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ABSTRAK

Kopi robusta merupakan minuman yang disukai oleh semua kalangan dan telah
menjadi bagian dari gaya hidup masyarakat. Kopi dapat dikombinasikan dengan
bahan lain unfuk meningkatkan manfaatnya dan salah satunya adalah kelor.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor
yang telah dikeringkan/bubuk kelor ternadap kualitas kimia, organoleptik dan
akftivitas antioksidan kopi robusta. Metode yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Perlakuan pada penelition ini adalah formulasi kopi dan
bubuk kelor dengan 6 perlakuan yaitu KKO (kopi bubuk 100% : bubuk kelor 0%), KK 1
kopi bubuk 90% : bubuk kelor 10%), KK2 (kopi bubuk 80% : bubuk kelor 20%), KK3
(kopi bubuk 70% : bubuk kelor 30%), KK4 (kopi bubuk 60% : bubuk kelor 40%) dan
KKS5 (kopi bubuk 50% : bubuk kelor 50%). Parameter yang di uji berupa analisa kimia
(kadar air, akfivitas antioksidan dan pH) dan organoleptik (rasa, aroma dan
warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air terendah diperoleh pada
perlakuan KKO sebear 3,33%, kadar antioksidan tfertinggi pada perlakuan KK5
sebesar 87,42% dan pH terfinggi pada perlakuan KKO sebesar 6,57. Hasil uji
orgnoleptik didapatkan bahwa aroma memiliki nilai 2,25-3,30 (fidak suka-agak
suka) dan rasa memiliki nilai 1,95-3,35 (tidak suka-agak suka), sementara warna
memiliki nilai 3,10-3,50 (agak suka hingga sukai).

Kata kunci: bubuk kelor; Kopi; mutu kimia

ABSTRACT

Robusta coffee is a drink that is like by all peoples and has become part of lifestyle.
Coffee can be combined with other ingredients to increase its benefits and one of
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them is moringa. The purpose of this study was to determine the effect of the
addition of moringa powder on the quality of robusta coffee. The method that
used is this study was complete randomized design (CRD). The treatment of this
study was the formulation of coffee and moringa powder with 6 treatments,
namely KKO (100% ground coffee: 0% moringa powder), KK1 (ground coffee 90% :
moringa powder 10%), KK2 (ground coffee 80% : moringa powder 20%), KK3
(ground coffee 70% : moringa powder 30%), KK4 (ground coffee 60% : moringa
powder 40%) and KK5 (ground coffee 50% : moringa powder 50%). The parameters
tested are chemical analysis (moisture content, antioxidant activity and pH) and
organoleptic (taste, flavour and color). The results showed that the lowest water
content was obtfained in the KKO freatment (3.33%), the highest anfioxidant content
in the KKS freatment (87.42%) and the highest pH in the KKO treatment (6.57). The
results for the orgnoleptic test found that the flavour has a value of 2.25 - 3.30 (dislike
- neutral) and the taste has a value of 1.95-3.35 (dislike - neutral), while the color
has a value of 3.10 - 3.50 (neutral - likes).

Keywords: Coffee; chemical quality; moringa powder

PENDAHULUAN/INTRODUCTION

Kopi merupakan minuman yang
memiliki aroma dan cita rasa yang
khas. Kopi telah dikenal oleh semua
orang dan digemari dari berbagai
kalangan, baik kalangan muda
maupun usia lanjut yang berasal dari
berbagai penjuru di belahan dunia
termasuk diIndonesia. Menurut Raharjo
(2012), kopi memegang peranan
penting bagi sumber penghasilan
rakyat Indonesia dan sumber
pendapatan devisa negara, karena
Indonesia  merupakan salah  satu
negara pengekspor kopi terbesar di
dunia. Kopi telah dijadikan sebagai
salah satu minuman alternatif favorit
yang menjadi bagian dari gaya hidup
masyarakat (Farah, 2012). Jenis kopi
yang sering diproduksi dan dikonsumesi
oleh masyarakat dunia adalah kopi
robusta (Farhaty dan Muchtaridi, 2016).

Kopi mengandung aktioksidan yaitu
senyawa fenol yang terdiri dari asam
klorogenat/chlorogenic acid(lshimoto
et al., 2012). Senyawa ini bermanfaat

untuk kesehatan seperti mencegah
infeksi fubuh, penyakit Alzheimer stroke
dan penyakit lain yang berhubungan
dengan saraf (Roseane et al., 2022).

Kopi kini sudah dikembangkan menjadi
berbagai macam citarasa seperti
espresso, mocha, latte, macchiato,
cappuccino, kopi Luwak dan lainnya.
Seiring berkembangnya iImu
pengetahuan dan teknologi, telah
banyak dikembangkan variasi olahan
kopi sebagai minuman kesehatan
misalnya kopi dengan penambahan
ekstrak kulit manggis (Apriani et al.,
2016), penambahan cengkeh dan
jahe (Lestariet al., 2018), penambahan
lengkuas bubuk (Destryana et al.,
2019), penambahan biji pepaya dan
serbuk jahe (Aditya, 2021) serta
penambahan jahe dan kayu manis
(Savitri et al., 2022).

Potensi kopi dengan perpaduan
bahan lain  sebagai  minuman
kesehatan sangat diperlukan dimasa
paska pandemi Covid 19 seperti
sekarang ini. Kelor dapat di
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kembangkan menjadi salah  satfu
alternatif bahan campuran  kopi
sebagai minuman kesehatan karena
memiliki kandungan antioksidan yang
tinggi (Aminah et al., 2015). Oleh
karena itu tujuan penelitian ini adalah
mengetahui  proporsi pencampuran
bubuk daun kelor terhadap kudalitas
kimia, organoleptik, dan antioksidan
kopi robusta.

METODOLOGI/METHODOLOGY

1. Bahan dan alat
Adapun bahan-bahan yang

digunakan dalam penelitian ini
adalah kopi robusta dan daun
kelor yang diperoleh di petani di
Kabupaten Lombok Utara, gula
semut dan air mineral. Peralatan
yang digunakan untuk analisa
kimia adalah oven memmert, pH
meter dan spekirofotometer UV-
Vis, sedangkan untuk uji
organoleptik digunakan panelis.

2. Proses pembuatan bubuk kopi
robusta
Proses pembuatan kopi robusta
dilakukan berdasarkan Yustina dan
Abadi (2017). Kopi robusta yang
telah  disortir  sebanyak  1kg
disangrai dengan wajan tanah liat
selama 1 jam menggunakan kayu
bakar dengan api sedang hingga
kopi berubah warna menjadi
coklat keemasan dan
mengeluarkan aroma khas kopi.
Kopi kemudian diletakkan dalam
nampan untuk diidinginkan. Kopi
kemudian digiling dengan huller
khusus kopi. Kopi robusta giling
kemudian diayak menggunakan

ayakan 60 mesh. Kopi yang telah
diayak kemudian dikemas dalam
toples kedap udara.

Proses pembuatan daun kelor
bubuk

Proses pembuatan bubuk daun
kelor dilakukan berdasarkan
metode Rahman dan Dwiani
(2018). Daun kelor disiapkan
sebanyak 3 kg. Daun kelor disortasi
dari daun yang kualitasnya jelek
seperti warna daun yang kuning.
Setelah itu daun kelor dipisahkan
dari  batangnya. Daun kelor
kemudian dicuci di bawah air
mengalir hingga bersih  dan
ditiriskan dari sisa air. Daun yang
telah dicuci kemudian dikeringkan
menggunakan oven kabinet
dengan suhu 40 °C selama 11 jam.
Daun yang kering kemudian di
grinder selama 1 menit dan diayak
dengan ayakan ukuran 60 mesh.
Proses pembuatan kopi kelor
Semua bahan disiapkan dan
ditimbang sesuai perlakuan. Bubuk
kopi, bubuk daun kelor, dan gula
semut dicampur sampai homogen
dan dikemas. Komposisi
perbandingan bubuk kopi, bubuk
daun kelor dan gula semut dapat
dilihat pada Tabel 1.

Analisa kimia

Setelah kopi dicampur dilakukan
analisa kimia terhadap kopi daun
kelor yaitu kadar air(AOAC, 1996),
aktifitas antioksidan DPPH dan pH
(Suwetja, 2007). Untuk bahan baku,
analisa dilakukan pada bubuk kopi
robusta dan bubuk daun kelor.
Analisa organoleptik
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Analisa orgaoleptik terhadap kopi
daun kelor dilakukan oleh 20 orang
panelis (semi terlatih). Uji
organoleptik  yang  digunakan
adalah uji hedonik berdasarkan uiji
kesukaan  meliputi  parameter
aroma, rasa dan warna. Sebanyak
150 ml kopi daun kelor diseduh
dengan air panas suhu 90 ©C
kemudian diberikan kepada 20
orang panelis untuk dilakukan
pengujian. Penilaian organoleptik
kopi daun kelor metode hedonik
dilakukan  dalam 5  tingkat
kesukaan yaitu 1 = sangat fidak
suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka;
4 = suka dan 5 = sangat suka
(Rahayu, 2001).
7. Anadlisa statistik

Data yang diperoleh dianalisis
dengan analisa keragaman
(ANOVA) menggunakan Microsoft
Excel dan aplikasi SPSS Stafistics
16.0. Jika terdapat beda nyata
maka akan dianalisa  kembali
menggunakan BNJ (Beda Nyata
Jujur) pada taraf nyata  5%.
Rancangan  penelition  dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.
Rancangan penelitian

Kopi robusta Bubuk Gula

Perlakuan bubuk daun semut

(%) kelor (%) (%)
KO 100 0 15
K1 90 10 15
K2 80 20 15
K3 70 30 15
K4 60 40 15
K5 50 50 15

HASIL DAN PEMBAHASAN/RESULTS AND
DISCUSSION

Hasil pengamatan kimia pada kopi
kelor dapat dilihat pada Tabel 2.
Adapun analisa ragam (ANOVA)
parameter kimia kopi kelor dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 2.
Hasil Pengamatan Kimia pada Bahan
Baku
Parameter Kopi Bubuk
Robusta  daun
Bubuk Kelor
Kadar Air (%) 9,25 2,35
Aktivitas Antioksidan(%) 90,89 85,12
pH 6.80 6,10
Tabel 3.

Hasil signifikansi pengaruh penambahan
bubuk kelor terhadap kimia dan
organoleptik (hedonik) kopi

Uji Kimia dan Organoleptik Hasil
Kadar Air N
Aktivitas Anfioksidan N
pH S
Aroma S
Rasa S
Warna NS

Keterangan : S = Signifikan (Berbeda Nyata) dan
NS (Tidak Berbeda Nyata)

Dari Tabel 3 dapat diketahui bahwa
penambahan bubuk daun kelor
berpengaruh nyata terhadap kadar
air, aktivitas antioksidan, pH, dan uij
organoleptik pada aroma dan rasa,
tetapi tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap warna. Uji lanjut
dilakukan menggunakan Uji BNJ 5%
untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan.

1. Kadar air
Analisis  air  dimaksudkan  untuk
mengetahui perubahan kandungan
air pada kopi kelor dengan formulasi
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serbuk kelor dan kopi karena kadar
air suatu bahan akan menentukan
masa simpan  bahan  tfersebut.
Keberadaan air dalom bahan
pangan dapat dinyatakan sebagai
kadar air dan aktifitas air (aw). Kadar
air menunjukkan jumlah absolute air
yang terdapat dalam bahan
pangan sebagai komponen
pangan (Kusnandar, 2019).
Penambahan bubuk kelor terhadap
kadar air kopi kelor dapat dilihat
pada Gambar 1.

4,11b 4,15b 508¢ 511c ° 70
3,330 '

Kadar Air (%)
O N N O

KKO KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Perlakuan

Gambar 1. Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap kadar air
kopi kelor

Gambar 1 menunjukkan bahwa
perlakuan formulasi kopi robusta
dan bubuk daun kelor memberikan
pengaruh yang nyata terhadap
kadar air kopi kelor (P<0,05). Nilai
kadar air terendah dihasilkan oleh
perlakuan KKO (100% bubuk kopi
robusta : 0% bubuk daun kelor)
sedangkan perlakuan dengan nilai
kadar air tertinggi dihasilkan oleh
KKS (50% bubuk kopi robusta : 50%
bubuk daun kelor).

Dari data diketahui bahwa kadar air
akan meningkat dengan semakin
bertambahnya bubuk daun kelor
yang ditambahkan. Pada Tabel 1
diketahui bahwa kadar air pada
bubuk kelor lebih tinggi

dibandingkan dengan kopi bubuk.
Makin finggi penambahan bubuk
kelor maka kadar air pada kopi kelor
akan semakin meningkat.

Perbedaan komposisi bahan baku
dalam pembuatan kopi akan
berakibat pada perubahan kadar
air kopi, juga dijelaskan dari hasil

penelitian Lestari et al.,, (2018)
dimana penambahan jahe dalam
jumlah lebinh besar akan

menghasilkan kopi cengkeh jahe
yang kandungan airnya juga lebih
besar. Hasnelly et al., (2018)
menyatakan bahwa penambahan
konsentrasi serbuk daun kelor akan
meningkatkan kadar air minuman
instan sari kacang hijau meskipun
hasilnya fidak berbeda nyata. Kadar
air pada semua perlakuan kopi kelor
telah memenuhi SNI kopi bubuk
karena kadar air kopi kelor yang
dihasilkan masih di bawah SNI 01-
3542-2004, yaitu kurang dari 7%.

. Aktivitas antioksidan

Antioksidan adalah senyawa fenolik
dan flavonoid yang dapat
menetralkan dan menangkal radikal
bebas dan menghambat terjadinya
oksidasi pada sel  sehingga
mengurangi terjadinya kerusakan
sel (Harahap et al., 2016). Radikal
bebas dapat bersumber dari sisa
hasil metabolisme tubuh atau dari
luar tubuh seperti makanan, sinar
UV, polutan dan asap rokok
(Werdhasari, 2014). Penambahan
bubuk kelor terhadap aktivitas
antioksidan kopi kelor dapat dilihat
pada Gambar 2.
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Aktivitas Antioksidan

Gambar 2. Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap aktivitas
antioksidan kopi kelor

Gambar 2 menunjukkan bahwa
perlakuan formulasi kopi robusta
dan bubuk daun kelor memberikan
pengaruh yang nyata terhadap
aktivitas anfioksidan kopi kelor
(P<0,05). Nilai aktivitas aktioksidan
tertinggi dihasilkan oleh perlakuan
KK5 (50% bubuk kopi robusta : 50%
bubuk daun kelor) sedangkan
perlakuan dengan nilai kadar air
terendah dihasilkan oleh perlakuan
KKO/kontrol  (100% bubuk  kopi
robusta tanpa bubuk kelor).

Dari data diketahui bahwa aktivitas
aktioksidan akan semakin
meningkat dengan semakin
banyaknya bubuk daun kelor yang
ditambahkan. Pada Tabel 1
diketahui bahwa antioksidan pada
kopi bubuk lebinh tinggi
dibandingkan dengan bubuk kelor.
Hasil penelitian penggunaan kelor
pada minuman juga menunjukkan
hasil antioksidan yang sama seperti
hasil penelitian ini. Friskila (2018)
menjelaskan bahwa semakin besar
penambahan daun kelor maka
semakin finggi aktivitas antioksidan
yang dihasilkan pada pembuatan
minuman herbal berbahan kelor

dan bunga rosela. Hal ini
dikarenakan daun kelor memiliki
aktivitas antioksidan yang sangat
tinggi yaitu dengan nilai  1C50
sebesar 2,14+0,12 uyg/ml dengan %
inhibisi sebesar = 91%. Selain itu,
penambahan bahan lain dalam

kopi sebagai minuman  juga
mengakibatkan peningkatan
akfivitas antioksidan jika

dibandingkan dengan kopi tanpa
penambahan bahan lain, seperti
penelitian Charlinia (2016),
menjelaskan bahwa nilai IC50 kopi
yang ditambah 10% dan 20% serbuk
buah mengkudu relatif lebih besar
dibanding kopi tanpa penambahan
serbuk  buah mengkudu dan
penambahan 30%  serbuk buah
mengkudu terhadap kopi
memberikan akftivitas antioksidan
yang sangat kuat.

3. pH
Penambahan bubuk kelor terhadap
pH kopi kelor dapat dilihat pada
Gambar 3.

6.8
6,57¢c

6,37b

6,27ab 6,27ab
6,130 6,13a

pH (Derajad
Keasamam)

0
o o~
I

KKO KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Perlakuan

Gambar 3.Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap pH kopi
kelor

Gambar 3 menunjukkan bahwa
perlakuan formulasi kopi robusta



Copyright © Dwiani & Rahman (2023)

©Nolel

dan bubuk daun kelor memberikan
pengaruh yang nyata terhadap pH
kopi kelor (P<0,05). Nilai
pH/keasaman tertinggi dihasilkan
oleh perlakuan KK4 (60% bubuk kopi
robusta : 40% bubuk daun kelor) dan
KKS (50% bubuk kopi robusta : 50%
bubuk daun kelor), sedangkan
perlakuan dengan nilai pH terendah
dihasilkan oleh perlakuan
KKO/kontrol  (100% bubuk kopi
robusta tanpa bubuk kelor).

Dari data diketahui bahwa pH akan
semakin  asam dengan semakin
banyaknya bubuk daun kelor yang
ditambahkan. Pada Tabel 1
diketahui bahwa pH pada kopi
bubuk tingkat keasamannya lebih
rendah  dibandingkan  dengan
bubuk kelor. Hal ini mengakibatkan
penambahan bubuk kelor yang
semakin banyak akan
meningkatkan keasaman pH pada
kopi. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh oleh
Friskilla dan Rahmawati  (2018)
tentang formulasi teh kelor dengan
feh hitam dihasilkan nilai pH air
seduhan yang cenderung menurun
dengan semakin menurunnya feh
hitam yang ditambahkan. Selain itu
pada penelitian Apriani et al., (2016)
bahwa peningkatan jumlah ekstrak
kulit manggis dan penurunan jumlah
ekstrak kopi dapat /meningkatkan
nilai  derajat  keasaman  (pH)
minuman serbuk kopi instan  kulit
manggis yang dihasilkan.

. Organoleptik hedonik aroma
Nilai aroma uji hedonik kopi kelor
berkisar antara antara 2,25 (fidak

suka) — 3,30 (agak suka). Pengaruh
penambahan bubuk kelor terhadap
aroma kopi kelor dapat dilihat pada
Gambar 4.

3.3b

2.8ab
2,70 b2,50b

2,35a 2,25¢g

Skor Aroma
O —= N W M

KKO KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Perlakuan

Gambar 4. Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap aroma
kopi kelor

Pada Gambar 4 menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi kopi
robusta dan bubuk daun kelor
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap aroma kopi kelor (P<0,05).
Semakin tinggi penambahan bubuk
daun kelor mengakibatkan semakin
menurun  nilai  kesukaan panelis
ternadap aroma kopi daun kelor.

Penilaian panelis fterhadap kopi
kelor semakin  menurun  dari
perlakuan KKO hingga KK2 dan
sempat naik pada perlakuan KK3
tetapi turun kembali pada
perlakuan KK4 dan KK5. Hal ini sesuai
dengan penelitian  Aditya (2021)
pada produk kopi arabika dan
serbuk jahe bahwa diperoleh hasil
untuk organoleptik warna diketahui
penambahan kopi arabika dan
serbuk jahe menghasilkan aroma
antara perlakuan yang berfluktuasi
atau naik turun. Hal ini disebabkan
karena kopi memiliki aroma khas
yang disukai begitu pula dengan
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daun kelor memiliki aroma khas
yang cenderung fidak  disukai
panelis.

Kopi dengan penambahan serbuk
kelor semakin tinggi memiliki aroma
yang langu jika dibandingkan
dengan kopi dengan  tanpa
penambahan serbuk kelor.
Perbedaan hasil  perlakuan  uji
aroma hedonik disebabkan bahwa
secara  umum  panelis  dapat
mencium aroma kopi lebih tajam
dibandingkan kelor sehingga
perlakuan tanpa penambahan
kelor memiliki nilai paling tinggi yaitu
agak disukai panelis.

Menurut  Wahyuni dan Nugroho
(2014) bahwa pada produk beras
mocaf yang disubstitusi dengan
kelor diperoleh hasil bahwa semakin
banyak konsentrat protein kelor
yang ditambahkan maka aroma
beras kurang disukai oleh sebagian
panelis karena aroma kelornya yang
kuat dan langu. Berdasarkan
penelitian  Ruchdiansyah et al.
(2016) diketahui bahwa semakin
tinggi tepung daun kelor yang
ditambahkan akan membuat
menurunnya  kesukaan  panelis
terhadap produk kerupuk kelor
karena aroma khas dari daun kelor
yang tajam. Hasil penelitian ini sama
dengan hasil  penelitian Rohim
(2015) bahwa perbandingan
komposisi kopi dan telur
berpengaruh nyata terhadap nilai
organoleptik aroma kopi dimana
perbandingan  dengan  jumlah
komposisi kopi yang lebih tinggi dari
telur (9:1) paling disukai oleh panelis.

Lebih lanjut Apriani et al. (2016)
menjelaskan bahwa semakin finggi
rasio penambahan ekstrak  kulit
manggis maka aroma kopi akan
semakin berkurang dan membuat
kesukaan panelis semakin menurun.

. Organoleptik hedonik rasa

Nilai rasa uji hedonik kopi kelor
berkisar antara 1,95 (tidak suka) -
335 (agak suka). Pengaruh
penambahan bubuk kelor terhadap
rasa kopi kelor dapat dilihat pada
Gambar 5.

4 3.35b
2.95ab

g3 2,5ab 2,5ab 2,45ab
o 1,95a
® 2
o
51
(%]

KKO KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Perlakuan

Gambar 5.Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap rasa
kopi kelor

Gambar 5 menunjukkan bahwa
perlakuan formulasi kopi robusta
dan bubuk daun kelor memberikan
pengaruh yang nyata terhadap
rasa kopi kelor (P<0,05). Dimana,
semakin tinggi penambahan bubuk
daun kelor maka semakin menurun
nilai kesukaan panelis terhadap rasa
produk. Menurut Ruchdiansyah et al.
(2016) penambahan tepung kelor
pada produk kerupuk yang semakin
banyak akan menyebabkan rasa
dari  kerupuk menjadi menurun
karena kelor akan meninggalkan
rasa/after taste yang kuat. Hal ini
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juga sama dengan penelition yang
dihasilkan oleh Wahyunidan
Nugroho (2014) bahwa
penambahan konsentrat protein
kelor yang paling banyak
menghasilkan rasa kelor yang terlalu
kuat pada beras mocaf sehingga
kurang disukai oleh panelis.

. Organoleptik hedonik warna
Nilai aroma uji hedonik kopi kelor
berkisar antara antara 3,10 (agak
suka) - 3,50 (suka). Pengaruh
penambahan bubuk kelor terhadap
warna kopi kelor dapat dilihat pada
Gambar 6.

ww w

Nilai Warna

M ¢
on 0 WA o

KKO KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Perlakuan

Gambar 6. Pengaruh penambahan
bubuk daun kelor terhadap warna
kopi kelor

Pada Gambar 6 menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi  kopi
robusta dan bubuk daun kelor
memberikan pengaruh yang fidak
nyata terhadap rasa kopi kelor
(P<0,05). Hal yang sama
diungkapkan oleh Apriani et al.,
(2016), dimana warna hitam pada
kopi memang menarik  dan
meningkatkan  respon  kesukaan
panelis terhadap minuman serbuk
kopi instan kulit manggis menjadi
hitam kecoklatan, semakin tinggi
penambahan ekstrak kulit manggis
mengakibatkan warna kopi menjadi

hitam kecoklatan. Hal ini juga sesuai
dengan penelitian  Aditya (2021)
pada produk kopi arabika dan
serbuk jahe yang menunjukkan
bahwa penambahan kopi arabika
dan serbuk jahe yang menunjukkan
bahwamenghasilkan warna antara
perlakuan yang berfluktuasi atau
naik furun. Ini disebabkan karena
warna dasar kopi adalah hitam
sedangkan warna daun  kelor
adalah hijau. Daun kelor memiliki
warna yang kehijauan, karena
mengandung  senyawa  klorofil
berwarna hijou dengan konsentrasi
tinggi. Daun kelor mengandung
klorofil sebesar 6,890 mg/kg bahan
kering, sedangkan dalam 8 gram
serbuk daun kelor mengandung
162/gram klorofil (Krisnadi, 2012).

Pembentuk warna kopi adalah
melanoidin - yang menghasilkan
warna coklat tua maupun hitam
kecoklatan (Farah, 2012). Oleh
karena itu pencampuran antara
kopi dan kelor akan membuat
respon panelis menjadi berubah
menjadi  disukai  maupun  tidak
disukai.

SIMPULAN/CONCLUSION

Semua perlakuan pada sifat kimia
kadar air kopi yang dihasilkan berkisar
antara 3,33 - 5,75 % dan memenuhi SNI
01-3542-2004, aktivitas  antioksidan
yang tinggi, namun tingkat
keasamannya juga rendah. Perlakuan
terbaik untuk mutu kimia kopi dihasilkan
oleh perlakuan KK5 (kopi bubuk 50%
:bubuk kelor 50%) dengan nilai kadar
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air 5,75%; aktivitas antioksidan 87,42%
dan nilai pH 6,13.

Untuk sifat organoleptic dengan uiji
hedonik kopi dihasilkan oleh perlakuan
KK3 (kopi bubuk 70% : bubuk kelor 30%)
yang nilainya masing-masing berturut-
furut untuk aroma, rasa dan warna
sebesar 2,80 (agak suka) ; 2,50 (agak
suka) dan 3,50 (suka).
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