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RINGKASAN

Formulasi Kopi Ginseng (Pfaffia paniculata) Cepat &ji dengan Komposisi
Kopi Robusta Pupuan, Dampit dan Lampung, Hasim Ashari, 061520101022

Indonesia merupakan negara penghasil kopi terlmesardi bawah Brazil,
Vietnam dan Kolombia (ICO, 2008). Namun sampai saiabelum banyak hasil
riset yang menyediakan teknologi pengolahan kqggattguna untuk mendukung
pengembangan industri kopi di pedesaan sehinggkdpil petani sebagian besar
masih diekspor. Dari total produksi biji kopi nasa yang mencapai 600.000 ton
per tahun, hanya 20% yang diolah dan dipasarkamnrdélentuk sekundernya,
yaitu kopi sangrai, kopi bubuk, kopi cepat sajistan) dan beberapa produk
turunan lainya. Padahal pengembangan produk yamikds dapat memberikan
nilai tambah yang lebih besar, membuka peluangrpdaa dapat menyerap
tenaga kerja

Oleh karena itu untuk mendukung era agroindustmadsa datang, sudah
saatnya upaya perbaikan mutu biji kopi dilakukacass terintegrasi dengan
pengembangan industri sekundernya. Termasuk dikassi produk dengan
menggunakan teknologi pengolahan produk yang &fdan efisien. Salah satu
diversifikasi pengolahan produk adalah kopi gigseapat saji (instant) dengan
sistem aglomerasiKopi jenis ini dapat menambah energi dan suplemagi b
kesehatan. Dengan dibuat cepat saji (instan), produwapat diseduh dengan air
pada suhu lebih rendah dari 180 dan tidak meninggalkan ampas sehingga
praktis dalam penyajian. Dengan demikian prodaok makin populer dan
mempunyai potensi pangsa pasar yang besar.

Kopi ginseng merupakan kopi yang diformulasikanddsumenggunakan
bahan pencampur ginseng. Kopi diambil dari pengjliéesima kopi Robusta yaitu
Lampung, kopi Jawa (Dampit) dan kopi Bali (PupuaBedangkan bahan
komposit diambil dari jenis ginseng Brazillaféffia paniculata) Ginseng jenis ini
umur panen akarnya lebih cepat yaitu hanya 5 —l&nbtdibanding ginseng dari
Korea atau China [jenis Panax spp], baru dapandipaetelah umur 3 -4 tahun.

Disamping itu ginseng ini memiliki kandungan sengawuplemen untuk
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kesehatan tubuh yang lebih lengkap dan nutrisiriet® macam asam amino,
sejumlah senyawa elektrolit, mineral zat besi, neagmm, seng, vitamins A,1B
B,, E, K, dan asam pantothenik.

Penelitian dilaksanakan dipusat Penelitian Kopi akao Indonesia dan
Laboratorium Kimia Pangan Fakultas Teknoiogi Peatariniversitas Jember.
Penelitian disusun menurut rancangan acak kelontPa) dengan faktor A
asal kopi dan faktor B jumlah (proporsi atau peiss) ginseng. Pengamatan
dilakukan pada data sekunder kondisi geografis siokdaahan baku dan
pengamatan utama meliputi karakteristik bahan lssqperti uji sortasi, analisis
kimia dan cup-test oleh panelis ahli, sedangkaroiganoleptik meliputi warna,
aroma, rasa dan keseluruhan.

Hasil penelitian menunjukkan formulalsi tergantusgplan (origin) dan
mutu bahan baku dan khusus (formulasi yang palaig) untuk kopi Lampung
dengan proporsi : 93 kopi dan 7 ginseng, Dampitk@®i dan 3 ginseng atau 91
kopi dan 9 ginseng, Bali : 99 kopi dan 1 ginsersual kopi dan 9 ginseng.
Formulasi untuk peminum kopi : 97 kopi dan 3 gigefrormulasi bukan
peminum kopi : 91 kopi 9 ginseng. Harga dasar ykogang paling disukai
konsumen, untuk kopi Dampit Rp 19.964,00 kopi Langpirp 30.225,06, dan
kopi Bali Rp 14.516,67. Riset lanjutan perlu dilean formulasi menggunakan

bahan asalan arabika, robusta daerah lain atadibfparabika — robusta
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Formulasi Kopi Ginseng (Pfaffia paniculata) Cepat &ji dengan Komposisi
Kopi Robusta Pupuan, Dampit dan Lampung

ABSTRAK

Oleh : Hasim Ashari
Pembimbing Utama : Dr. Ir. Sri Mulato, M.S
Pembimbing Anggota : Dr. Ir. Ketut Anom Wijaya

Sebagai negara penghasil kopi terbesar no 4 dadiairga biji kopi Indonesia
sangat tergantung pasaran luar negeri. Maka pepayau diversifikasi dan
pengembangan produk sekunder, sehingga memberil@artambah, membuka
lapangan kerja, pengembangan industri terkait damngkatan konsumsi dalam
negeri. Salah satu diversifikasi produk adalahi kipseng cepat saji (instant).
Citarasa produk sangat dipengaruhi oleh asal (Qrigian mutunya. Perlu
pengujian formulasi kopi ginseng cepat saji memgf@an uji organoleptik
kesukaan Hedonic tegt Biji kopi diambil dari kopi robusta Bali (Pupugrkopi
Jawa (Dampit) dan kopi Lampung sebagai pusat psdképi di Indonesia.
Sedangkan bahan komposit diambil dari jenis ginsd@rgzilia (Pfaffia
paniculata). Ginseng jenis ini umur panen akarnya lebih cep#atiyhanya 5 — 6
bulan dibanding ginseng dari Korea atau China gjdtanax spp) yang dipanen
setelah umur 3 - 4 tahun. Produk dibuat cepat @agtan) dengan sistem
aglomerasi dengan alat kristalisator. Penelitissusiin menurut rancangan acak
kelompok (RAK) dengan faktor A asal kopi dan fakBjumlah ginseng. Hasil
penelitian menunjukkan formulalsi tergantung asdlangin) dan mutu bahan
baku dan khusus (formulasi yang paling baik) unkapi Lampung dengan
proporsi : 93 kopi dan 7 ginseng, Dampit: 97 ko @ ginseng atau 91 kopi dan
9 ginseng, Bali : 99 kopi dan 1 ginseng atau 91i kigm 9 ginseng. Formulasi
untuk peminum kopi : 97 kopi dan 3 ginseng, Formsiubkan peminum kopi : 91
kopi 9 ginseng. Harga dasar produk yang palingk@diskonsumen, untuk kopi
Dampit Rp 19.964,00 kopi Lampung Rp 30.225,06, kigm Bali Rp 14.516,67.
Riset lanjutan perlu dilakukan formulasi menggumaksmhan asalan arabika,
robusta daerah lain atau blending arabika — robusta

Kata Kunci: Formulasi, ginseng, instan, kopi, kristalisasi
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The Formulation of Instant Ginseng Coffee Pfaffia paniculata)
and Composition of Robusta Coffee of Pupuan, DampCoffee
and Lampung Coffee

Abstract
By: Hasim Ashari

Supervisor : Dr. Ir. Sri Mulato, MS
Co-Supervisor : Dr. Ir. Ketut Anom Wijaya.

As the fourth largest coffee producing countrylie tvorld, the price of coffee in
Indonesia extremely depends on overseas marketefbine, development and
diversification of secondary product is considenegtessary in order to provide
value-added, open job opportunities, develop rélataiustries and increase
domestic consumption. One of product diversifiaadidgs instant ginseng coffee.
Product taste is influenced by its origin and gyallt is required to conduct
examination on formulation of instant ginseng cefigsing a hedonic test. The
coffee grains were taken from Robusta coffee of Balipuan), Javanese Coffee
(Dampit) and Lampung Coffee as centers of coffeedpction in Indonesia.
Meanwhile, composite material was taken from Braail ginseng Rfaffia
paniculatd. This type of ginseng has faster root-harvesgiran 5 — 6 months
compared to that of Korea or China (Panax spp) whan be harvested after the
age of 3-4 years. The product was served instaholgeusing aglomeration
system with crystallization equipments. Researcls wasigned according to
Group Randomized Design with A factor of coffeegoriand B factor of ginseng
weight. The research findings showed that formaitatelied on coffee origin and
quality of raw materials and the best formulatiosr iLampung coffee by
proportion: 93 coffee and 7 ginseng, Dampit: 9femfaind 3 ginseng or 91 coffee
and 9 ginseng, Bali: 99 coffee and 1 ginseng orceffee and 9 ginseng.
Formulation for coffee drinker: 97 coffee and 3sgng. Formulation for non-
coffee drinker: 91 coffee and 9 ginseng. The basice of the product mostly
preferred by consumers: Rp 19,964.00 for Dampifeeof Rp 30,225.06 for
Lampung coffee, and Rp 14.516,67 for Balinese eoffeurther research should
necessarily be conducted by formulation using Aralorigin, Robusta of other
regions or blended Arabica-Robusta.

Keywords: coffee, crystallization, Formulation, ggmg, instant
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