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Coffee is a drink favored by the broader community because of its 

distinctive taste. One of the kinds of coffee drinks consumed widely is 

instant ginger coffee. Ginger coffee has the advantage of natural 

antioxidant potential. It is necessary to innovate new products that are more 

practical and accepted by consumers and served with cold water, namely 

tablet effervescent drinks. The purpose of this research was to investigate 

the effect of the concentration of ginger-coffee powder and variations in the 

organic acid on the chemical and physical properties of effervescent 

tablets. The ginger-coffee powder was made by crystallization with a ratio 

of 1:1 of them. Tablet effervescent formulated with two kinds of acid, i.e., 

tartaric acid, malic acid, and a combination. The results showed that 

increasing ginger-coffee powder concentration significantly decreases 

moisture content, IC50, hardness, and lightness (L*). In contrast it 

significantly increased acid content, phenolic content, redness (a*), and 

yellowness (b*). Tablet with a combination of tartaric acid and malic acid 

has lower IC50, hardness, and lightness. In contrast, it has higher phenolic 

compounds, redness, and yellowness. The best formula formaking ginger-

coffee effervescent tablets was a concentration of 50 % ginger-coffee 

powder with a combination of tartaric acid and malic acid.  
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PENDAHULUAN  

Jenis kopi yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia ialah kopi robusta (Coffea canephora). 

Produksi kopi robusta mencapai 87,1 % dari total 

produksi kopi di Indonesia (Kasim et al., 2020).  

Kopi robusta mengandung kafein 1,6-2,4 % yang 

jumlahnya hampir dua kali lipat dibandingkan 

kopi arabika yang mengandung 0,9-1,2 %. 

Sedangkan kandungan asam klorogenat pada kopi 

robusta sekitar 7,0-10,0 % (Kuncoro et al., 2018). 

Kopi mengandung turunan dari asam 

hidroksinamis diantaranya kafein, klorogenik, 

coumarin, ferulin, asam sinapik, falvonoid, dan 

polifenol (Ferrazzano et al., 2009).   

Kopi merupakan salah satu minuman yang 

digemari oleh seluruh kalangan masyarakat 

karena memiliki cita rasa serta aroma yang khas 

(Farida et al., 2013). International Coffee 

Organization (ICO) dalam World Coffee 

Consumption Report bulan Mei 2021 melaporkan 

bahwa konsumsi kopi domestik di Indonesia dari 

tahun 2014 hingga 2021 terus mengalami 

peningkatan. Selama periode 2014 hingga 2015 

mencapai 265,02 ribu ton sedangkan pada periode 

2020 sampai Mei 2021 dilaporkan mencapai 300 

ribu ton (Hasbullah et al., 2021). 

Menurut AEKI (2021), peningkatan 

konsumsi kopi di Indonesia sangat dipengaruhi 

oleh gaya hidup anak muda yang terus meningkat 

minatnya terhadap konsumsi kopi. Generasi muda 

pada umumnya lebih menyukai minuman kopi 

instan, kopi three in one, es kopi susu, maupun 

minuman berbasis expresso yang disajikan di 

kafe. Kopi instan dibuat dari kopi bubuk yang 

diekstrak dengan menggunakan air sebagai 

medium ekstraksinya (Sigalingging, 2019). Salah 

satu minuman kopi yang mulai banyak 

dikonsumsi adalah kopi jahe instan dimana ketika 

diseduh tidak terdapat residu atau ampas, yang 

dibuat dari pengolahan kopi dan ditambah dengan 

jahe (Tupamahu, 2014). 

Penambahan jahe emprit (Zingiber officinale 

Rosc.) pada minuman kopi ini sangat bermanfaat 

karena memiliki efek yang menyehatkan. Jahe 

emprit mengandung minyak atsiri (komponen 

volatil) dan oleoresin (non volatil) yang paling 

tinggi dibandingkan jenis jahe yang lain (Firdaus 

dan Budi, 2017). Selain itu juga mengandung 

senyawa bioaktif seperti senyawa fenolik (shogaol 

dan gingerol) dan minyak atsiri seperti bisapolen, 

zingiberen, zingiberol dan curcumin yang 

berperan sebagai antioksidan (Supriyanto dan 

Cahyono, 2012). Beberapa hasil penelitian telah 

membuktikan jahe memiliki aktivitas antioksidan 

yang lebih kuat dari vitamin E, serta berperan 

sebagai anti inflamasi, analgesik, antikarsinogenik 

dan kardiotonik (Febriyanti dan Yunianta, 2015). 

Selain itu, oleoresin pada jahe berperan penting 

dalam pembentukan karakteristik sensoris produk 

olahan jahe (Fauzi et al., 2019). 

Berdasarkan keunggulan dan potensi 

antioksidan dari kopi dan jahe serta keberadaan 

produk kopi jahe instan yang sudah ada maka 

inovasi produk baru kopi jahe diarahkan untuk 

membentuk produk yang lebih praktis dan dikenal 

oleh konsumen serta dapat disajikan dengan air 

dingin. Alternatif produk yang sangat bagus 

dikembangkan adalah tablet effervescent. Produk 

ini memiliki keunggulan dalam penyajian yang 

praktis dan cepat serta menghasilkan gelembung 

gas karbondioksida yang memberikan sensasi 

menyegarkan seperti pada air soda (Maulidy et al., 

2014; Permana et al., 2012; Hasbullah et al., 2022)  

Formulasi tablet effervescent menggunakan 

bahan sumber asam dan sumber basa. Sumber 

asam yang umum digunakan diantaranya asam 

tartrat dan asam malat (Ni'mah et al., 2021a). 

Asam tartrat memiliki tingkat kelarutan baik dan 

dapat membentuk karbondioksida lebih banyak 

dibandingkan dengan asam sitrat anhidrat 

(Nurahmanto et al., 2019). Sedangkan asam malat 

memiliki kelebihan yaitu bau yang khas, lembut 

dan mudah larut (Anam et al., 2013). Selain 

dipengaruhi asam, konsentrasi sediaan ekstrak 

sebagai bahan utama effervescent juga harus 

diperhatikan. Penelitian ini juga akan 

membandingkan konsentrasi serbuk kopi jahe. 

Beberapa penelitian terdahulu membuktikan 

bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak kopi 

dalam tablet effervescent kopi dekafeinasi akan 

meningkatkan profil sensoris dan fisik tablet 

(Dharmawan et al., 2016). Selain itu peningkatan 

konsentrasi serbuk sediaan ekstrak dalam 

formulasi tablet effervescent juga meningkatkan 

sifat fisik dan profil sensoris tablet effervescent 

yang berasal dari daun tuju jurai, jeruk babby java, 

nanas, dan kulit buah manggis (Sari, 2019; 

Romantika et al., 2017; Permana et al., 2012; 

Egeten et al., 2016). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh konsentrasi serbuk kopi jahe dan variasi 

asam organik terhadap karakteristik kimia dan 

fisik tablet effervescent kopi jahe. 
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METODE 

Bahan  

Kopi Robusta Temanggung serbuk dengan 

level sangrai medium to dark diperoleh dari Shine 

Coffee, Kartasura, Sukoharjo, Jawa Tengah. Jahe 

emprit diperoleh dari Pasar Johar Semarang. Jahe 

dikeringkan dalam lemari kabinet dengan suhu 60 

°C selama 24 jam kemudian diserbukkan dan 

diayak 60 mesh. Bahan pendukung yang 

berstandar food grade terdiri dari maltodekstrin 

(DE 10-12), sukrosa, asam tartrat, asam malat, 

PVP (Polyvinylpyrrolidone) K30, PEG 6000 

(Polyethylene glycol), natrium bikarbonat, dan 

gula jagung (PT. Padhita, Jakarta). 

Bahan kimia analisis menggunakan pro-

analysis grade seperti NaOH (Merck, Germany), 

indikator PP (Merck, Germany), DPPH 

(Diphenilpicrylhidrazil) (Sigma-Aldrich, USA), 

metanol (Merck, Germany), asam galat (Sigma-

Aldrich, USA), Na2CO3 (Merck, Germany), dan 

Folin Ciocalteu (Merck, Germany). 

Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan racangan 

faktorial. Ada dua faktor yang digunakan yaitu 

konsentrasi serbuk kopi jahe (30 % dan 50 %) dan 

variasi asam organik (asam tartrat, asam malat dan 

kombinasi asam tartrat + asam malat). Masing-

masing percobaan dilakukan 3 kali ulangan.  

Ekstraksi kopi dan jahe  

Ekstraksi kopi dan jahe dilakukan secara 

terpisah. Sebanyak 170 gram kopi robusta bubuk 

diseduh menggunakan air panas pada suhu 85-90 

ᵒC dengan perbandingan 1:3 (b/v). Kemudian 

diekstraksi selama 10 menit. Ekstrak kopi disaring 

dengan kertas saring pada corong buchner 

menggunakan pompa vakum (2XZ series rotary 

vane vacuum pump, LabsNova, China) sehingga 

menghasilkan sari kopi sebanyak 280 mL (Ni'mah 

et al., 2021b yang dimodifikasi). Ekstraksi jahe 

dilakukan dengan menyeduh 30 gram jahe bubuk 

menggunakan air suhu 85-90 ᵒC dengan 

perbandingan 1:5 (b/v). Kemudian diekstraksi 

selama 10 menit. Ekstrak jahe disaring dengan 

kertas saring kasar pada corong buchner 

menggunakan pompa vakum sehingga 

menghasilkan sari jahe sebanyak 70 mL 

(Pramitasari et al., 2011 yang dimodifikasi). 

Pembuatan serbuk kopi jahe  

Pembuatan serbuk kopi jahe menggunakan 

metode kristalisasi (Akhmadi, 2018 yang 

dimodifikasi). Kristalisasi dilakukan diatas wajan 

Teflon (Maxim, PT. Maspion, Indonesia) dengan 

kompor listrik (300W, PT. Maspion, Indonesia). 

Sebanyak 350 mL sari kopi jahe (sari kopi : sari 

jahe = 4 : 1) dipanaskan pada suhu 80-100 ᵒC 

terkontrol. Kemudian ditambahkan bahan 

penyalut (sukrosa + maltodekstrin). Perbandingan  

sari kopi jahe dengan bahan penyalut 1 : 1 (v/b). 

Selanjutnya dilakukan pengadukan terus-menerus 

hingga larutan mengental. Setelah itu pemanasan 

dihentikan dan larutan kental dituangkan ke 

loyang lalu diangin-anginkan hingga mengeras 

dan membentuk kristal. Selanjutnya kristal kopi 

jahe dihaluskan menggunakan blender kering dan 

diayak dengan ayakan 60 mesh, sehingga 

diperoleh serbuk kopi jahe instan. 

Pembuatan tablet effervescent kopi jahe 

(Ansar, 2011 yang dimodifikasi) 

Pembuatan tablet effervescent kopi jahe 

dilakukan dengan metode kompresi cetak 

langsung. Semua bahan ditimbang sesuai 

formulasi di tabel 1. Bahan dicampur homogen 

dan dimasukkan dalam alat cetak tablet manual 

(MKS-TBL8, Maksindo, Indonesia) pada ruangan 

RH 40 %. Berat bahan setiap formula dibuat 4 

gram. Tablet yang tercetak disimpan dalam 

kemasan aluminium foil sampai dianalisis.  
 

Tabel 1 Formulasi tablet effervescent kopi jahe 

Bahan Formula (%) 

Serbuk kopi jahe n* 

Asam  5 

Natrium bikarbonat 15 

Maltodekstrin n** 

PVP 2 

PEG 6000 2 

Gula jagung 20 

Total  100 

Keterangan : 

n* jumlah serbuk kopi jahe 30 % dan 50 % 

n** jumlah maltodekstrin disesuaikan dengan 

penggunaan jumlah serbuk kopi jahe dengan bobot 

akhir 100 % atau 100 gram untuk 25 tablet. 

Analisis Kimia 

Analisis Kadar Air (Sutomo et al., 2019) 

Tablet ditimbang kemudian dioven dengan 

suhu ±105-110 ᵒC selama 3 jam, selanjutnya 

ditimbang. Tablet kembali dioven selama 30 

menit kemudian ditimbang, perlakuan ini diulang 

sampai diperoleh berat yang konstan.  



Purnama et al.                                                                                                    Agrointek 16 (4): 461-475 

 

464 

 

Analisis pH (Dewi et al., 2014) 

Satu tablet effervescent dilarutkan dalam 200 

mL akuades, kemudian ukur pH dengan alat pH 

meter (Thermo Scientific™ Orion Star™ A321 

pH Portable Meter).  

Analisis Total Asam (Mutiarahma et al., 2019) 

Total asam dilakukan dengan cara titrasi. 

Sebanyak 20 mL larutan sampel dimasukkan 

erlenmeyer. Kemudian ditambahkan indikator PP 

1 % sebanyak 2 tetes dan dititrasi dengan larutan 

NaOH 0,1 N hingga berubah warna menjadi 

kemerah-merahan dan tidak hilang selama 30 

detik.  

Analisis Aktivitas Antioksidan (Sun et al., 2006) 

Aktivitas antioksidan dianalisa berdasarkan 

kemampuannya menangkap radikal bebas (radical 

scavenging activity) DPPH (1,1-diphenyl-2-

pircylhydrazyl). Sampel sebanyak 3 mL dalam 

tabung reaksi ditambahkan ke 0,7 mL larutan 

DPPH 1,2 mM dalam metanol. Kemudian 

divortex dan diinkubasi pada suhu kamar dengan 

kondisi gelap selama 30 menit. Selanjutnya 

sampel diukur absorbansinya dengan 

spektrofotometer UV-Vis (Spectroquant® Prove 

300, Merck KGaA, Darmstadt, Germany) pada 

panjang gelombang 517 nm. Kontrol dibuat 

dengan cara yang sama dengan menggunakan 

akuades sebagai pengganti sampel.  

Nilai presentase hambatan DPPH dihitung 

menggunakan nilai IC50 (Inhibitor Concentration 

50 %) diperoleh dari potongan garis antara 50 % 

daya hambat dengan sumbu konsentrasi 

menggunakan persamaan linier (y = bx + a), 

dimana y = 50 dan x menunjukkan IC50 

(Molyneux, 2004).  

Analisis Total Fenol (Ebrahimzadeh et al., 2008) 

Acuan total fenol menggunakan asam galat 

(Sigma Aldrich). Ekstrak kopi jahe dari setiap 

perlakuan diambil masing-masing 10 mL dan 

diencerkan dalam labu takar dengan penambahan 

akuades hingga 20 mL. Setelah itu, masing-

masing sampel tersebut diambil 0,5 mL dan 

direaksikan dengan 5 mL Na2CO3 2 % (1 gram 

Na2CO3 diencerkan dalam 50 mL akuades) dalam 

tabung reaksi. Kemudian divortex dan didiamkan 

selama 10 menit. Reagen Folin-Ciocalteu 

sebanyak 0,5 mL ditambahkan dalam tabung 

reaksi tersebut dan vortex hingga homogen selama 

1 menit. Inkubasi dalam ruang gelap (terhindar 

dari cahaya) selama 30 menit. Sampel selanjutnya 

ditera pada panjang gelombang 750 nm dengan 

Spektrofotometer (Spektroquant®Prove 300, 

Merck KGaA, Darmstadt, Germany). Kadar fenol 

dinyatakan sebagai mgGAE/gr sampel. Blanko 

yaitu semua reagen tanpa larutan uji. Kadar total 

fenol dihitung berdasarkan kurva standar yang 

dibuat dari asam galat.  

Analisis Fisik 

Analisis Keseragaman Ukuran (Fadhilah dan 

Saryanti, 2019) 

Tablet diambil sejumlah 10 tablet kemudian 

diukur diameter dan tebal tablet dengan 

menggunakan jangka sorong (Krisbow® KW06-

69, Vernier Caliper 150 mm x 6”/0,05 mm). 

Analisis Keseragaman Bobot (Kholidah et al., 

2014) 

Sejumlah 10 tablet ditimbang secara seksama 

satu-persatu, kemudian dihitung bobot rata-rata 

dan koefisien variasinya. 

Analisis Kekerasan Tablet (Sutomo et al., 2019) 

Uji kekerasan tablet effervescent 

menggunakan alat tekstur UTM (ASTM D 882, 

Micom inc., USA). Sebuah tablet effervescent 

dengan berat 4 gram diletakkan di antara penahan 

dan jarum penekan hingga bagian bebannya 

menekan tablet sampai hancur dan didapatkan 

angka atau nilai kekerasan tablet tersebut (dengan 

satuan Newton).  

Analisis Waktu Larut (Siregar dan Wikarsa, 

2010) 

Sebuah tablet effervescent dengan berat 4 

gram dilarutkan dalam 200 mL akuades. Waktu 

larut dihitung dengan stopwatch mulai tablet 

effervescent tercelup sampai semua tablet hancur 

dan larut sempurna. 

Analisis Warna (Indrayati et al., 2013) 

Analisis warna dilakukan menggunakan 

Chromameter Konica Minolta CR-400/410 

(Minolta, Jepang). Sistem warna yang digunakan 

adalah Hunter’s Lab  Colorimetric System. Sistem 

notasi warna Hunter dicirikan dengan tiga nilai 

yaitu L* (Lightness), a* (Redness) dan b* 

(Yellowness). Notasi L* menyatakan kecerahan 

(Lightness) dengan kisaran nilai dari 0 – 100 

menunjukkan dari gelap ke terang. Notasi a* 

(Redness) dengan kisaran nilai dari (-80) – (+100) 

menunjukkan dari hijau ke merah. Notasi b* 

(Yellowness) dengan kisaran nilai dari (-70) – 

(+70) menunjukkan dari biru ke kuning.  
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Analisis Data 

Data dianalisis menggunakan Analisis 

Keragaman (ANOVA). Apabila terdapat 

perbedaan maka dilanjutkan uji DMRT dengan 

taraf kepercayaan 95 %. Analisa data dengan 

menggunakan bantuan software komputer SPSS 

versi 26. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Berdasarkan gambar 1 hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa konsentrasi serbuk kopi jahe 

memberikan hasil yang berbeda nyata, sedangkan 

variasi jenis asam memberikan hasil tidak berbeda 

nyata terhadap nilai kadar air tablet effervescent. 

Nilai kadar air tablet effervescent kopi jahe 

diperoleh berkisar antara 6,36-8,06 %.  

 

 
Gambar 1 Kadar air tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05)  

Nilai kadar air tablet effervescent 

berdasarkan perlakuan konsentrasi serbuk kopi 

jahe cenderung menurun, hal ini menunjukkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi serbuk kopi 

jahe maka semakin rendah kadar airnya. Hal ini 

diduga karena kadar air serbuk koja sekitar 6,9 % 

sedangkan kadar air maltodekstrin 7,20 % (Hayati 

et al., 2015). Semakin banyak proporsi serbuk 

koja dalam formula maka jumlah maltodekstrin 

semakin berkurang. Hal ini sejalan dengan 

pendapat Putra et al. (2013) bahwa penggunaan 

maltodekstrin dapat meningkatkan jumlah air 

bebas yang dapat diserap. Kemudian Retnaningsih 

dan Tari (2014) menyatakan bahwa pada 

pengeringan bahan dengan total padatan yang 

tinggi, menyebabkan kecepatan penguapannya 

semakin tinggi, sehingga kadar air dalam serbuk 

akan semakin rendah. 

Perbedaan jenis asam tidak memberikan 

pengaruh signifikan namun terdapat pola 

kecenderungan kadar air kombinasi asam tartrat + 

asam malat lebih rendah dibandingkan asam 

tartrat. Hal ini sesuai dengan Regiarti dan Susanto 

(2015) bahwa kadar air pada effervescent ekstrak 

daun mengkudu dengan asam malat cenderung 

menurun, diduga gugus karboksil pada asam malat 

lebih kecil dibandingkan dengan asam organik 

lain seperti asam sitrat dan asam tartrat, sehingga 

daya higroskopisnya juga lebih rendah. Oleh 

karena itu, pada kombinasi asam keduanya 

diperoleh kadar air terendah pada tablet 

effervescent dikarenakan adanya penggunaan jenis 

asam malat sehingga kemampuan untuk menyerap 

air di udara sedikit. Sedangkan perlakuan jenis 

asam tartrat diperoleh nilai kadar air tablet 

effervescent kopi jahe tertinggi. Hal ini 

disebabkan asam tartrat merupakan asam yang 

bersifat lebih higroskopis sehingga memiliki 

kemampuan untuk menyerap air di udara. Peng et 

al. (2001) menyatakan bahwa asam tartrat 

mengandung 10 % berat air sisa setelah 

penguapan RH 5 %, lebih tinggi dibandingkan 

asam malat hanya mengandung 5 %, dimana 

setiap asam akan menyerap air secara terus 

menerus dan reversibel. Kemudian diperkuat oleh 

pendapat Aslani dan Fattahi (2013) bahwa bahan 

yang bersifat higroskopis memiliki kemampuan 

menyerap air di udara sehingga menyebabkan 

reaksi effervescent dini dan tidak stabil tingkat 

kelembabannya. 

pH 

 
Gambar 2 pH tablet effevrescent kopi jahe (KoJa). 

Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda nyata 

(P<0,05) 

Berdasarkan gambar 2 konsentrasi serbuk 

koja memberikan hasil yang berbeda nyata. 

Sedangkan variasi jenis asam cenderung tidak 

berbeda nyata terhadap nilai pH tablet 

effervescent. Nilai pH tablet effervescent berkisar 

antara 5,82 - 5,98.  
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Semakin tinggi konsentrasi serbuk kopi jahe 

maka nilai pH tablet effevrescent semakin rendah. 

Hal ini terkait dengan bahan baku kopi dan jahe. 

Menurut Lingle (2001) kopi robusta memiliki pH 

berkisar 5,8. Nilai pH yang terdapat pada kopi 

terbentuk dari kandungan asam yang ada dalam 

kopi. Asam karboksilat pada kopi antara lain asam 

format, asam asetat, asam oksalat, asam sitrat, 

asam laktat, asam malat, dan asam quinat (Budi et 

al., 2020). Selama proses penyangraian asam-

asam tersebut berubah menjadi asam asetat, asam 

malat, asam sitrat, dan asam phosporat, yang 

berperan dalam pembentukan cita rasa asam pada 

kopi (Widyotomo et al., 2009). Selain itu, menurut 

Purnomo et al. (2009) jahe mengandung asam 

folat dan asam pantotenat. Selain itu juga asam-

asam organik seperti asam malat dan asam oksalat. 

Banyaknya kandungan asam yang terekstrak 

menyebabkan kondisi pH pada jahe semakin 

menurun. 

Selain itu, pH tablet juga dipengaruhi jenis 

asam. pH tablet effervescent ini tergolong dalam 

bahan pangan berasam rendah. Menurut 

Chemicalbook (2021) asam tartrat memiliki pH 

1,6 (100g/l, H2O, 25 ᵒC) dan asam malat memiliki 

pH 2,3 (10g/l, H2O, 20 ᵒC). Asam tartrat memiliki 

kekuatan asam yang sama seperti asam sitrat 

(Kholidah et al., 2014). Sedangkan asam malat 

memiliki kekuatan asam yang lebih kecil dari 

asam sitrat dan asam tartrat (Regiarti dan Susanto, 

2015). Pernyataan tersebut berhubungan dengan 

hasil pH tablet effervescent, dimana kombinasi 

asam tartrat + asam malat diperoleh pH terendah. 

Hal ini dikarenakan adanya penggunaan dua 

sumber asam diduga adanya sinergisitas kedua 

asam. Anova et al. (2016) menyatakan bahwa 

penggunaan kombinasi sumber asam akan 

mempunyai peranan penting dalam keberhasilan 

formulasi tablet effervescent, dimana sangat 

berpengaruh terhadap fisikokimia tablet 

effervescent dibandingkan hanya menggunakan 

sumber asam tunggal.  

Total Asam  

Berdasarkan gambar 3 hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi serbuk 

koja dan variasi jenis asam memberikan hasil 

tidak berbeda nyata terhadap nilai total asam tablet 

effervescent. Total asam tablet effervescent 

berkisar 0,18 - 0,203 %.  

Semakin tinggi konsentrasi serbuk koja maka 

total asam tablet effervescent semakin meningkat. 

Hal ini disebabkan kandungan asam organik yang 

terkandung dalam bahan baku serbuk kopi jahe. 

Kopi robusta mengandung asam organik 0,5-3,5 

% (Farida et al., 2013). Selain itu, juga disebabkan 

kandungan asam organik dalam jahe seperti asam 

malat, asam tartrat, asam suksinat, asam okasalat 

dan asam sitrat (Kartasapoetra, 2004). 

 
Gambar 3 Total asam tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Berdasarkan perlakuan variasi jenis asam 

diperoleh hasil tertinggi pada jenis asam tartrat 

sedangkan pada kombinasi asam tartrat + asam 

malat diperoleh total asam terendah. Hal ini 

diduga karena penggunaan jenis asam malat yang 

memiliki kekuatan asam lebih rendah dari asam 

tartrat, dimana jumlah ion H+ yang terdapat pada 

asam malat lebih kecil sehingga kadar total asam 

juga akan menurun. Menurut Chemicalbook 

(2021) asam tartrat memiliki keasaman (pKa) 3,0 

pada suhu 25 ᵒC sedangkan asam malat memiliki 

keasaman (pKa) 3,4 pada suhu 25 ᵒC. Semakin 

rendah pKa maka semakin kuat asam dan semakin 

besar kemampuan untuk mendonasikan proton 

(H+) dalam larutan air.  

Total Fenol 

 
Gambar 4 Total fenol tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05)  
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Berdasarkan gambar 4. perlakuan 

konsentrasi serbuk koja memberikan hasil yang 

berbeda nyata, sedangkan variasi jenis asam juga 

cenderung memberikan hasil yang berbeda nyata. 

Total fenol tablet effervescent kopi jahe berkisar 

antara 5,12 – 7,73 mg GAE/g.  

Total fenol tablet effervescent cenderung 

mengalami peningkatan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi serbuk kopi jahe. Hal 

ini berkaitan dengan kandungan fenol dari kopi 

dan jahe.  Kopi mengandung polifenol yang tinggi 

(Hasbullah dan Umiyati, 2021; Hilma et al., 

2020). Senyawa polifenol yang paling banyak 

terkandung dalam kopi adalah asam klorogenat 

dan asam kafeat (Wigati et al., 2018). Kadar 

fenolik total yang terdapat pada 100 % bubuk kopi 

robusta dengan level roasting medium sebesar 

0,65 mgGAE/g (Adriansyah et al., 2020). Selain 

itu, jahe mengandung senyawa phenolic (shogaol 

dan gingerol) dan minyak atsiri seperti bisapolen, 

zingiberen, zingiberol dan curcumen (Supriyanto 

dan Cahyono, 2012). Kandungan senyawa fenol 

yang terdapat pada bubuk jahe emprit sebesar 0,54 

mgGAE/g (Widiyana et al., 2021).  

Penggunaan variasi jenis asam dengan 

kombinasi asam tartrat + malat diperoleh total 

fenol tertinggi. Hal ini dikarenakan asam tartrat 

memiliki sifat sinergis terhadap senyawa 

polifenol. Asam tartrat merupakan pengkelat 

sehingga mengikat logam yang dapat 

mengoksidasi polifenol (Bustan, 2011).  

Aktivitas Antioksidan (IC50) 

 
Gambar 5 IC50 tablet effevrescent kopi jahe (KoJa). 

Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda nyata 

(P<0,05)  

Semakin kecil nilai IC50 menunjukkan 

semakin tinggi aktivitas antioksidannya. 

Berdasarkan gambar 5 hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi serbuk 

koja dan variasi jenis asam cenderung 

memberikan hasil berbeda nyata terhadap 

aktivitas antioksidan. IC50 tablet berkisar 4,60 – 

6,50 mg/mL.  

Semakin naik konsentrasi serbuk kopi jahe 

yang ditambahkan maka IC50 semakin rendah dan 

aktivitas antioksidan semakin tinggi. Hal ini 

disebabkan oleh kandungan senyawa antioksidan 

yang terdapat dalam bahan baku utama yang 

digunakan yaitu kopi robusta dan jahe emprit. 

Menurut Votavová et al., (2009) kopi memiliki 

aktivitas antioksidan karena mengandung 

beberapa metabolit sekunder terutama golongan 

polifenol. Kopi mengandung senyawa kafein, 

senyawa fenolik, asam klorogenat, dan asam 

hidrosinamat atau senyawa yang terbentuk dari 

reaksi maillard, seperti melanoidin yang memiliki 

aktivitas antioksidan (Aryanti et al., 2021). 

Sedangkan jahe emprit mengandung banyak 

senyawa fenol dalam oleoresinnya yang berperan 

sebagai  antioksidan (Kusumaningati, 2009). Jahe 

emprit memiliki kadar oleoresin paling besar 

diantara jahe gajah dan jahe merah yaitu sebesar 

6,9 % (Hernani dan Winarti, 2014). Senyawa 6-

gingerol merupakan senyawa yang memiliki 

potensi antioksidan tertinggi dalam oleoresin jahe 

(Kusumaningati, 2009). Selain itu juga senyawa 

lain seperti gingerol, shogaol, dan zingeron yang 

terdapat pada jahe terbukti memiliki kemampuan 

antioksidan melebihi dari vitamin E (Pramitasari 

et al., 2011). 

Penggunaan kombinasi asam tartrat + asam 

malat didapatkan hasil aktivitas antioksidan 

tertinggi dan IC50 terendah. Noh et al. (2020) 

menyatakan bahwa asam tartrat memiliki nilai 

IC50 sebesar 5,26 µM/mL sedangkan asam malat 

sebesar 6,22 µM/mL. Hal ini berhubungan dengan 

tingginya hasil aktivitas antioksidan dikarenakan 

pada asam tartrat memiliki sifat sinergis dengan 

antioksidan (Chemicalbook, 2021). Sesuai dengan 

pendapat Teow (2005) bahwa asam tartrat bersifat 

sinergis dengan memberikan ion H+ pada radikal 

bebas dan mengubahnya ke bentuk lebih stabil, 

sehingga aktivitas antioksidan dapat 

menghentikan reaksi berantai pada radikal bebas 

dan meningkatkan aktivitas antioksidan primer. 

Keseragaman Ukuran 

Berdasarkan gambar 6 diameter tablet 

effervescent berkisar 2,661 – 2,687 cm. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi serbuk koja dan variasi jenis asam 

memberikan hasil tidak berbeda nyata terhadap 

diameter tablet. Hal ini karena ukuran diameter 

pencetak yang digunakan sama yaitu memiliki 
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diameter ± 2,6 cm sehingga diameter tablet yang 

dihasilkan sama. Sesuai dengan pernyataan Rori et 

al., (2016) bahwa diameter tablet dipengaruhi oleh 

ukuran ruang cetak tablet. 

 
Gambar 6 Diameter tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

 
Gambar 7 Ketebalan tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05)  

Berdasarkan gambar 7 ketebalan tablet 

effervescent berkisar 0,816– 0,884 cm. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi serbuk koja memberikan hasil tidak 

berbeda nyata, sedangkan pada perlakuan antara 

variasi jenis asam tartrat (30 % dan 50 %) dan 

asam malat (30 %) memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata dengan asam malat (50 %) dan 

kombinasi asam tartrat + asam malat (30 % dan 50 

%). 

Perbedaan tebal tablet yang dihasilkan, 

diduga dipengaruhi oleh jumlah bahan penyusun 

formula tablet effervescent yang diisikan ke dalam 

cetakan serta tekanan saat dilakukan kompresi 

(Lynatra et al., 2018). Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Rori et al. (2016) bahwa ketebalan 

tablet dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu jumlah 

massa yang diisikan pada ruang cetak tablet, 

kerapatan massa tablet yang dicetak, dan tekanan 

pada saat mencetak tablet. Kemudian didukung 

oleh Hussain et al. (2008) bahwa kerapatan bulk 

ditentukan dari ukuran dan bentuk partikel. Bulk 

density asam tartrat 1,79 g/mL (MimirBook, 

2021), sedangkan asam malat 1,601 g/mL (NCBI 

2021). Bulk density masing–masing bahan 

penyusun dapat memengaruhi ketebalan tablet 

dengan massa yang sama akan memberikan 

ketebalan yang berbeda (Zuraidah et al., 2018). 

Selain itu, menurut Soebagyo dan Muliyadi 

(2001) nilai ketebalan tablet effervescent yang 

tinggi disebabkan pada waktu dicetak menjadi 

tablet, bahan–bahan penyusun formula tablet 

effervescent kurang mampu menata diri untuk 

menempati rongga-rongga antar partikel sehingga 

massa kurang mampat dan tablet relatif lebih 

tebal.  

Keseragaman Bobot 

 
Gambar 8 Keseragaman bobot tablet effevrescent kopi 

jahe (KoJa). Data disajikan dengan garis standar 

deviasi. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil 

berbeda nyata (P<0,05) 

Berdasarkan gambar 8 nilai keseragaman 

bobot tablet effervescent kopi jahe yang diperoleh 

berkisar antara 4,010– 4,018 gram. Perlakuan 

konsentrasi serbuk koja dan variasi jenis asam 

memberikan hasil tidak berbeda nyata terhadap 

keseragaman bobot tablet effervescent. Hal ini 

dikarenakan tablet effervescent memiliki bobot 

dari masing–masing formulasi yang seragam yaitu 

berkisar 4 gram per tablet.  

Kekerasan Tablet 

Berdasarkan gambar 9 perlakuan konsentrasi 

serbuk koja dan variasi jenis asam memberikan 

hasil tidak berbeda nyata terhadap kekerasan 

tablet tablet effervescent. Nilai kekerasan tablet 

effervescent berkisar 33,21– 41,31 N.  
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Gambar 9 Kekerasan tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Perlakuan konsentrasi serbuk kopi jahe 

terhadap nilai kekerasan tablet cenderung tidak 

stabil dimana dengan pola grafik yang naik turun, 

hal ini diduga karena bahan baku kopi instan 

bubuk yang bersifat higroskopis (Ianah, 2012). 

Kekerasan dengan jenis asam tartrat diperoleh 

nilai tertinggi. Peng et al. (2001) menyatakan 

bahwa asam tartrat mengandung 10 % berat air 

sisa setelah penguapan RH 5 %, lebih tinggi 

dibandingkan asam malat hanya mengandung 5 

%, dimana masing-masing asam akan menyerap 

air secara terus menerus dan reversibel. Selain itu, 

asam tartrat sebagai asam tunggal membuat 

granula yang dihasilkan akan mudah kehilangan 

kekuatannya dan akan menggumpal (Purwandari, 

2007). Asam tartrat yang digunakan merupakan 

asam tartrat anhidrat maka sifat ikatan asam tartrat 

dengan adanya satu molekul air akan cukup kuat 

memberikan kekerasan yang baik (Yanti, 2007).  

Waktu Larut 

 
Gambar 10 Waktu larut tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Berdasarkan gambar 10 perlakuan 

konsentrasi serbuk koja memberikan hasil yang 

berbeda nyata, sedangkan perlakuan variasi jenis 

asam memberikan hasil cenderung tidak berbeda 

nyata. Waktu larut tablet effervescent berkisar 

4,06– 4,44 menit.  

Semakin besar jumlah serbuk kopi jahe yang 

dicampurkan maka waktu larut tablet effervescent 

semakin lama. Waktu larut tablet effervescent 

dipengaruhi oleh perbandingan komposisi bahan. 

Komponen penyusun dalam tablet akan saling 

mengikat satu sama lain membentuk ikatan yang 

semakin kompak. Hal tersebut mengakibatkan air 

lebih sulit menembus celah dari tablet effervescent 

yang menyebabkan semakin lamanya tablet untuk 

larut dalam air (Kholidah et al., 2014). Sejalan 

dengan pendapat Herlinawati (2020) bahwa 

perbedaan waktu larut lebih disebabkan perbedaan 

massa campuran padatan, maka semakin banyak 

partikel yang harus didispersikan ke dalam cairan, 

akibatnya waktu larut yang diperlukan semakin 

lama. 

Penggunaan asam tartrat ataupun kombinasi 

asam tartrat + asam malat memiliki waktu larut 

yang lama dibandingkan asam malat tunggal. Hal 

ini dikarenakan asam malat memiliki keunggulan 

yaitu cukup tinggi untuk larut dalam sediaan 

(Anam et al., 2013). Sedangkan menurut Indah et 

al. (2020) asam tartrat memiliki daya kelarutan 

yang tinggi dalam air sehingga mudah bereaksi 

dengan natrium bikarbonat serta menghasilkan 

karbondioksida sebagai hasil reaksi. 

Nilai kecerajan (L*) 

 
Gambar 11 Nilai L* tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Berdasarkan gambar 11 perlakuan 

konsentrasi serbuk koja  memberikan hasil yang 

berbeda nyata, sedangkan perlakuan variasi jenis 

asam malat dan kombinasi asam tartrat + asam 

malat memberikan hasil tidak berbeda nyata. 

Tingkat kecerahan (L*) tablet effervescent 

berkisar 66,20 – 77,49 yang menunjukkan bahwa 
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tablet effervescent memiliki tingkat kecerahan 

cukup cerah.  

Semakin tinggi konsentrasi serbuk koja yang 

digunakan, maka tingkat kecerahan semakin 

rendah. Hal ini sejalan dengan nilai L* pada 

serbuk kopi jahe yaitu 41,08 artinya serbuk koja 

memiliki tingkat kecerahan yang rendah sehingga 

warna lebih gelap. Tingkat kecerahan serbuk koja 

yang rendah dikarenakan adanya reaksi 

karamelisasi selama proses pengkristalan serbuk 

kopi jahe dan juga warna ekstrak kopi yang sudah 

sangat gelap. Penggunaan asam tartrat 

menyebabkan tingkat kecerahan lebih tinggi 

dibandingkan dengan asam malat. Hal ini sejalan 

dengan nilai L* pada asam tartrat berkisar 100 

lebih tinggi dibandingkan dengan asam malat 

berkisar 99,72.  

Nilai kemerahan (a*) 

Berdasarkan gambar 12 perlakuan 

konsentrasi serbuk koja memberikan hasil yang 

berbeda nyata, sedangkan perlakuan antara variasi 

jenis asam cenderung tidak berbeda nyata. Rerata 

nilai a* tablet effervescent berkisar 5,83 – 8,45 

artinya warna produk tablet cenderung ada warna 

merah muda.  

 

 
Gambar 12 Nilai a* tablet effevrescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Nilai kemerahan (a*) cenderung mengalami 

peningkatan seiring dengan tingginya konsentrasi 

serbuk koja. Hal ini sesuai dengan nilai kemerahan 

(a*) pada serbuk koja yaitu sebesar 3,46 artinya 

serbuk koja memiliki warna cenderung 

kemerahan. Warna kemerahan pada serbuk koja 

diduga dipengaruhi oleh bahan baku kopi dan 

jahe. Warna merah pada kopi disebabkan pada 

proses penyangraian dengan tingkat sangrai 

medium warna bubuk kopi kecoklatan, dimana 

terbentuknya melanoidin (Fauzi et al., 2019). 

Selain itu,  warna cokelat tua pada oleoresin jahe 

juga mengandung warna merah (Prasetiyo et al., 

2015).  

Nilai kemerahan (a*) tablet effervescent 

tertinggi pada asam malat sedangkan asam tartrat 

terendah, walaupun nilai a* dari sumber asam 

yaitu asam tartrat sebesar 0,60 lebih tinggi 

daripada asam malat sebesar 0,48. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Ni’mah (2021) yang 

menunjukkan nilai a* tablet effervescent kopi 

robusta asam malat lebih tinggi dari asam tartrat. 

Diduga tingginya nilai a* pada asam malat 

dikarenakan asam malat memiliki bentuk kristal 

transparan tidak berwarna (Rarasati, 2018). 

Sedangkan asam tartrat memiliki bentuk bubuk 

atau kristal yang berwarna hampir putih sehingga 

menyebabkan nilai kemerahan menurun 

(Mardhiprasetya, 2009). 

Nilai kekuningan (b*) 

 
Gambar 13 Nilai b* tablet effervescent kopi jahe 

(KoJa). Data disajikan dengan garis standar deviasi. 

Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05) 

Berdasarkan gambar 13 perlakuan 

konsentrasi serbuk koja dan jenis asam 

memberikan hasil yang berbeda nyata. Rerata nilai 

b* tablet effervescent berkisar 14,54 – 19,26 

artinya warna produk tablet effervescent kopi jahe 

yang dihasilkan cenderung kuning cerah. 

Semakin tinggi konsentrasi serbuk koja yang 

ditambahkan maka semakin tinggi b*. Hal ini 

sejalan dengan nilai b* pada serbuk kopi jahe yaitu 

1,01 artinya serbuk koja memiliki warna 

cenderung kekuningan. Menurut penelitian 

Setiawan dan Pujimulyani (2018) bahwa 

penambahan ekstrak jahe cenderung akan 

meningkatkan warna kuning karena jahe 

mengandung oleoresin yang berwarna kuning 

sampai cokelat gelap. 
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Selain itu, penggunaan variasi jenis asam 

menunjukkan bahwa warna tablet effervescent 

kopi jahe cenderung kekuningan. Asam tartrat 

memiliki nilai kekuningan sebesar 4,81 sedangkan 

asam malat sebesar 4,78. Sesuai dengan pendapat 

Utomo (2013) bahwa penggunaan asam akan 

menyebabkan warna kuning pada effervescent, 

sehingga dengan semakin banyaknya asam yang 

ditambahkan akan membuat warna effevrescent 

juga semakin kuning.  

KESIMPULAN 

Peningkatan konsentrasi serbuk kopi jahe 

berpengaruh signifikan pada penurunan kadar air, 

IC50, kekerasan dan kecerahan (L*). Akan tetapi 

menyebabkan peningkatan kandungan asam, total 

fenol, kemerahan, dan kekuningan tablet. 

Tablet effervescent dengan kombinasi asam 

tartrat dan asam malat memiliki IC50, kekerasan 

dan kecerahan yang paling rendah. Namun 

memiliki kandungan total fenol, kemerahan dan 

kekuningan tertinggi.  
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