 

pengolahan kopi robusta dan konsentrasi ekstrak katekin gambir terhadap 

karakteristik kopi instan fungsional. 

 

1.3. Hipotesis 

Jenis pengolahan kopi robusta dan konsentrasi ekstrak katekin dari 

gambir yang berbeda diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kopi instan 

fungsional.  
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