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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi adanya korelasi 

antara perbandingan kayu manis dengan gula semut terhadap karakteristik mix kopi 

arabika easy drip. 

 Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Pada 

penelitian pendahuluan dilakukan analisis kadar kafein, kadar air dan aktivitas 

antioksidan. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian utama yaitu 

regresi linear sederhana. Faktor yang digunakan adalah perbandingan kayu manis 

dengan gula semut, yang terdiri dari 5 taraf yaitu : x1 (1:1), x2 (1:2), x3 (1:3), x4 

(1:4) dan x5 (1:5). Respon pada penelitian ini terdiri dari respon kimia (kadar kafein 

dan kadar air), respon organoleptik (warna, rasa dan aroma) serta uji aktivitas 

antioksidan. 

  Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan kayu manis 

dengan gula semut pada mix kopi arabika easy drip berkorelasi negatif terhadap 

kadar air dan berkorelasi positif terhadap sifat organoleptik warna, aroma, dan rasa, 

tetapi tidak berkorelasi terhadap kadar kafein. 

 Nilai kadar kafein yang didapat dari perbandingan kayu manis dengan gula 

semut rata-rata sebesar 5545 ppm, nilai kadar air rata-rata sebesar 4,032% , nilai 

aktivitas antioksidan pada taraf tertinggi sebesar 79,37 ppm dan pada taraf terendah 

sebesar 105,68 ppm. 

 

  

 

Kata Kunci : mix kopi arabika easy drip, kayu manis bubuk, gula semut, korelasi  
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ABSTRACT 

 

 

The purpose of this research was to identify the correlation between the 

comparison of cinnamon with ant sugar to the characteristics of the Arabica mixed 

coffee easy drip. 

This research includes preliminary research and main research. In the 

preliminary research an analysis of caffeine content, water content and antioxidant 

activity was carried out. The research design used in the main research was simple 

linear regression. The factor used was the comparison of cinnamon to ant sugar, 

which consists of 5 levels, namely: x1 (1:1), x2 (1:2), x3 (1:3), x4 (1:4)  and x5 

(1:5). The response in this research consisted of a chemical responses (caffeine 

content and water content), organoleptic responses (color, taste and aroma) and 

an antioxidant activity test. 

 The main research results showed that the comparison of cinnamon with 

ant sugar in the arabica mixed coffee easy drip was negatively correlated to water 

content and positively correlated to the organoleptic properties of color, aroma, 

and taste, but did not correlate to caffeine content. 

 The value of caffeine content obtained from the comparison of cinnamon 

with ant sugar an average of 5545 ppm, the value of water content an average of 

4.032%, the value of antioxidant activity at the highest level of 79.37 ppm, while at 

the lowest level with a value of 105.68 ppm. 

 

Keywords: arabica mixed coffee easy drip, cinnamon powder, ant sugar, 

correlation
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Pendahuluan, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,  

(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu. 

1.1  Latar Belakang 

 Kopi merupakan salah satu bahan penyegar yang banyak dikonsumsi orang. 

Kopi mengandung kafein yang bersifat menyegarkan dan dapat meningkatkan 

konsentrasi dalam berpikir sehingga akan lebih fokus dalam menjalani aktivitas. 

Produk olahan kopi yang telah dikembangkan saat ini adalah minuman kopi. 

Minuman kopi telah menjadi minuman yang banyak digemari oleh orang karena 

cita rasa dan aroma yang khas. Kopi olahan yang ada dipasaran dibedakan menjadi 

2 jenis berdasarkan olahannya, yaitu kopi tubruk dan kopi instan. Semakin 

berkembangnya produk minuman kopi, maka saat ini pula terdapat minuman kopi 

yang memiliki variasi rasa. Kopi tubruk merupakan minuman kopi yang dibuat 

dengan menyeduh kopi bubuk bersama dengan gula dan dalam proses 

penyeduhannya meninggalkan ampas, sedangkan kopi instan merupakan kopi yang 

melalui proses pengeringan menggunakan spray drying serta dikemas dan dalam 

proses penyeduhannya tidak meninggalkan ampas (Sudiyarto 2012).  

 Saat ini banyak konsumen kopi tubruk yang beralih menjadi kopi instan, 

namun kopi tubruk masih lebih disukai dibanding dengan kopi instan. Hal ini 

didukung dengan penelitian Sudiyarto et.al (2012), yang menyatakan bahwa kopi 

tubruk lebih disukai sebanyak 55% dibandingkan dengan kopi instan yang hanya 

45%. Kuatnya aroma dan cita rasa dari kopi tubruk menjadi alasan utama 
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kopi tubruk masih lebih disukai daripada kopi instan, tetapi kelemahannya yaitu 

kopi tubruk meninggalkan ampas pada seduhannya sehingga dapat mengganggu 

kenyamanan dalam menikamati kopi. 

 Peneliti merasa keadaan tersebut harus bisa diatasi, maka perlu untuk 

mengembangkan suatu produk kopi tubruk yang dalam proses penyeduhannya 

praktis dan tanpa ampas namun tetap mempertahankan rasa dan aroma kopi tubruk 

yang nikmat yaitu dengan menggunakan filter easy drip. Dengan menggunakan 

filter easy drip maka tidak akan ditemukan ampas pada seduhan kopi sehingga 

praktis dan mudah dihidangkan dan sangat cocok untuk trend dan gaya hidup yang 

moderen dan dinamis saat ini. Filter easy drip ini sangat mengutamakan kepraktisan 

bagi penikmat kopi. 

 Kopi yang dibudidayakan di Indonesia secara umum ada dua jenis yaitu 

kopi arabika dan kopi robusta. Kopi arabika merupakan kopi yang mempunyai 

citarasa lebih baik dari kopi robusta, karena kopi robusta rasanya lebih pahit, sedikit 

asam dan mengandung kafein lebih tinggi dari pada kopi arabika ( Aditya, 2015). 

 Kopi Arabika mengandung kafein 0,4 sampai 2,4% dari total berat kering 

sedangkan kopi robusta mengandung kafein 1 sampai 2% dan asam organik 10,4%. 

Kandungan standar kafein dalam secangkir kopi seduh yaitu 0,9 sampai 1,6% pada 

kopi arabika, 1,4 sampai 2,9% pada kopi  robusta (Widyotomo, 2009). 

Diversifikasi produk minuman kopi dapat dilakukan dengan penambahan 

kayu manis guna meningkatkan nilai fungsional dari minuman kopi. Kayu manis 

adalah salah satu jenis rempah-rempah yang banyak digunakan sebagai bahan 

pemberi aroma dan citarasa dalam makanan dan minuman, dan bahan aditif pada 
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pembuatan parfum serta obat-obatan. Kayu manis memiliki aktivitas antioksidan 

alami karena didalam ekstrak kayu manis terdapat senyawa sinamaldehid, euginol, 

trans asam sinamat, senyawa fenol, dan tannin. Kayu manis diharapkan efektif 

sebagai antioksidan serta antibakteri sehingga dapat diaplikasikan sebagai 

antioksidan alami dan pengawet alami makanan. Minyak atsiri dan senyawa fenol 

kayu manis akan memperlambat proses kerusakan serta dapat meningkatkan flavor 

atau cita rasa yang lebih baik (Andriyanto et al,.2013), selain menghasilkan kulit, 

ranting serta daun dapat diproses menjadi cinnamon oil. Kandungan utama minyak 

Cinnamomum bermannii adalah sinamaldehid (60-77%) (Daswir, 2017). 

Sinamaldehid merupakan senyawa yang memiliki gugus fungsi aldehid dan 

alkena terkonjugasi cincin benzen. Senyawa turunan sinamaldehid, yaitu asam 

sinamat berpotensi sebagai zat antidiabetes (Sangal, 2011 dalam Amalia Dian, 

2013). Sinamaldehid banyak digunakan sebagai pemberi aroma pada chewing gum, 

ice cream, permen dan minuman dengan konsentrasi 9-4900 ppm dan juga 

digunakan dalam industri parfum (Clark, 1991 dalam Aprianto, 2011). 

Kayu manis dengan penambahan yang kurang tepat akan mengakibatkan 

aroma dan citarasa kopi akan tertutupi oleh kayu manis maka dari itu penambahan 

kayu manis dibatasi agar aroma kopi tidak hilang. Produk kopi dengan penambahan 

kayu manis diharapkan menjadi salah satu minuman kopi yang dapat diterima oleh 

konsumen. 

Gula biasanya ditambahkan kedalam kopi sebagai pemanis dan penambah 

cita rasa. Umumnya gula yang digunakan adalah gula pasir, namun pada penelitian 

ini gula yang digunakan adalah gula semut yang berasal dari nira aren. The 
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Philippine Food and Nutrition Research Institute melakukan penelitian mengenai 

indeks glikemik pada gula palem, menemukan bahwa gula merah palem memiliki 

indeks glikemik sebesar 35. Nilai indeks glikemik ini termasuk dalam kategori 

rendah (< 55). Penelitian ini dilakukan pada 10 orang responden yang diperlakukan 

khusus, sedangkan nilai indeks glikemik gula pasir yaitu 64, hampir mendekati 

indeks glikemik tinggi (>70). Selain nilai indeks glikemik yang rendah, gula merah 

palem juga mengandung sejumlah zat gizi yang tidak terdapat atau sangat sedikit 

terdapat dalam gula pasir. Gula merah palem juga mengandung sejumlah asam 

amino dan vitamin (Paudi, 2012).  

Kayu manis dan gula semut dengan penambahan yang tepat akan 

menghasilkan cita rasa yang disukai dan dari segi khasiat sangat baik untuk 

kesehatan karena kayu manis mengandung antioksidan dan gula semut 

mengandung indeks glikemik yang rendah. Diharapkan penelitian ini dapat 

membantu menyelesaikan permasalahan, memberikan suatu solusi, manfaat dan 

informasi bagi masyarakat. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang, masalah yang dapat diidentifikasi adalah, 

apakah perbandingan kayu manis dengan gula semut berkorelasi terhadap 

karakteristik mix kopi arabika easy drip ? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari korelasi perbandingan 

kayu manis dengan gula semut terhadap karakteristik mix kopi arabika easy drip. 
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Tujuan penelitian yang dilakukan adalah mengidentifikasi adanya korelasi 

perbandingan kayu manis dengan gula semut terhadap karakteristik mix kopi 

arabika easy drip. 

1.4  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Meningkatkan nilai fungsional kopi arabika dengan penambahan kayu manis 

sebagai sumber senyawa flavonoid dan sinamaldehid yang baik untuk 

kesehatan serta penambahan gula semut agar produk dapat diterima konsumen. 

2. Meningkatkan keanekaragaman produk olahan kopi dan cara penyajiannya 

yaitu dengan menggunakan filter easy drip sehingga tidak terdapat ampas kopi 

pada hasil seduhannya. 

1.5  Kerangka Pemikiran 

 Menurut Agung (2017), Kopi tubruk merupakan minuman kopi yang dibuat 

dengan menyeduh bubuk kopi dan dalam proses penyeduhannya meninggalkan 

ampas. Ampas yang ada pada kopi tubruk dapat mengganggu kenyamanan dalam 

menikamati kopi sehingga diperlukan filter untuk menyaring. 

Kopi easy drip merupakan minuman yang mempunyai citarasa dan aroma 

khas kopi tubruk tanpa adanya ampas kopi pada hasil seduhannya karena adanya 

filter yang menahan ampas tersebut sehingga lebih nyaman pada saat diminum. 

Filter easy drip memiliki bahan yang sama dengan filter kertas celup dengan prinsip 

penyeduhannya dengan cara menuangkan air panas kedalam filter kopi yang telah 

dikaitkan dengan gelas sehingga filter akan menyaring kopi ketika kontak dengan 

air.  Pada filter easy drip, bentuk filter memiliki pengait agar dapat dikaitkan dengan 
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gelas ketika menyeduh kopi. Kelebihan penyeduhan kopi dengan menggunakan 

filter easy drip ini sangat mudah dan praktis. 

Menurut Mulato (2002), butiran kopi bubuk mempunyai luas permukaan 

yang relatif besar dibandingkan jika dalam keadaan utuh. Dengan demikian, 

senyawa pembentuk citarasa dan senyawa penyegar mudah larut dalam air seduhan. 

Pada proses penggilingan terjadi pembukaan atau pembongkaran bagian dalam biji 

kopi sehingga proses ekstraksi berjalan dengan lebih optimal. Ukuran partikel yang 

umum digunakan adalah ukuran kasar (coarse), sedang (medium), dan halus (fine).  

 Menurut Febryana (2016), penggunaan ukuran fine (halus) digunakan untuk 

proses ekstraksi yang lebih singkat, sedangkan penggunaan yang lebih kasar untuk 

metode seduh yang proses ekstraksinya lebih lama.  

 Menurut penelitian Rika (2011), minuman kopi yang terbuat dari kopi 

mengkudu adalah serbuk yang dibuat dari biji kopi robusta dan buah mengkudu 

yang telah dikeringkan dengan perbandingan serbuk biji kopi dan mengkudu (1:2). 

 Menurut penelitian Hartono (2012), dalam penelitiannya kadar kafein kopi 

robusta dapat mencapai 2,47%, sedangkan kopi arabika hanya akan mencapai 

1,99%. Selain dipengaruhi oleh varietas atau jenis besar kecilnya kadar kafein kopi 

bubuk juga dipengaruhi oleh proses penyangraian. Penyangraian pada suhu 200ºC 

selama 10 menit menghasilkan biji kopi yang tersangrai dengan baik. 

 Menurut Yulia (2010), ekstrak kayu manis yang diekstrak pada suhu 60ºC 

selama 60 menit pada pH 4 mengandung senyawa sinamaldehid, kumarin, 

benzopiren, asam yaitu hexadekaonik, asam palmitat, dan asam miristin dengan 

formulasi ekstrak kayu manis dan madu yang disukai oleh panelis yaitu 15% : 15%. 
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Menurut Miftakhur (2009), dimana dengan kopi campuran kayu manis dan 

daun kayu manis kadar air adalah 5,2%, sedangkan pada penelitian Oktadina, F.D., 

dkk (2013) hasil kadar air yang diperoleh sebesar 5,32 ± 0,05%, dimana kadar 

airnya lebih tinggi jika dibandingkan dengan kontrol, sedangkan pada campuran 

kopi dengan kayu manis menghasilkan kafein yang lebih tinggi yaitu 2 hingga 3% 

jika dibandingkan dengan kopi hasil fermentasi dengan nanas sebesar 1,15%. 

 Kayu manis banyak mengandung senyawa tanin, flavanoid dan lainnya 

yang diduga dapat berperan sebagai antioksidan (Dalimartha, 2002; PROSEA 13, 

1999), juga menurut penelitian yang dilakukan Marliyati (1995), mengemukakan 

bahwa kayu manis mengandung senyawa tanin yang cukup tinggi (lebih dari 10%) 

dibandingkan senyawa rempah lainnya. Banyak penelitian yang melaporkan bahwa 

kandungan tanin dalam sayuran atau tanaman dapat berperan dalam mencegah atau 

menurunkan risiko penyakit jantung koroner. Diharapkan senyawa yang terdapat 

dalam kayu manis juga mampu bertindak sebagai antioksidan. 

 Menurut Hastuti (2014), kandungan kimia dalam kulit kayu manis 

menyebabkan rasa dan aroma yang khas pada tanaman ini. Kandungan yang 

terdapat dalam kulit batang kayu manis adalah sinnamaldehyde dan eugenol, yang 

mempengaruhi rasa pada suatu minuman. 

 Menurut Raafi (2017), pada penelitiannya tentang “Perbandingan 

Konsenrasi Kayu Manis Dengan Daun Black Mulberry Terhadap Aktivitas 

Antioskidan Kopi Celup Arabika” , perbandingan kayu manis dengan daun black 

mulberry yaitu (1:3), (1:2), (1:1), (2:1), dan (3:1). 
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Menurut Putri (2015), semakin tinggi konsentrasi penambahan filtrat kayu 

manis, aktivitas antioksidan teh herbal kulit salak juga akan semakin tinggi. 

Konsentrasi penambahan kayu manis sebesar 4% memiliki nilai aktivitas 

antioksidan paling tinggi sebesar 75.75% sehingga bisa meningkatkan aktivitas 

antioksidan pada produk teh. 

 Menurut Ade Yulia, Suparmo, dan Eni Harmayani (2011), dalam 

pembuatan minuman ringan dari ekstrak kulit kayu manis dan madu dengan 

konsentrasi 10% dan 15%. Perlakuan penambahan ekstrak kulit kayu manis 15% 

sebagai perlakuan terbaik dari aspek organoleptik. 

 Menurut Novan (2017),  pada penelitiannya tentang “ Pengaruh Konsentrasi 

Kayu Manis Dan Sukrosa Terhadap Karakteristik Dark Chocolate” konsentrasi 

kayu manis terdiri dari 3 taraf yaitu 4%, 5%, dan 6%. 

 Menurut Nur et.al (2018) penambahan gula pada penelitiannya yaitu 

“Pengolahan Pulp Kopi Menjadi Sari Buah Dengan Penambahan Buah Terong 

Belanda” sebanyak 20%, 15% dan 10%. 

 Menurut penelitian Abu Amar, Rullyenzi Rasyid, dan Fiqih Oktaviani 

Indriani (2008), dalam pembuatan teh dengan penambahan sukrosa dengan variasi 

8%, 10%, dan 12,5%. Perlakuan terbaik adalah penambahan sukrosa 12,5% dan 

kepekatan teh 10 g/l. 

 Menurut Novi (2017) pada penelitiannya tentang “ Pengaruh Perbandingan 

Sari Buah Black Mulberry Dan Gula Aren Terhadap Karakteristik Permen Jelly, 

perbandingan sari buah black mulberry dan gula aren terdiri dari 4 taraf yaitu (2:3), 

(3:2), (1:1), dan (3:1). 
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Menurut penelitian Gandes Ayu Sekarini (2011), dalam pembuatan 

minuman fungsional teh hijau dengan penambahan sukrosa dan gula aren dengan 

variasi yang sama yaitu 0%, 2,5 %,5%, 7,5%, 10%, 12,5% dan 15%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa minuman fungsional teh hijau yang dibuat dengan 

perlakuan penambahan sukrosa 15 % adalah yang terbaik. 

Menurut Hartono (2014) regresi adalah suatu proses memperkirakan secara 

sistematis tentang apa yang paling mungkin terjadi dimasa yang akan datang 

berdasarkan informasi masa lalu dan sekarang yang dimiliki agar kesalahannya 

dapat diperkecil. Regresi dapat juga diartikan sebagai usaha memprediksi 

perubahan. Analisis regresi (regression analysis) merupakan suatu teknik untuk 

membangun persamaan dan menggunakan persamaan tersebut untuk membuat 

perkiraan (prediction). Karena dapat merupakan suatu prediksi maka nilai prediksi 

tidak memberikan jawaban pasti tentang apa yang sedang dianalisis, semakin kecil 

tingkat penyimpangan antara nilai prediksi dengan nilai rillnya, maka semakin tepat 

persamaan regresi yang dibentuk. 

Menurut Sudjana (2005) model analisis regresi merupakan suatu model 

yang parameter linier (biasanya fungsinya berbentuk garis lurus). Dan secara 

kuantitatif dapat digunakan untuk menganalisis pengaruh suatu variabel terhadap 

variabel lainnya. Analisis regresi menyangkut studi tentang hubungan antara suatu 

variabel Y yang disebut variabel respon atau variabel dependen yaitu variabel yang 

keberadaannya dipengaruhi oleh variabel lainnya. Dan variabel X merupakan 

variabel predictor atau variabel independen yaitu variabel bebas (tidak dipengaruhi 

variabel lainnya). 
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Menurut Sarwono (2006) regresi linear sederhana adalah metode statistik 

yang berfungsi untuk menguji sejauh mana hubungan sebab akibat antara variabel 

faktor penyebab (X) terhadap variabel akibatnya. Faktor penyebab pada  umumnya 

dilambangkan dengan X atau disebut juga dengan predictor sedangkan variabel 

akibat dilambangkan dengan Y atau disebut juga dengan respon. 

1.6  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat diduga bahwa terdapat 

korelasi perbandingan kayu manis dengan gula semut terhadap air seduhan mix kopi 

arabika easy drip. 

1.7  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2019 sampai dengan bulan Juni 

2019 bertempat di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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