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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of natural anaerobic robusta coffee formulation,
raw extract of catechin gambier and young areca nut on the characteristics of functional
coffee. This study used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD), namely the
formulation of natural anaerobic robusta coffee, gambier catechin crude extract and young
areca nut powder. Each treatment was repeated 3 times. Each treatment was as follows:
100% natural anaerobic robusta coffee: 0% crude catechin gambier extract: 0% young betel
nut powder; 89% natural anaerobic robusta coffee: 7% crude extract of gambier catechins:
4% young areca nut powder; 86% natural anaerobic robusta coffee: 7% crude extract of
gambier catechins: 7% young areca nut powder; 83% natural anaerobic robusta coffee: 7%
raw extract of gambier catechins: 10% young areca nut powder; 80% natural anaerobic
robusta coffee: 7% crude extract of gambier catechins: 13% powdered areca nut. The
parameters observed in this study were chemical characteristics (pH, total phenol,
antioxidant activity, water content and ash content), physical characteristics (colour) and
sensory tests (color, taste and aroma). The results showed that the addition of gambier
catechin extract and powdered areca nut significantly affected the color (lightness (L*),
redness (a*), yellowness (b*)), total phenol and antioxidant activity. The best treatment
was a combination of natural anaerobic robusta coffee 80%: 7% gambier catechin crude
extract: young areca nut 13% based on antioxidant activity and total phenol with
characteristic pH 5.21, total phenol 171.07 mgGAE/g, antioxidant activity 23.28 ppm,
7.17% water content and 5.98% ash content.
Keywords: gambier catechin crude extract, formulation of coffee, areca nut

ABSTRAK

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

PENDAHULUAN

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

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

Gambir merupakan sari getah bening yang dihasilkan dari tanaman gambir (Uncaria
gambir Roxb) yang telah dikeringkan. Adapun senyawa fungsional yang terkandung pada
ekstrak gambir, antara lain zat pyrocatechol (20-30%), flouroscein gambir (2-3%), samak
(22%), catechu merah (3-5%), kuersetin (2-4%), lendir, lilin (1-2%), lemak dan polifenol
(Rahmawati et al., 2013).

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

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

Hipotesis
Penambahan ekstrak crude katekin dari gambir dan buah pinang muda diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia, organoleptik serta sifat fungsional
kopi robusta natural anaerob.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: (1) alat-alat gelas (glassware), (2)

Blender (Phillips HR-2116, Belanda), (3) Cawan Aluminium, (4) Cawan Porselen (5)
Desikator, (6) Kertas Saring, (7) LAF (laminar air flow) Cabinet (Robust, Indonesia) (8)
Loyang, (9) Mortar, (10) Neraca Analitik (Kenko KK-Lab, Jepang), (11) Oven (Memmert
S-400, Jerman), (12) Penjepit, (13) pH meter (Eutech PC-510, Jepang), (14) Mesin
Penggiling Kopi Listrik (H&L 600N Electric Coffee Grinder, Indonesia), (15) plastik
Polypropylene, (16) Rotary Vacuum Evaporator (Heidolph Hei-VAP Gold 3 Rotary
Evaporator, Jerman), (17) Saringan 80 Mesh, (18) Sendok, (19) Spatula, (20)
Spektrofotometer (A&E Lab LK044, Amerika), (21) Tisu dan (22) Vortex (VM-300
VM300 Gemmy, Indonesia).

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: (1) Air, (2) Aquadest, (3)
Bubuk Pinang Muda, (4) DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), (5) Ekstrak Crude
Katekin Gambir, (6) Etanol, (7) Folin Ciocalteu, (8) Kopi Robusta Natural Anaerob, (9)
Metanol.

Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan

perlakuan formulasi bubuk, yaitu bubuk kopi robusta natural anaerob : bubuk ekstrak
katekin gambir : bubuk pinang muda (F) yang terdiri dari 5 perlakuan. Setiap perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Masing-masing perlakuan sebagai berikut :
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F0 = 100% bubuk kopi robusta natural anaerob (b/b): 0% bubuk ekstrak crude katekin
gambir (b/b): 0% bubuk pinang muda (b/b)

F1 = 89% bubuk kopi robusta natural anaerob (b/b): 7% bubuk ekstrak crude katekin
gambir (b/b): 4% bubuk pinang muda (b/b)

F2 = 86% bubuk kopi robusta natural anaerob (b/b): 7% bubuk ekstrak crude katekin
gambir (b/b): 7% bubuk pinang muda (b/b)

F3 = 83% bubuk kopi robusta natural anaerob (b/b): 7% bubuk ekstrak crude katekin
gambir (b/b): 10% bubuk pinang muda (b/b)

F4 = 80% bubuk kopi robusta natural anaerob (b/b): 7% bubuk ekstrak crude katekin
gambir (b/b): 13% bubuk pinang muda (b/b)

Cara Kerja
Pembuatan Bubuk Kopi Robusta Natural Anaerob

Cara kerja pembuatan bubuk kopi robusta natural anareob menggunakan metode
Edowai et al. (2018), UMK Jagad Raye Coffee,Sumatera Selatan serta PD. Sahang Mas,
Palembang, Sumatera Selatan yang telah dimodifikasi, yaitu:
1. Buah kopi dipilih dengan metode sortasi rambang dengan memilih tingkat kematangan

yang sempurna;
2. Buah kopi yang telah dipilih melalui sortasi rambang dilakukan penirisan;
3. Buah kopi yang telah ditiris dilakukan proses fermentasi tanpa proses pengupasan kulit

buah kopi dan dimasukkan ke dalam wadah tertutup dengan jenis plastik High Density
Polyethylene (HPDE) nomor 2 yaitu plastik yang tidak mudah larut ke bahan, tahan
terhadap panas maupun sinar matahari, memiliki kerapatan tinggi selama 24 jam pada
suhu 19-20oC;

4. Buah kopi yang telah difermentasi dilakukan proses pengeringan dengan menggunakan
sinar matahari;

5. Buah kopi yang telah dikeringkan dilakukan proses resting, yaitu pengistirahatan untuk
mengurangi panas yang terperangkap pada biji kopi setelah proses pengeringan ataupun
roasting. Proses resting dilakukan dengan cara biji kopi dimasukkan kedalam karung
dan karung tidak boleh langsung bersentuhan dengan lantai untuk mencegah
peningkatan kelembapan lingkungan selama proses resting;

6. Buah kopi yang telah dilakukan resting dilakukan proses pelepasan kulit buah dengan
menggunakan alat;

7. Biji kopi robusta natural anaerob disangrai dengan tingkat penyangraian 1st crack begin;
8. Biji kopi yang telah disangrai kemudian digiling menggunakan alat penggiling kopi;
9. Bubuk kopi robusta natural anaerob disaring menggunakan saringan 80 mesh; dan

Bubuk kopi robusta natural anaerob siap untuk digunakan.

Pembuatan Ekstrak Crude Katekin Gambir
Cara kerja pembuatan bubuk katekin gambir menggunakan metode ekstraksi maserasi

menurut Damanik et al. (2014) yang telah dimodifikasi sebagai berikut:
1. Gambir dihaluskan menggunakan blender;
2. Bubuk gambir disaring menggunakan saringan 80 mesh;
3. Gambir yang telah disaring ditimbang sebanyak 100 g;
4. Gambir yang telah disaring kemudian dimaserasi menggunakan pelarut etanol selama 1

hari (24 jam) dengan perbandingan gambir dan etanol (1:3);
5. Ekstrak yang diperoleh disaring menggunakan kertas saring Whatman No.41;
6. Ekstrak gambir dievaporasi menggunakan rotary vacuum evaporator dengan suhu 60oC

sampai etanol menguap (tidak ada aroma etanol);
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7. Ekstrak gambir dikeringkan menggunakan oven pada suhu 85oC selama ±15 jam;
8. Ekstrak gambir yang telah dikeringkan kemudian dihaluskan menggunakan blender; dan
9. Gambir yang telah dihaluskan menggunakan blender kemudian disaring menggunakan

saringan 80 mesh sehingga didapatkan bubuk ekstrak gambir.

Pembuatan Bubuk Pinang Muda
Cara kerja pembuatan bubuk pinang muda dengan metode ekstraksi dan pengeringan

menurut Yernisa et al (2013) yang telah dimodifikasi adalah sebeagai berikut:
1. Buah pinang muda diekstrak menggunakan akuades 1:10 (b/v) pada suhu 80 oC selama

45 menit mengacu pada Sardsangjeun dan Jutiviboonsuk (2010) yang telah dimodifikasi;
2. Filtrat hasil ekstraksi diberi taraf perlakuan tanpa pencampuran bahan pengisi dan taraf

perlakuan pencampuran dengan bahan pengisi (gum arab 2% b/b);
3. Filtrat tersebut dikeringkan menggunakan spray drier pada suhu umpan (inlet) ±130oC

dan suhu pemisahan (outlet) ±80oC; dan
4. Bubuk pinang muda siap untuk digunakan.

Pembuatan Formulasi Kopi Fungsional
Cara kerja pembuatan formulasi kopi fungsional menggunakan metode Fibrianto et al.

(2015) yang telah dimodifikasi, yaitu:
1. Bubuk kopi, ekstrak bubuk gambir dan bubuk buah pinang muda dicampur sesuai

perlakuan;
2. Setiap perlakuan dimasukkan kedalam cangkir kemudian diseduh dengan air panas suhu

600C sebanyak 250 mL;
3. Campuran diaduk menggunakan sendok makan;
4. Minuman kopi fungsional siap dianalisa sesuai parameter yang telah ditentukan.

Parameter
Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu parameter fisik (warna (Munsell

(1997)), parameter kimia (pH larutan (Apriyantono et al. (2008), total fenol (Septiana dan
Asnani. (2002)), aktivitas antioksidan (Joyeux et al. (1995)), kadar air (AOAC (2005)),
kadar abu (AOAC (2005)) dan uji sensoris (Pratama, 2018).

HASIL

pH Larutan
Hasil penelitian didapat rerata pH kopi gambir pinang berkisar antara 5,21 hingga 5,30.

Nilai pH terendah terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta natural anaerob 80%: ekstrak
crude katekin gambir 7%: pinang muda 13%) sebesar 5,30 dan nilai pH tertinggi terdapat
pada perlakuan F0 (kopi robusta natural anaerob 100%) sebesar 5,30. Hasil analisis pH
formulasi kopi gambir pinang dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil analisis sidik keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh nyata terhadap nilai pH formulasi kopi gambir pinang. Hasil uji lanjut BNJ
5% pengaruh penambahan ekstrak crude katekin gambir dan pinang muda terhadap pH
kopi gambir pinang dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan uji lanjut BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan F4 (kopi robusta natural
anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya.



Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-10 Tahun 2022, Palembang 27 Oktober 2022
“Revitalisasi Sumber Pangan Nabati dan Hewani Pascapandemi dalam Mendukung Pertanian Lahan

Suboptimal secara Berkelanjutan”

Editor: Siti Herlinda et. al.
ISSN: 2963-6051 (print)
Penerbit: Penerbit & Percetakan Universitas Sriwijaya (UNSRI) 428

Gambar 1. Rata-rata nilai pH Minuman Kopi Gambir Pinang

Keterangan:
F0 = Kopi robusta 100% (b/b)
F1 = Kopi robusta 89% (b/b): gambir 7% (b/b): pinang muda 4% (b/b)
F2 = Kopi robusta 86% (b/b): gambir 7% (b/b): pinang muda 7% (b/b)
F3 = Kopi robusta 83% (b/b): gambir 7% (b/b): pinang muda 10% (b/b)
F4 = Kopi robusta 80% (b/b): gambir 7% (b/b): pinang muda 13% (b/b)

Tabel 1. Uji BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap pH
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) pH rerata BNJ 5% = 0,014

F4 (80%:7%:13%) 5,21 a
F3 (83%:7%:10%) 5,22 ab
F2 (86%:7%:7%) 5,24 b
F1 (89%:7%:4) 5,27 b
F0 (100%:0%:0%) 5,30 c

Berdasarkan data Tabel 1. yang diperoleh pH kopi gambir pinang mengalami penurunan
dengan peningkatan konsentrasi perlakuan penambahan bubuk pinang muda walaupun
mengalami penurunan yang signifikan. Menurut Zhang et al (2010) dalam Chen et al
(2021) pinang mengandung komponen triterpenoid, asam isotik dan turunannya, dan asam
3β-asetilursolat yang dapat menurunkan pH pada minuman fungsional kopi gambir pinang.
Penelitian serupa yang dilakukan oleh Aulia (2021) mengenai kopi gambir pasak bumi
menunjukkan nilai pH mencapai 4,55 untuk penambahan gambir dan pasak bumi sebesar
30% dan 20% secara berurutan. Penelitian Mursanto (2021) menunjukkan nilai pH
mencapai 5,92 untuk kopi robusta dengan penambahan bubuk kayu secang memiliki
konsentrasi bubuk kayu secang sebesar 20%. Menurut Santoso et al. (2014) ikatan antara
gugus OH dan cincin fenol yang dimiliki katekin menyebabkan senyawa bersifat asam.
Katekin lebih mudah terurai pada kondisi nilai pH mendekati netral. Berdasarkan Teori
Asam Basa Lewis Senyawa katekin lebih stabil pada kondisi asam, hal ini disebabkan
karena katekin memiliki kemampuan untuk menerima sepasang elektron. Hasil penelitian
Amos (2009) katekin gambir memiliki nilai pH sebesar 4,66.

Menurut Andriany et al. (2012), kandungan senyawa asam klorogenat dan asam
nikotinat pada kopi dapat menyebabkan terjadinya penurunan pH. Menurut Mardhiani et al.
(2018) proses penyimpanan dapat menurunkan nilai pH disebabkan karena adanya
kontaminasi ion positif atau ion negatif dari bahan yang digunakan.
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Total Fenol (mgGAE/g)
Hasil penelitian yang didapat rata-rata total fenol formulasi kopi gambir pinang berkisar

antara 23,13 mgGAE/g hingga 171,07 mgGAE/g. Nilai total fenol formulasi kopi gambir
pinang terendah terdapat pada perlakuan F0 (kopi robusta 100%) sebesar 23,13 mgGAE/g
dan nilai total fenol tertinggi terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta natural anaerob
80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) dengan nilai sebesar
171,07 mgGAE/g. Hasil analisa rata-rata total fenol kopi gambir pinang dapat dilihat pada
Gambar 2.

Gambar 2. Rata-rata total fenol (mgGAE/g) kopi gambir pinang

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan ekstrak crude katekin
gambir dan pinang muda berpengaruh nyata terhadap nilai total fenol kopi gambir pinang.
Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh penambahan ekstrak crude katekin gambir dan pinang
muda terhadap total fenol kopi gambir pinang dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap total fenol
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang)

Total fenol rerata
(mgGAE/g) BNJ 5% = 4,77

F0 (100%) 23,13 a
F1 (89%:7%:4%) 76,23 b
F2 (86%:7%:7%) 113,85 c
F3 (83%:7%:10%) 140,12 d
F4 (84%:7%:13%) 171,07 e
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.

Hasil uji lanjut BNJ 5% Tabel 2. menunjukkan bahwa perlakuan F0 (Kopi robusta 100%)
berbeda nyata dengan perlakuan F1 (kopi robusta natural anaerob 89%: gambir 7%: pinang
muda 4%), F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: gambir 7%: pinang muda 7%), F3 (kopi
robusta natural anaerob 83%: gambir 7%: pinang muda 10%) dan F4 (kopi robusta natural
anaerob 80%: gambir 7%: pinang muda 13%). Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan konsentrasi pinang muda, maka nilai total fenol yang diperoleh akan semakin
tinggi.

Katekin merupakan senyawa polifenol yang memiliki fungsi sebagai antoksidan dan
antimikrobia. Menurut Melia et al. (2015) katekin merupakan senyawa metabolit sekunder
yang dibentuk oleh tumbuhan dan tergolong sebagai senyawa antioksidan yang dapat
menangkap radikal bebas dengan cara melepaskan atom hidrogen .



Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-10 Tahun 2022, Palembang 27 Oktober 2022
“Revitalisasi Sumber Pangan Nabati dan Hewani Pascapandemi dalam Mendukung Pertanian Lahan

Suboptimal secara Berkelanjutan”

Editor: Siti Herlinda et. al.
ISSN: 2963-6051 (print)
Penerbit: Penerbit & Percetakan Universitas Sriwijaya (UNSRI) 430

Penelitian serupa yang dilakukan oleh Kristiningrum et al. (2016) berupa daun kopi
robusta dan daun kopi arabika adalah sebagai berikut: Kandungan total fenol yang terhadap
daun kopi robusta tua memilii nilai total fenol sebesar 399,403 mgCAE/g; daun kopi
arabika tua memiliki nilai total fenol sebesar 354,307 mg CAE/g; daun kopi robusta muda
memiliki nilai total fenol sebesar 244,232 mg CAE/g; serta daun kopi arabika muda
memiliki nilai total fenol sebesar 190,916 mg CAE/g.

Aktivitas Antioksidan (IC50)
Hasil penelitian yang diperoleh rata-rata nilai IC50 berkisar antara 23,38 ppm hingga

53,83 ppm. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan F0 (kopi robusta natural
anaerob 100%) sebesar 53,83 ppm dan nilai aktivitas antioksidan terendah terdapat pada
perlakuan F4 (kopi robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk
pinang muda 13%) sebesar 23,38 ppm. Hasil rerata analisa aktivitas antioksidan formulasi
kopi gambir pinang dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Rata-rata Nilai IC50 Formulasi Kopi Gambir Pinang

Apabila nilai IC50 < 10 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan kuat. Apabila nilai
IC50 berkisar antara 50-100 ppm, maka dikategorikan sebgai antioksidan sedang. Apabila
nilai IC50 berkisar antara 100-250 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan lemah dan
apabila nilai IC50 > 250 ppm, maka dikategorikan sebagai antioksidan tidak aktif
(Handayani et al., 2014). Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi
gambir pinang berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan kopi gambir pinang. Hasil
uji lanjut BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap aktivitas antioksidan kopi
gambir pinang dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Uji BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap nilai IC50

Perlakuan
(kopi:gambir:pinang)

Aktivitas Antioksidan rerata
(ppm) BNJ 5% = 3,65

F4 (80%:7%:13%) 23,28 a
F3 (83%:7%:10%) 35,14 bc
F2 (86%:7%:7%) 41,19 c
F1 (89%:7%:4%) 42,27 c
F0 (100%:0%:0%) 53,83 d
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.

Berdasarkan hasil uji lanjut 5% Tabel 3. menunjukkan bahwa perlakuan F4 (kopi
robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%)
berpengaruh nyata terhadap perlakuan F0 (kopi robusta natural anaerob 100%), F1 (kopi
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robusta natural anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%),
F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang
muda 7%) dan F3 (kopi robusta natural anaerob 83%: ekstrak crude katekin gambir 7%:
bubuk pinang muda 10%). Tetapi perlakuan F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: ekstrak
crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%) berpengaruh tidak nyata terhadap
perlakuan F1 (kopi robusta natural anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk
pinang muda 4%).

Berdasarkan hasil uji lanjut 5% Tabel 3. menunjukkan bahwa perlakuan F4 (kopi
robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%)
berpengaruh nyata terhadap perlakuan F0 (kopirobusta natural anaerob 100%), F1 (kopi
robusta natural anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%),
F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang
muda 7%) dan F3 (kopi robusta natural anaerob 83%: ekstrak crude katekin gambir 7%:
bubuk pinang muda 10%). Tetapi perlakuan F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: ekstrak
crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%) berpengaruh tidak nyata terhadap
perlakuan F1 (kopi robusta natural anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk
pinang muda 4%).

Hasil rerata menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tinggi penambahan
konsentrasi bubuk pinang muda, maka semakin rendah nilai IC50, artinya semakin kuat
daya hambat radikal bebas pada sampel formulasi. Menurut Dewi et al (2017) aktivitas
antioksidan yang terdapat pada pinang sangat kuat dengan nilai IC50 sebesar 9.063μg/mL.
Penelitian sama dengan yang dilakukan oleh Fauzi et al (2019) mengenai kopi jahe celup
menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan antara 29,82 - 44,31 ppm.

Kandungan antioksidan pada biji kopi berupa asam klorogenat yang merupakan
senyawa polifenol. Menurut Yusmarini (2011) asam klorogenat, caffeic acid dan ferulic
acid merupakan golongan utama pada polifenol. Adapun faktor-faktor seperti lama
penyimpanan dan proses penyangraian mempengaruhi kandungan aktivitas antioksidan
pada kopi fungsional, sehingga menyebabkan kandungan antioksidan kopi fungsional pada
sampel F0 tergolong lemah. Menurut Beksono (2014), lama penyimpanan dapat
mempengaruhi kandungan antioksidan yang terkandung didalam kopi. Penyimpanan yang
terlalu lama dapat menurunkan zat polifenol yang berperan sebagai antioksidan.
Berdasarkan penelitian Hernández et al., (2012) penyangraian dapat menguraikan asam
klorogenat menjadi derivat fenol yakni 1.5-γ-quinolactones, sehingga menurunkan jumlah
asam klorogenat pada kopi robusta sekitar 5,5%.

Kadar Air
Hasil penelitian yang diperoleh rata-rata kadar air formulasi kopi gambir pinang

berkisar antara 5,32% hingga 7,17%. Kadar air terendah terdapat pada perlakuan F0 (kopi
robusta natural anaerob 100%) dan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan F1 (kopi
robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%).
Hasil pengukuran rerata analisa kadar air formulasi kopi gambir pinang dapat dilihat pada
Gambar 4.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air kopi fungsional, sehingga tidak diperlukan uji
lanjut berupa uji BNJ 5%.

Menurut SNI 01-3542-2004 (BSN) mengenai syarat mutu kopi bubuk memiliki kadar
air maksimal 7% sementara hanya perlakuan F4 yang melebihi standar SNI, sehingga
perlakuan F0,F1, F2 dan F3 masuk ke dalam syarat mutu SNI.



Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-10 Tahun 2022, Palembang 27 Oktober 2022
“Revitalisasi Sumber Pangan Nabati dan Hewani Pascapandemi dalam Mendukung Pertanian Lahan

Suboptimal secara Berkelanjutan”

Editor: Siti Herlinda et. al.
ISSN: 2963-6051 (print)
Penerbit: Penerbit & Percetakan Universitas Sriwijaya (UNSRI) 432

Gambar 4. Rata-rata % kadar air kopi gambir pinang

Berdasarkan data yang diperoleh kadar air mengalami kenaikan cukup signifikan dari
perlakuan F1 menuju F2 dan perlakuan F3 menuju F4. Penelitian serupa yang dilakukan oleh
Putri et al (2021) mengenai penambahan ginseng terhadap karakteristik kopi gambir instan
memiliki % kadar air berkisar antara 7,10%-8,33%, kadar air pada Menurut Ardianti dan
Fibrianto, (2017) kopi memiliki lima komponen asam, salah satunya adalah asam sitrat
yang memiliki sifat higroskopis (menyerap air). Katekin pada gambir bersifat higroskopis,
hal ini menyebabkan semakin banyak penambahan ekstrak katekin gambir maka nilai
kadar air pada minuman kopi instan akan semakin meningkat (Muchtar et al., 2011).
Semakin tinggi kemampuan higroskopitas senyawa maka semakin banyak kemampuan
senyawa mengikat air di udara yang dapat menyebabkan semakin tingginya kadar air
(Kumalaningsih et al., 2004). Nilai kadar air ditetapkan berguna untuk menjaga kualitas
produk agar mencegah cepatnya pertumbuhan jamur dalam produk (Rahmawati et al.,
2013).

Kadar Abu
Hasil penelitian didapat rerata kadar abu formulasi kopi gambir pinang berkisar antara

3,87% hingga 7,09%. Kadar abu terendah terdapat pada perlakuan F0 dengan kadar abu
sebesar 3,87% dan kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan F4 dengan kadar abu
sebesar 5,98%. Hasil pengukuran rerata analisa kadar abu formulasi kopi gambir pinang
dapat dilhat pada Gambar 5.

Gambar 5. Rata-rata % kadar abu formulasi kopi gambir pinang
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Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu kopi fungsional, maka tidak dilakukan uji
lanjut BNJ 5%.

Menurut SNI 01-3542-2004 (BSN) terkait syarat mutu kopi bubuk memiliki kadar abu
sebesar 5% sementara kadar abu dari seluruh perlakuan, hanya perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) yang
melebihi standar SNI yang berlaku yaitu 5,98%. Nilai kadar abu formulasi kopi gambir
pinang memiliki nilai rentang yang sama dengan kadar abu kopi robusta dengan
penambahan bubuk biji salak yang berkisar antara 3,17% hingga 4,36% (Lestari et al.,
2017) dan memiliki nilai rerata kadar abu lebih rendah dibadingkan dengan kopi non
kafein dengan penambahan biji papaya yang memiliki rentang nilai rata-rata antara 7,41 %
sampai dengan 8,75% (Angelia, 2018). Menurut Sudarmadji et al (2007), abu merupakan
sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Kadar abu suatu bahan berhubungan dengan
kandungan mineral-mineral yang terdapat pada bahan tersebut. Menurut Mulato dan
Suharyanto (2012), abu pada bubuk kopi merupakan komponen yang tidak dapat terbakar
pada pembakaran di dalam muffle furnace pada suhu 800 oC. Komponen tersebut dapat
berupa mineral yang terbentuk secara alami seperti kalium, kalsium, magnesium dan
disamping itu kemungkinan terdapat komponen lain berupa zat asing yang merupakan
kontaminan selama proses penanganan sampel.

Warna Bubuk Kopi
Lightness (L*)

Hasil penelitian yang diperoleh nilai lightness (L*) formulasi kopi gambir pinang
berkisar antara 53,38 hingga 56,39. Nilai lightness (L*) terbesar terdapat pada perlakuan F0
(kopi robusta natural anaerob 100%) sebesar 56,39 dan nilai lightness (L*) terkecil
terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin
gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) memiliki nilai sebesar 53,38. Hasil pengukuran nilai
lightness (L*) dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Rata-rata nilai lightness (L*) kopi gambir pinang

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh nyata terhadap kopi fungsional. Hasil ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk pinang muda, maka semakin gelap warna bubuk yang
dihasilkan. Hasil uji lanjut BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap nilai lightness
(L*) dapat dilihat pada Tabel 4. Hasil uji lanjut BNJ 5% Tabel 4 menunjukkan bahwa
perlakuan F4 (kopi robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk
pinang muda 13%) berpengaruh nyata dengan perlakuan F0 (kopi robusta natural anaerob
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100%) namun berpengaruh tidak nyata terhadap perlakuan F1 (kopi robusta natural
anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%), F2 (kopi robusta
natural anaerob 86%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%) dan F3
(kopi robusta natural anaerob 83%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda
10%).

Tabel 4. Uji BNJ 5% formulasi kopi gambir pinang terhadap nilai lightness kopi gambir pinang
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) Lightness (L*) rerata BNJ 5% = 2,01

F4 (80%:7%:13%) 53,38 a
F3 (83%:7%:10%) 54,68 ab
F2 (86%:7%:7%) 54,99 ab
F1 (89%:7%:4%) 55,37 ab
F0 (100%:0%:0%) 56,39 b
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata

pada taraf 5%.

Redness (a*)
Hasil penelitian yang didapatkan nilai redness (a*) formulasi kopi gambir pinang

berkisar antara 11,70 hingga 12,43. Nilai redness (a*) tertinggi terdapat pada perlakuan F4
(kopi robusta natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda
13%) sebesar 12,43 dan nilai redness (a*) terendah terdapat pada perlakuan F0 (kopi
robusta natural anaerob 100%). Hasil pengukuran redness (a*) terdapat pada Gambar 7.

Gambar 7. Rata-rata nilai redness (a*) kopi gambir pinang

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh nyata terhadap nilai redness (a*) kopi fungsional. Hasil uji lanjut BNJ 5%
formulasi kopi gambir pinang terhadap nilai redness (a*) kopi gambir pinang dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Uji BNJ 5% formulasi kopi robusta, ekstrak katekin gambir dan pinang muda terhadap redness (a*)
kopi fungsional
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) Redness (a*) Rerata BNJ 5% = 0,62

F0 (100%:0%:0%) 11,70 a
F1 (89%:7%:4%) 11,88 ab
F2 (86%:7%:7%) 11,96 ab
F3 (83%:7%:10%) 12,06 ab
F4 (80%:7%:13%) 12,43 b
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.
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Hasil uji lanjut BNJ 5% Tabel 5. menunjukkan bahwa perlakuan F0 (kopi robusta
natural anaerob 100%) berpengaruh nyata terhadap perlakuan perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap perlakuan F1 (kopi robusta natural anaerob 89%: ekstrak
crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%), F2 (kopi robusta natural anaerob 86%:
ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%) dan F3 (kopi robusta natural
anaerob 83%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 10%).

Yellowness (b*)
Hasil penelitian didapat rerata yellowness (b*) kopi gambir pinang berkisar antara 16,41

hingga 19,16. Nilai yellowness (b*) terendah terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) sebesar
16,41 dan nilai yellowness (b*) terbesar terdapat pada perlakuan F1. Hasil pengukuran
yellowness (b*) dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Rata-rata nilai yellowness (b*) kopi gambir pinang

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir pinang
berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness (b*) kopi fungsional. Hasil uji lanjut BNJ 5%
formulasi kopi gambir pinang terhadap nilai yellowness (b*) kopi gambir pinang dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Uji BNJ 5% formulasi kopi robusta, ekstrak katekin gambir dan pinang muda terhadap yellowness
(b*) kopi fungsional
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) Yellowness (b*) Rerata BNJ 5% = 6,00

F4 (80%:7%:13%) 16,41 a
F3 (83%:7%:10%) 17,50 a
F2 (86%:7%:7%) 19,08 a
F1 (89%:7%:4%) 19,86 a
F0 (100%:0%:0%) 19,86 a
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.

Hasil uji lanjut BNJ 5% Tabel 6. menunjukkan bahwa perlakuan F0 (kopi robusta
natural anaerob 100%) berpengaruh nyata terhadap perlakuan perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap perlakuan F1 (kopi robusta natural anaerob 89%: ekstrak
crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%), F2 (kopi robusta natural anaerob 86%:
ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%) dan F3 (kopi robusta natural
anaerob 83%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 10%).
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Uji Sensoris
Warna

Skor rerata pada uji kesukaan formulasi kopi gambir pinang berkisar antara 2,28 hingga
3,36. Skor kesukaan warna terendah terdapat pada formulasi perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) sebesar
2,28 dan skor kesukaan warna tertinggi terdapat pada perlakuan F0 (kopi robusta natural
anaerob 100%). Skor rerata pada uji kesukaan kopi gambir pinang terhadap warna dapat
dilihat pada Gambar 8.

Gambar 9. Rata-rata nilai skor kesukaan warna kopi gambir pinang

Hasil penilaian T menunjukkan bahwa nilai T lebih besar dari nilai F tabel taraf 5%,
maka diperlukan uji lanjut berupa uji Friedman-Conover taraf 5%. Formulasi kopi gambir
pinang berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan warna kopi fungsional. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis dapat merasakan perbedaan yang signifikan terhadap warna
kopi bubuk fungsional berupa formulasi kopi gambir pinang. Hasil uji Friedman-Conover
taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai uji lanjut Friedman-Conover kopi gambir pinang terhadap skor kesukaan warna
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) Σ Pangkat X = 31,61

F4 (80%:7%:13%) 23,28 a
F3 (83%:7%:10%) 35,14 bc
F2 (86%:7%:7%) 41,19 c
F1 (83%:7%:4%) 42,27 c
F0 (100%:0%:0%) 53,83 d
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.

Hasil uji lanjut Friedman-Conover menunjukkan bahwa perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%)
berpengaruh nyata terhadap perlakuan lainnya namun perlakuan F1 (kopi robusta natural
anaerob 89%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 4%) berpengaruh
tidak nyata terhadap peralkuan F2 (kopi robusta natural anaerob 86%: ekstrak crude
katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 7%).

Menurut Mulanto dan Suharyanto (2012) dalam Gafar (2018), asam klorogenat yang
ada pada kopi akan terhidrolisis dan disintesis oleh protein serta senyawa polifenol yang
kemudian membentuk melanoidin. Melanoidin akan berperan dalam hal warna dan cita
rasa yang dihasilkan pada saat kopi diseduh, sedangkan asam klorogenat memegang
kendali pada rasa pahit dalam kopi.
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Rasa
Skor rerata pada uji kesukaan kopi gambir pinang dengan formulasi kopi gambir pinang

berkisaran antara 2,08 hingga 2,72. Skor terendah terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta
natural anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) sebesar
2,08 dan skor tertinggi terdapat pada perlakuan F0 (kopi robusta natural anaerob 100%)
sebesar 2,72. Hasil perhitungan skor rerata pada uji kesukaan kopi gambir pinang terhadap
rasa dapat dilihat pada Gambar 10

Gambar 10. Rata-rata nilai skor kesukaan rasa kopi gambir pinang

Gambar 10. menunjukkan bahwa skor penilaian hedonik terhadap rasa berbeda tidak
nyata walaupun rentangnya dari skor 2,08 hingga 2,72. Hasil uji lanjut menunjukkan
bahwa nilai T lebih kecil dari nilai F tabel 5%, maka tidak diperlukan uji lanjut berupa uji
Friedman-Conover. Perubahan rasa akibat penambahan pinang muda mengakibatkan
panelis tidak menyukai rasa minuman fungsional dari kopi gambir pinang. Pinang
memiliki senyawa arekolin yang mengakibatkan rasa minuman fungsional ini menjadi
pahit. Kopi yang ditambah dengan pinang memiliki rasa yang kelat dan pedas (Janaah et
al., 2021).

Aroma
Skor rerata uji kesukaan kopi gambir pinang terhadap aroma berkisar antara 2,52 hingga

3,36. Skor kesukaan aroma terendah terdapat pada perlakuan F4 (kopi robusta natural
anaerob 80%: ekstrak crude katekin gambir 7%: bubuk pinang muda 13%) dan skor
kesukaan aroma tertinggi terdapat pada perlakuan F0 (kopi robusta natural anaerob 100%).
Hasil perhitungan skor rerata pada uji kesukaan kopi gambir pinang terhadap aroma dapat
dilihat pada Gambar 11.

Hasil penilaian T menunjukkan bahwa nilai T lebih besar dibandingkan dengan nilai F
tabel taraf 5%, sehingga dilakuakn uji lanjut Friedman-Conover taraf 5%. Hasil uji lanjut
Friedman-Conover dapat dilihat pada Tabel 8.

Hasil uji lanjut Friedman-Conover taraf 5% menunjukkan bahwa formulasi kopi gambir
pinang berpengaruh tidak nyata terhadap skor hedonik aroma. Hal ini menunjukkan bahwa
panelis tidak dapat merasakan perbedaan yang signifikan terhadap aroma bubuk kopi
fungsional berupa kopi gambir pinang. Perbedaan aroma pada minuman fungsional
disebabkan oleh semakin bertambahnya ekstrak gambir dan bubuk pinang yang
dimasukkan dalam formulasi tersebut. Umumnya minuman kopi seduh atau kopi instan
memiliki aroma yang khas kopi sehingga menjadi daya tarik produk.
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Gambar 11. Rata-rata nilai skor kesukaan aroma kopi gambir pinang

Tabel 8. Nilai uji lanjut Friedman-Conover kopi gambir pinang terhadap skor hedonik aroma
Perlakuan
(kopi:gambir:pinang) Σ Pangkat X = 30,58

F4 (80%:7%:13%) 2,32 a
F3 (83%:7%:10%) 2,96 a
F2 (86%:7%:7%) 2,96 a
F1 (89%:7%:4%) 3,10 a
F0 (100%:0%:0%) 3,66 a
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata
pada taraf 5%.

KESIMPULAN

Formulasi kopi robusta natural anaerob, ekstrak crude katekin gambir dan pinang muda
berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness, yellowness, total fenol, aktivitas
antioksidan, pH serta uji hedonik (warna dan aroma). Perlakuan F4 (Kopi robusta 80%:
gambir 7%: pinang muda 13%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai aktivitas
antioksidan dan total fenol tertinggi nilai pH 5,21; total fenol 171,07 mgGAE/g, aktivitas
antioksidan 23,28 ppm, kadar air 7,17 % dan kadar abu 4,70 %.
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