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Ginger coffee drinks have been in great demand by consumers, and instant 

ginger coffee sachets have been circulating in the market. Ginger coffee 

effervescent tablets will be an alternative product to increase coffee 

consumption, and the industry can apply. This research aimed to study the 

sensory profile of ginger coffee effervescent tablets and their solutions 

made from a different concentrations of ginger coffee powder and types of 

organic acids. This study used a factorial design with two factors. The first 

factor was the concentration of 30 % and 50 % of ginger coffee powder. 

The second factor was the type of organic acid which consists of tartaric 

acid, malic acid, and a combination of both acids. A descriptive sensory 

test was conducted by using trained panelists. The results showed that the 

increasing concentration of ginger coffee powder in the formulation had a 

significant effect on the sensory profile of the ginger coffee tablet and 

effervescent solution, especially the darker and browner colors. In contrast, 

the taste and aroma weren’t changed significantly. The difference in 

organic acids in the formulation did not cause significant differences in the 

sensory profile of the ginger coffee effervescent solution and tablets. In 

general, the dissolution of tablets in water into an effervescent solution will 

increase the color sensory profile but not the aroma profile.  
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PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan salah satu negara 

penghasil kopi terbesar di dunia. Pada tahun 2021 

produksi kopi mencapai lebih dari 700 ribu ton 

(DJP 2020) dengan produktivitas tanaman kopi 

lebih dari 700 kh per hektar (BPS 2020). Hal ini 

menyebabkan banyak sekali unit usaha yang 

bergerak di bidang kopi dari hulu ke hilir. Unit 

usaha di hulu semakin meningkat yang 

ditunjukkan dengan peningkatan produksi kopi 

oleh perkebunan rakyat yang mendominasi 

produksi kopi nasional. Sedangkan di hilir 

semakin banyak dan beragam produk berbasis 

kopi (BPS 2020). Hal ini mendorong konsumsi 

kopi semakin meningkat di Indonesia. Pada 

periode 2021 konsumsi kopi mencapai lebih dari 

300 ribu ton (ICO 2021). Hal ini juga didorong 

oleh semakin meningkatnya jumlah gerai kopi 

hingga mencapai 3 ribu gerai yang tersebar di 

seluruh Indonesia (USDA 2020). Selain itu faktor 

lain seperti gaya hidup anak muda yang suka 

nongkrong di kedai kopi mendorong pelaku usaha 

kedai berinovasi dengan produk kopinya dan 

suasana tempatnya yang semakin memicu 

konsumsi kopi oleh generasi muda. Di sisi lain, 

banyaknya aneka produk kopi bercita rasa tidak 

pahit, manis, dan instan semakin mendorong 

minatnya konsumsi kopi oleh semua kalangan 

(AEKI 2021). 

Penyajian kopi yang dulunya disajikan hanya 

dalam kondisi panas sudah banyak berkembang 

menjadi penyajian dalam kondisi dingin.  

Beberapa produk seperti es kopi, es kopi susu, dan 

minuman kopi dalam botol yang dingin. Selain itu 

produk kopi juga telah banyak dicampurkan 

dengan bahan lain seperti kopi jahe (Hasbullah et 

al., 2021; Tupamahu, 2014). Produk instan kopi 

jahe telah banyak beredar di pasaran. Produk ini 

sangat disukai konsumen dan bisa disajikan dalam 

kondisi panas dan dingin. Pengembangan lebih 

lanjut produk ini adalah dalam bentuk tablet 

effervescent.  

Keunggulan tablet effervescent diantaranya 

penyiapan penyajian yang lebih praktis, sensasi 

menyegarkan karena muncul gelembung gas, dan 

cepat larut dalam air (Maulidy et al., 2014). 

Gelembung gas terbentuk dari reaksi asam dan 

basa yang digunakan dalam formula sehingga 

timbul efek sparkle yang dideskripsikan seperti 

rasa air soda (Permana et al., 2012). Penyajiannya 

cukup mudah dan cepat hanya dengan melarutkan 

tablet kedalam air dingin sekalipun tanpa diaduk 

(Ni'mah et al., 2021a; Hasbullah et al., 2022a). 

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa 

semakin meningkatnya proporsi ekstrak kopi 

dalam formulasi tablet effervescent dekafeinasi 

kopi akan meningkatkan profil sensoris tablet 

(Dharmawan et al., 2016). Sedangkan penelitian 

pada effervescent selain kopi yaitu effervescent 

yang berasal dari daun tuju jurai, jeruk babby java, 

nanas, dan kulit buah manggis juga membuktikan 

bahwa semakin banyak proporsi serbuk sediaan 

ekstrak dalam formula tablet effervescent akan 

meningkatkan profil sensoris tablet effervescent 

(Sari, 2019; Romantika et al., 2017; Egeten et al., 

2016; Permana et al., 2012). Sedangkan 

perbedaan jenis asam juga akan berpengaruh pada 

effervescent yang dihasilkan. Asam organik yang 

banyak digunakan dalam formulasi effervescent 

yaitu asam tartrat dan asam malat (Ni'mah et al., 

2021a). Asam tartrat memiliki sifat kelarutan yang 

baik serta dapat membentuk karbondioksida yang 

lebih banyak dibandingkan dengan asam sitrat 

anhidrat (Nurahmanto et al., 2019). Sedangkan 

kelebihan asam malat mudah larut, lembut dan 

aroma yang khas (Anam et al., 2013). Penelitian 

terdahulu membuktikan perbedaan penggunaan 

asam malat dan asam tartrat dalam effervescent 

kopi robusta berdampak pada profil sensorisnya 

(Ni’mah, 2021). Penelitian effervescent selain 

kopi juga membuktikan bahwa penggunaan asam 

tartrat dan malat dapat berpengaruh pada sensori 

effervescent (Syahrina dan Noval, 2021; 

Kartikasari et al., 2015; Widyaningrum et al., 

2015; Anam et al., 2013).  

Penelitian kali ini mempelajari profil 

sensoris effervescent kopi jahe dalam bentuk tablet 

dan larutan dalam kaitannya dengan pengaruh 

konsentrasi serbuk kopi jahe dan jenis asam 

organik dalam formulasi. 

METODE 

Bahan  

Bahan utama meliputi kopi robusta bubuk 

yang diperoleh dari Shine Coffee di Kartasura, 

Sukoharjo, Jawa Tengah. Kopi bubuk diproses 

dari penyangraian biji kopi pada level sangrai 

medium to dark (suhu awal 180 °C selama 10 

menit). Sedangkan rimpang jahe emprit diperoleh 

dari Pasar Johar Semarang. Rimpang jahe dicuci 

dengan air mengalir kemudian dirajang dan 

dikeringkan dalam cabinet pengering selama 24 
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jam pada suhu 60 °C. Selanjutnya ditepungkan dan 

diayak 60 mesh.  

Rancangan penelitian  

Penelitian ini menggunakan rancangan 

faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu 

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

Faktor kedua yaitu variasi asam organik (asam 

tartrat, asam malat, dan kombinasi asam tartrat + 

asam malat). Setiap percobaan diuji oleh 10 

panelis terlatih yang menjadi data ulangan setiap 

sampel.  

Pembuatan ekstrak kopi dan jahe  

Pembuatan ekstrak kopi dan jahe dilakukan 

secara terpisah. Ekstrak kopi dibuat dengan 

menyeduh 170 gram bubuk kopi robusta dengan 

air panas bersuhu ±90 °C dengan rasio 1:3 (b/v). 

Ekstraksi dilakukan selama 10 menit kemudian 

disaring pada corong buchner menggunakan 

pompa vakum sehingga dihasilkan 280 mL 

ekstrak kopi (Ni'mah et al., 2021b yang 

dimodifikasi). Ekstrak jahe dibuat dengan 

menyeduh 30 gram bubuk jahe dengan air bersuhu 

85-90 ᵒC dengan rasio 1:5 (b/v). Ekstraksi 

dilakukan selama 10 menit kemudian disaring 

pada corong buchner menggunakan pompa vakum 

sehingga dihasilkan 70 mL ekstrak jahe 

(Pramitasari et al., 2011 yang dimodifikasi). 

Pembuatan serbuk kopi jahe  

Serbuk kopi jahe dibuat dengan metode 

kristalisasi (Akhmadi, 2018 yang dimodifikasi).  

Sari kopi jahe (sari kopi : sari jahe = 4:1) sebanyak 

350 mL dipanaskan dengan api sedang pada suhu 

80-100 ᵒC. Selanjutnya ditambahkan bahan 

penyalut yang terdiri dari sukrosa dan 

maltodekstrin (5:2). Perbandingan  sari kopi jahe 

dengan bahan penyalut 1:1 (v/b). Kemudian 

dilakukan pengadukan secara kontinyu hingga 

larutan mengental (± 90 menit) dan pemanasan 

dihentikan.  Larutan kental dituangkan ke loyang 

lalu diangin-anginkan hingga mengeras dan 

membentuk kristal. Kemudian dihaluskan dan 

diayak 60 mesh sehingga diperoleh serbuk kopi 

jahe. 

Pembuatan tablet effervescent kopi jahe 

Tablet effervescent kopi jahe menggunakan 

metode kompresi cetak langsung (Ansar, 2011 

yang dimodifikasi). Semua bahan sesuai formulasi 

(Tabel 1) dicampur homogen dalam kondisi RH 

ruangan 40 %. Kemudian dicetak menggunakan 

alat cetak tablet manual (MKS-TBL8, Maksindo, 

Indonesia) dengan berat 4 gram. Tablet yang 

terbentuk dikemas dalam aluminium foil dan 

disimpan sampai dianalisis. 

Analisis sensoris 

Analisis sensoris dilakukan dengan metode 

deskriptif pada semua sampel dalam bentuk tablet 

dan larutan effervescent kopi jahe (Hasbullah et 

al., 2022b). Uji deskriptif dilakukan dengan 

melibatkan 10 panelis terlatih terpilih yang berasal 

dari 15 mahasiswa Teknologi Pangan Universitas 

PGRI Semarang yang mengikuti seleksi dengan 

rentang umur 21-25 tahun. Panelis diseleksi 

terlebih dahulu kemudian dilakukan pelatihan 

terhadap atribut sensoris yang akan digunakan. 

Panelis dikenalkan dengan sampel, borang 

pengujian, dan standar referensi setiap skor 

terlebih dahulu sebelum melakukan pengujian 

semua sampel. Penilaian deskriptif dilakukan 

secara skoring dengan skala 1-5. Profil sensoris 

tablet effervescent yang diamati sebanyak 7 atribut 

dan larutan effervescent sebanyak 9 atribut 

berdasarkan Focus Group Discussion (FGD) 

panelis terlatih. 

Persiapan sampel untuk uji deskriptif pada 

tablet dilakukan dengan menyiapkan tablet yang 

terkemas aluminium foil dengan diberi label kode 

acak untuk dibuka panelis saat memulai 

pengujian. Sedangkan preparasi larutan 

effervescent dilakukan dengan melarutkan tablet 

effervescent kopi jahe sebanyak 4 gram dalam 100 

mL air mineral dalam gelas dan diberikan kode 

acak.  
 

Tabel 1 Formula tablet effervescent kopi jahe 

Bahan Formula (%) 

Serbuk kopi jahe n* 

Asam organik 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. 
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Analisis data 

Data disajikan dalam spider web yang 

diperoleh dari rerata 10 ulangan pada setiap 

perlakuan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Profil deskriptif tablet effervescent kopi jahe  

Uji deskriptif tablet effervescent bertujuan 

untuk mengidentifikasi mutu sensorisnya. Uji 

sensoris yang menggunakan panelis terlatih 

dianggap peka dan sering digunakan dalam 

menilai mutu berbagai jenis makanan dan 

minuman (Permadi et al., 2018). Hasil deskriptif 

dari 6 sampel tablet effervescent kopi jahe 

(Gambar 1) disajikan dalam bentuk spider web 

yang terbagi berdasarkan perlakuan konsentrasi 

serbuk koja (Gambar 2 a, b, c) dan perlakuan 

variasi jenis asam (Gambar 3 a dan b). 

 

 

 
Gambar  1 Tablet efervescent kopi jahe (KoJa) 

Keterangan: 30 = Serbuk KoJa 30 % dan 50 = Serbuk KoJa 50 % 

AT = Asam Tartrat, AM = Asam Malat, ATM = Kombinasi Asam Tartrat + Malat 

 

 
Gambar 2 Profil deskriptif tablet effervescent kopi jahe pada perlakuan konsentrasi serbuk koja 30 %  dan 50 %. 

A) Asam Tartrat, AT. B) Asam Malat, AM. C) Kombinasi Asam Tartrat + Malat, ATM. 
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Berdasarkan gambar 2 a, b, dan c hasil 

deskriptif pada perlakuan konsentrasi serbuk koja 

30 % dan 50% dengan jenis asam tartrat, asam 

malat, dan kombinasi asam tartrat + asam malat 

menunjukkan bahwa hasil yang diperoleh berbeda 

terhadap masing-masing profil deskriptif tablet 

effervescent kopi jahe. Hal ini ditunjukkan pada 

profil intensitas warna didapatkan skor berkisar 

2,4 – 3,6 yang cenderung mengalami penurunan 

seiring dengan peningkatan konsentrasi serbuk 

koja. Standar nilai intensitas warna skor 5 yang 

menunjukkan sangat cerah ialah tepung tapioka, 

sedangkan skor 1 menggunakan serbuk arang 

yang menunjukkan intensitas warna sangat redup. 

Semakin tinggi konsentrasi serbuk koja yang 

ditambahkan, maka semakin rendah nilai 

intensitas warna (semakin gelap) tablet 

effervescent. Hal ini dikarenakan dalam 

pembuatan tablet effervescent kopi jahe adanya 

penambahan bahan–bahan aktif dan bahan 

tambahan lainnya, sehingga dapat memengaruhi 

intensitas warna tablet effervescent. Selain itu, 

rendahnya nilai intensitas warna diduga karena 

terjadinya reaksi browning non-enzimatis atau 

pencokelatan pada serbuk kopi jahe sehingga 

menyebabkan penurunan intensitas warna tablet 

effervescent. Sesuai pendapat Yuniastri et al. 

(2019) bahwa reaksi pencokelatan non-enzimatis 

memiliki pengaruh terhadap kualitas produk yaitu 

pada parameter warna, dimana reaksi browning 

terjadi karena adanya interaksi antara gula 

pereduksi yang terkandung dalam produk kopi 

jahe dengan asam–asam amino dalam produk. 

Selain itu juga karamelisasi selama pengolahan. 

Hasilnya menyebabkan perubahan warna kearah 

yang lebih gelap, akibatnya menurunkan tingkat 

kecerahan produk. 

Profil warna cokelat pada tablet effervescent 

kopi jahe diperoleh skor berkisar 1,8–3,3 

cenderung meningkat seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi serbuk koja yang 

ditambahkan, sehingga menunjukkan warna yang 

cukup cokelat. Proses terjadinya warna menurut 

Suryani et al. (2016) merupakan hasil proses 

karamelisasi dari gula sehingga timbulnya warna 

cokelat. Sesuai dengan pendapat Praptiningsih et 

al. (2012) bahwa warna cokelat pada serbuk kopi 

instan karena terjadinya reaksi maillard selama 

proses kristalisasi. Selain itu, pembentukan warna 

cokelat (melanoidin) pada jahe juga disebabkan 

oleh komponen oleoresin berwarna cokelat tua 

yang merupakan senyawa fenolik (senyawa yang 

mudah mengalami oksidasi) sehingga 

menyebabkan terbentuknya kuinon dan 

menyebabkan warna menjadi cokelat 

(Pebiningrum dan Kusnadi, 2018). Reaksi 

Maillard terjadi adanya reaksi kimia antara asam 

amino dan gula pereduksi, sedangkan karamelisasi 

terjadi apabila sukrosa dipanaskan sampai 

melebihi titik lelehnya (Destryana et al., 2019).  

Aroma merupakan parameter penting dalam 

menentukan kualitas produk pangan. Uji sensoris 

mutu aroma tablet effervescent kopi jahe meliputi 

aroma kopi, aroma jahe, dan aroma manis. Profil 

aroma kopi didapatkan skor panelis berkisar 1,8–

2,3 sehingga memiliki aroma yang cukup lemah. 

Standar aroma kuat kopi pada skor 5 

menggunakan seduhan 10 g kopi robusta/100 mL 

air panas. Sedangkan aroma lemah kopi skor 3 

menggunakan seduhan 2 g kopi robusta/100 mL 

air panas.  Hal ini dimungkinkan karena aroma 

kopi pada serbuk koja yang digunakan tidak 

terlalu kuat akibat ekstrak kopi yang digunakan 

bukan berupa pekatan namun hanya seduhan 

sehingga memengaruhi banyaknya komponen 

aroma kopi yang ikut dalam serbuk. Akibatnya 

ketika diformulasikan menjadi tablet effervescent 

akan didapatkan profil aroma kopi tablet yang 

juga tidak kuat. Selain itu juga dapat 

dimungkinkan karena pengujian tablet tidak 

dilakukan pemanasan sehingga senyawa volatile 

aroma kopi tidak banyak yang menguap dan 

terdeteksi indera panciuman. Meskipun demikian, 

profil aroma kopi, aroma jahe, dan aroma manis 

cenderung meningkat seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi serbuk koja. Menurut 

Baggenstoss et al. (2008) aroma kopi muncul 

sebagai akibat menguapnya senyawa volatil dari 

seduhan ekstrak kopi. Terdapat lebih dari delapan 

ratus senyawa volatil yang teridentifikasi di dalam 

kopi dan telah dibuktikan berkonstribusi pada 

aroma (Yu, 2017). Profil aroma kopi 

dideskripsikan terdiri dari note seperti karamel, 

panggang, berasap, dan fruity (Belitz et al., 2009). 

Zat volatil yang berpengaruh terhadap aroma kopi 

berasal dari golongan senyawa termasuk furan, 

senyawa belerang, pirazin, keton, fentol, pirol, dan 

menyusun lebih dari 60 % dari total senyawa 

(Ludwig et al., 2014). Selain itu, beberapa 

senyawa yang ada dalam kopi yang berkonstribusi 

terhadap aroma meliputi kahweofuran, 2-

furfurylthiol (roasty), 4-vinyguaiacol (smoky), 3-

alkipirazin (earthy), 4-furanones (sweet/caramel-

like, spicy) dan 5-aliphatic aldehydes (fruity) 

(Tejasari et al., 2010).  
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Aroma jahe didapatkan skor panelis berkisar 

1,9–2,3 sehingga memiliki aroma yang cenderung 

lemah. Standar aroma kuat jahe pada skor 5 

menggunakan seduhan 10 g serbuk jahe/100 mL 

air panas. Sedangkan aroma lemah jahe skor 3 

menggunakan seduhan 2 g serbuk jahe/100 mL air 

panas. Hal ini dimungkinkan karena ekstrak jahe 

yang digunakan dalam membuat serbuk koja 

berasal dari seduhan dan bukan oleoresin atau 

pekatan ekstraknya. Sehingga ketika diformulasi 

dalam pembuatan serbuk koja menjadi tidak kuat 

aroma jahenya. Aroma jahe disebabkan adanya 

minyak atsiri yang terdapat pada ekstrak jahe 

(Setiawan dan Pujimulyani, 2018). Sesuai dengan 

pendapat Aditya et al. (2018) bahwa jahe 

mempunyai bau yang khas aromatik karena 

mengandung minyak atsiri dengan komponen 

utamanya zingiberen dan zingiberol. Selain itu, 

komponen aroma dalam minyak atsiri jahe 

diantaranya β-Myrcene, β-phellandrene, 

eucalyptol, β-linalool, β-elemene, dan geraniol 

(Zhang et al., 2022). 

Aroma manis didapatkan skor panelis 

berkisar 2,2–2,8 sehingga memiliki aroma yang 

cenderung lemah. Standar aroma kuat manis pada 

skor 5 menggunakan seduhan 25 g gula pasir/100 

mL air panas. Sedangkan aroma lemah manis skor 

3 menggunakan seduhan 25 g maltodekstrin/100 

mL air panas. Aroma manis yang muncul 

dipengaruhi oleh kandungan komponen flavor 

yang ada pada kopi seperti golongan senyawa 

furan berperan terhadap aroma sweet (Burdock, 

2010). Menurut Sunarharum et al. (2014) furan 

merupakan komponen aroma pada kopi yang 

disusun dari molekul alkohol, aldehid, keton, 

asam karboksilat, dan ester. Senyawa furan ini 

terbentuk karena adanya degrasi termal dari 

karbohidrat, asam askorbat atau asam lemak tidak 

jenuh selama penyangraian kopi.  

Tekstur permukaan tablet didapatkan skor 

panelis berkisar 2,8–2,9 dimana memiliki tekstur 

permukaan yang tidak kasar. Standar skor 1 

tekstur permukaan yang sangat tidak kasar 

menggunakan tepung tapioka. Sedangkan skor 3 

tekstur permukaan agak kasar menggunakan 

serbuk kopi robusta, dan skor 5 tekstur permukaan 

yang sangat kasar menggunakan gula pasir. Hal ini 

dikarenakan bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan tablet effervescent kopi jahe diayak 

dengan mesh yang sama yaitu dengan ayakan 60 

mesh, sehingga diperoleh butiran serbuk halus 

yang seragam. Perbedaan konsentrasi serbuk koja 

dan jenis asam tidak memberikan pengaruh yang 

berbeda pada tekstur permukaan tablet. 

Kenampakan tablet didapatkan skor panelis 

berkisar 1,5–1,8 menunjukkan kenampakan yang 

sangat tidak rapuh. Kenampakan dilihat dengan 

mata menggunakan acuan skor 1 untuk sangat 

tidak rapuh yang nampak utuh dan tidak geripis. 

Skor 5 sangat rapuh yang nampak banyak geripis 

di permukaan tablet. Hal ini disebabkan adanya 

penggunaan bahan pengikat seperti PVP, dimana 

bahan pengikat berguna untuk mengikat 

komponen–komponen penyusun tablet agar 

dihasilkan tekstur yang kompak dan tidak pecah 

ketika dicetak. Menurut penelitian Sari (2019) 

tentang tablet effervescent bubuk ekstrak daun 

kacang tujuh jurai bahwa semakin banyak 

penambahan bubuk ekstrak daun kacang tujuh 

jurai maka bahan pengikat akan semakin sulit 

untuk membentuk tablet yang lebih keras dan 

kompak, sehingga tablet akan mudah rapuh. 

 

 
Gambar 3 Profil deskriptif tablet effervescent kopi jahe pada perlakuan variasi jenis asam. A) Konsentrasi serbuk 

koja 30 %. B) Konsentrasi serbuk koja 50 %.  

Keterangan: AT: Asam Tartrat, AM: Asam Malat, ATM: Asam Tartrat+Malat 
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Berdasarkan gambar 3 a dan b hasil 

deskriptif pada perlakuan variasi jenis asam (asam 

tartrat, asam malat, dan kombinasi asam tartrat + 

asam malat) dengan konsentrasi serbuk koja 30 % 

dan 50 % menunjukkan bahwa hasil yang 

diperoleh tidak cukup berbeda masing-masing 

profil deskriptif tablet effervescent kopi jahe. Hal 

ini ditunjukkan pada profil intensitas warna 

berkorelasi dengan warna cokelat tablet. Semakin 

rendah nilai intensitas warna (semakin gelap) 

maka semakin meningkatkan warna cokelat tablet 

effervescent kopi jahe. Diduga hal ini disebabkan 

peningkatan konsentrasi serbuk koja yang 

memiliki warna cokelat dan penambahan bahan 

aktif lainnya seperti jenis asam. Penggunaan 

variasi jenis asam baik pada nilai intensitas warna 

dan warna cokelat tablet effervescent didapatkan 

selisih rerata skor panelis dengan rentang yang 

tidak jauh berbeda. Pada dasarnya jenis asam 

tratrat dan malat ini memiliki warna yang hampir 

tidak berwarna atau putih. Diperkuat oleh 

pernyataan Candra (2008) bahwa asam tartrat 

merupakan hablur tidak berwarna atau bening, 

warna putih, sedangkan pernyataan Syarifah 

(2010) bahwa asam malat berupa serbuk kristal 

berwarna putih. Akan tetapi, asam tartrat dan asam 

malat memiliki sifat higroskopis dimana dapat 

berpengaruh terhadap nilai warna. Hal ini 

berkaitan dengan adanya reaksi oksidasi asam 

yang menghasilkan senyawa furfural membentuk 

senyawa berwarna cokelat (Fajarwati et al., 2017). 

Profil aroma baik aroma kopi, aroma jahe, 

dan aroma manis didapatkan selisih skor dari 

panelis yang tidak jauh berbeda sehingga memiliki 

aroma yang cenderung kurang kuat. Hal ini 

disebabkan karakteristik variasi jenis asam yang 

digunakan. Menurut Chemicalbook (2021) bahwa 

asam tartrat dan asam malat tidak memiliki aroma 

atau tidak berbau, sehingga tidak memberikan 

pengaruh terhadap nilai aroma baik aroma kopi, 

jahe, dan manis. Namun, aroma manis yang 

terdektesi walaupun cenderung lemah diduga 

karena senyawa yang terkandung di dalam kopi 

dan jahe, serta adanya penambahan gula jagung 

dalam pembuatan tablet effervescent kopi jahe. 

Profil tekstur permukaan pada tablet 

effervescent kopi jahe cenderung tidak 

dipengaruhi karena perbedaan asam organik yang 

digunakan. Hal ini karena semua bahan yang 

digunakan dalam pembuatan tablet diayak 60 

mesh, sehingga diperoleh butiran serbuk halus 

yang seragam. Sedangkan kenampakan pada 

tablet juga didapatkan rerata skor dari panelis 

yang cenderung sama. Panelis menilai 

kenampakan yang sangat tidak rapuh. Hal ini 

disebabkan kelembaban tablet rendah, dimana 

semakin rendah kelembaban tablet maka 

kerapuhan tablet akan naik karena kuatnya daya 

ikat antar partikel tablet (Syukri et al., 2018).  

Profil deskriptif larutan effervescent kopi jahe 

Profil deskriptif dari 6 sampel larutan 

effervescent kopi jahe (Gambar 4) disajikan dalam 

bentuk spider web yang terbagi berdasarkan 

perlakuan konsentrasi serbuk koja (Gambar 5 a, b, 

dan c) dan perlakuan variasi jenis asam (Gambar 

6 a dan b). 

Berdasarkan gambar 5 a, b, dan c perlakuan 

konsentrasi serbuk koja baik 30 % dan 50 % 

dengan jenis asam tartrat, asam malat, dan 

kombinasi asam tartrat + asam malat 

menunjukkan hasil yang cukup berbeda terhadap 

masing-masing profil deskriptif larutan 

effervescent kopi jahe. Salah satu parameter 

kualitas dari hasil larutan effervescent kopi jahe 

ialah warna, dimana profil intensitas warna dan 

warna cokelat sangat berhubungan terhadap warna 

larutan effervescent kopi jahe yang dihasilkan. 

Semakin rendah nilai intensitas warna (semakin 

gelap) disebabkan meningkatkan warna cokelat 

larutan effervescent seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi serbuk koja. Jika dibandingkan 

dengan tabletnya maka larutan memiliki intensitas 

warna yang lebih gelap dan lebih cokelat. 

Pelarutan tablet effervescent memberikan 

pengaruh yang signifikan pada semakin 

munculnya warna cokelat dan gelap. Warna 

cokelat dan gelap dimungkinkan berasal dari 

melanoidin yang terdapat dari serbuk koja hasil 

browning non enzimatis (Arsa, 2016). Semakin 

banyak serbuk koja dalam formulasi akan 

menyumbang semakin banyak melanoidin yang 

memberikan warna cokelat pada larutan 

effervescent. 

Aroma dapat memengaruhi cita rasa dan 

tingkat favorit dari panelis. Uji sensoris mutu 

aroma larutan effervescent kopi jahe meliputi 

aroma kopi, aroma jahe, dan aroma manis. Profil 

aroma kopi didapatkan skor panelis berkisar 2–

2,2; aroma jahe berkisar 1,5–1,9 dan aroma manis 

berkisar 1,4–1,9 sehingga memiliki aroma kurang 

begitu kuat. Jika dibandingkan dengan bentuk 

tabletnya maka aroma kopi, aroma jahe, dan 

aroma manis dalam larutan tidak meningkat 

walaupun seharusnya ketika tablet dilarutkan 

dalam air maka komponen volatil aroma akan ikut 
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menguap bersamaan dengan gelembung udara 

yang dihasilkan saat asam dan basa bereaksi 

dalam air. Hal ini dimungkinkan karena serbuk 

kopi jahe sebagai bahan dasar tablet effervescent 

dibuat hanya dari seduhan kopi dan seduhan jahe, 

bukan dari pekatan ekstrak kopi dan oleoresin jahe 

atau pekatan ekstrak jahe. Akibatnya senyawa 

aroma yang ikut terekstrak tidak banyak sehingga 

berdampak pada aroma yang ditimbulkan tidak 

begitu kuat. 

Menurut Baggenstoss et al. (2008) 

terbentuknya aroma yang khas pada kopi 

disebabkan oleh kafeol dan komponen pembentuk 

aroma kopi lainnya. Senyawa volatil yang 

berpengaruh pada aroma kopi sangrai dibentuk 

dari reaksi maillard, degradasi asam amino bebas, 

degradasi trigonelin, degradasi gula, dan 

degradasi senyawa fenolik. Selain itu, asam–asam 

organik yang terdapat dalam kopi merupakan 

komponen yang membentuk aroma kopi saat 

diseduh. Sebagian senyawa pembentuk aroma 

merupakan senyawa yang mudah menguap, yang 

rentan terhadap panas yang terlalu tinggi. Semakin 

banyak senyawa mudah menguap yang larut 

dalam air ketika penyeduhan semakin tajam aroma 

yang dihasilkan (Nurhayati, 2017). Beberapa 

senyawa yang berkonstribusi terhadap aroma 

dalam kopi diantaranya 2-methyl-3-furanthiol, 2-

furfurythiol, methional, 3-mercapto-3-

methylbutylformate, 3-isopropyl-2-

methoxypyrazine, 2-etil-3,5-dimetilpirazin, 2,3-

dietil-5-metilpirazin, 3-isobutil-2-metoksipirazin, 

3-hidroksi-4,5-dimetil-2 (5H)-furanon (sotolon), 

4-etilguaiacol, 5-ethyl-3-hydroxy-4-methyl-2 

95H)-furanone, 4-vinylguaiacol dan (E)-beta-

damascenone (Ni’mah et al., 2021a). 

Profil aroma jahe terdeteksi pada larutan 

effervescent kopi jahe karena jahe mengandung 

minyak atsiri yang mengandung banyak senyawa 

volatil beraroma sehingga menghasilkan aroma 

khas jahe (Kusumaningati, 2009). Komponen 

utama minyak atsiri yang menyebabkan bau 

harum adalah zingiberen dan zingiberol 

(Kurniasari et al., 2008). Jahe yang dipanen muda 

kandungan minyak atsirinya tinggi dan semakin 

tua jumlahnya semakin menyusut walaupun 

baunya semakin menyengat (Setiawan dan 

Pujimulyani, 2018). 

Profil aroma manis yang muncul pada larutan 

effervescent kopi jahe ini semakin menurun 

dibandingkan profil tabletnya. Hal ini mungkin 

karena gula dalam tablet langsung melarut dalam 

air yang diikuti larutnya senyawa yang 

memberikan aroma manis pada gula. Selain 

dipengaruhi dari gula dalam tablet, aroma manis 

juga dimungkinkan dipengaruhi oleh kandungan 

senyawa volatil pada kopi seperti furan (karamel), 

asam, dan pirazin (sweet bitter) (Fauzi et al., 

2016). Menurut Marpaung dan Arianto (2018) 

senyawa volatil furan dan senyawa fenol dapat 

menimbulkan aroma pada bubuk kopi. Komponen 

pirazin merupakan komponen aroma yang 

terbentuk akibat penyangraian pada bahan. Jumlah 

komponen pirazin yang dihasilkan ditentukan oleh 

komposisi komponen prekusor seperti asam 

amino bebas, peptide dan gula pereduksi dalam 

biji kopi (Marpaung dan Arianto, 2018).  

 
Gambar  4 Larutan effervescent kopi jahe (KoJa) 

Keterangan: 30 = Serbuk KoJa 30 % dan 50 = Serbuk KoJa 50 % 

AT = Asam Tartrat, AM = Asam Malat, ATM = Kombinasi Asam Tartrat + Malat 
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Gambar 5 Profil deskriptif larutan effervescent kopi jahe pada perlakuan konsentrasi serbuk koja 30 % dan 50 %. 

A) Asam Tartrat, AT. B) Asam Malat, AM. C) Kombinasi Asam Tartrat + Malat, ATM. 

 
Gambar 6 Profil deskriptif larutan effervescent kopi jahe pada perlakuan variasi jenis asam. A) Konsentrasi 

serbuk koja 30 %. B) Konsentrasi serbuk koja 50 %. 

Keterangan: AT: Asam Tartrat, AM: Asam Malat, ATM: Asam Tartrat+Malat. 

Rasa merupakan salah satu faktor yang 

berpengaruh terhadap penerimaan konsumen 

(Nurhayati, 2017). Uji sensoris mutu rasa larutan 

effervescent kopi jahe meliputi rasa kopi, rasa 

jahe, rasa manis, dan rasa asam. Profil rasa kopi 

didapatkan skor panelis berkisar 1,7–2,2; rasa jahe 

berkisar 2–2,3; rasa manis berkisar 2,4–2,9 dan 

rasa asam berkisar 2,1–2,9 sehingga memiliki rasa 

yang cenderung kurang kuat. Rasa manis dan 

asam lebih menonjol dibanding rasa lainnya. Hal 

ini dimungkinkan karena dalam pembuatan serbuk 

kopi jahe yang merupakan sumber utama cita rasa 

dibuat hanya dari pelarutan kopi dan jahe. 

Dampaknya ketika dibuat serbuk kopi jahe maka 

cita rasa yang dihasilkan tidak bisa kuat. Hal ini 

akan berbeda jika dibuat dari pekatan ekstrak kopi 

dan oleoresin jahe atau pekatan ekstrak jahe. 

Semakin pekat ekstrak maka semakin banyak 

senyawa yang berkontribusi terhadap cita rasa 

sehingga dihasilkan cita rasa yang kuat.  

Cita rasa kopi dipengaruhi keberadaan 

senyawa asam klorogenat. Menurut Mulato dan 

Suharyanto (2012), asam klorogenat terdapat 

dalam jumlah besar dalam biji kopi, yang selama 

penyangraian akan bersintesa dengan protein dan 

senyawa polifenol membentuk melanoidin. 

Melanoidin memberikan kontribusi dalam 

pembentukan cita rasa dalam seduhan, sedangkan 

sisa asam klorogenat berkontribusi terhadap 

sensasi rasa pahit dalam kopi (Gafar, 2018). Rasa 
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pahit yang muncul pada kopi juga diakibatkan 

karena pelepasan caffeic acid dan pembentukan 

lactones serta turunan senyawa fenol (Supriana et 

al., 2020). Kadar kafein kopi robusta berkisar 1,2-

2,4 % lebih tinggi dibandingkan kopi arabika 

(Bicho et al., 2013). Kandungan fenol pada kopi 

juga dimungkinkan berkontribusi pada rasa pahit. 

Kopi mengandung senyawa fenol yang tinggi dan 

semakin menurun dengan semakin meningkatnya 

tingkat penyangraian (Hasbullah dan Umiyati, 

2021). 

Rasa jahe disebabkan pada ekstrak jahe 

mengandung oleoresin. Oleoresin lebih banyak 

mengandung komponen non volatil. Komponen 

non volatil ini merupakan zat pembentuk rasa 

pedas yang tajam. Menurut Srinivasan (2017) rasa 

jahe yang khas berupa rasa pedas dan hangat 

dikenal dengan pungent berasal dari gingerol, 

shogaol, dan zingeron. Selain itu, menurut 

Anggista (2018) bahwa komponen cita rasa yang 

utama dalam jahe terdiri dari zingiberen (C15H24), 

zingebrol (seskuiterpen alkohol), D-β-feladren 

dan kamfen (terpen), sineol (turunan alkohol), 

metil heptenon, d-borneol, graniol, linalaol dan 

kavikol (fenol). Selain itu, kandungan oleoresin 

ditentukan oleh jenis jahe dan umur jahe saat 

panen, dimana jahe emprit memiliki kandungan 

oleoresin lebih banyak dibandingkan dengan jahe 

gajah (Setiawan dan Pujimulyani, 2018). 

Rasa manis yang terdeteksi pada larutan 

effervescent kopi jahe terbentuk karena adanya 

penambahan gula jagung dalam formulasi. Gula 

jagung mengandung banyak frukstosa yang 

memiliki tingkat kemanisan 1,7 kali lebih manis 

dari sukrosa (Utomo dan Wahyudi, 2017). 

Peningkatan konsentrasi serbuk kopi jahe dalam 

formulasi meningkatkan skor rasa manis. Hal ini 

diduga karena serbuk koja juga memiliki rasa 

manis karena dibuat dari kristalisasi ekstrak kopi 

dan jahe yang ditambahkan sukrosa dan 

maltodekstrin.  

Rasa asam yang terdeteksi pada larutan 

effervescent kopi jahe berasal dari penggunaan 

sumber asam dalam formulasi. Asam malat dan 

asam tartrat memberikan rasa asam dalam larutan. 

Selain itu juga disebabkan kandungan asam 

organik yang ada dalam kopi, seperti asam format, 

asam asetat, asam oksalat, asam sitrat, asam laktat, 

asam malat, dan asam quinat (Diviš et al., 2019). 

Asam-asam tersebut  terbentuk pada proses 

penyangraian kopi, yang memberikan rasa asam  

Menurut Widyotomo et al. (2009) asam asetat, 

asam malat, asam sitrat, dan asam phosporat 

berperan penting pada pembentukan cita rasa 

asam pada kopi.   

Berdasarkan gambar 6 a dan b profil 

deskriptif pada perlakuan variasi jenis asam (asam 

tartrat, asam malat, dan kombinasi asam tartrat + 

asam malat) pada konsentrasi serbuk koja 30 % 

dan 50 % menunjukkan bahwa profil yang 

diperoleh tidak jauh berbeda. Perbedaan jenis 

asam tidak begitu memengaruhi warna larutan 

yang dihasilkan. Hal ini diduga karena warna 

dasar dari jenis asam ini berwarna putih atau 

hampir tidak berwarna sehingga tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

nilai intensitas warna dan warna cokelat. Asam 

tartrat merupakan hablur tidak berwarna atau 

bening (Candra, 2008).  Sedangkan asam malat 

berupa serbuk kristal berwarna putih (Syarifah, 

2010). 

Profil aroma yang terdiri dari aroma kopi, 

aroma jahe, dan aroma manis cenderung tidak 

dipengaruhi perbedaan sumber asam. Hal ini 

disebabkan asam tartrat dan asam malat tidak 

memiliki aroma atau tidak berbau (Chemicalbook, 

2021), sehingga tidak memberikan pengaruh 

terhadap nilai aroma kopi, aroma jahe, dan aroma 

manis pada larutan effervescent.  

Profil rasa kopi, rasa jahe dan rasa manis 

pada larutan effervescent kopi jahe cenderung 

tidak dipengaruhi perbedaan asam organik yang 

digunakan dalam formulasi. Hal yang berbeda 

terdapat pada rasa asam yang cenderung 

dipengaruhi jenis asam organik yang digunakan. 

Asam tartrat memiliki rasa yang sedikit lebih asam 

dan digunakan sebagai zat pengasam untuk 

minuman dan makanan yang penggunaannya 

mirip dengan asam sitrat. Sedangkan asam malat 

merupakan asidulan yang memiliki rasa asam 

yang cukup kuat (Kumala, 2008; Chemicalbook, 

2021).  

KESIMPULAN 

Peningkatan konsentrasi serbuk kopi jahe 

dalam pembuatan tablet dan larutan effervescent 

kopi jahe memberikan pengaruh yang cukup nyata 

terhadap profil sensoris tablet dan larutan 

effervescent kopi jahe. Sedangkan perbedaan jenis 

asam organik dan kombinasinya dalam formulasi 

cenderung tidak menunjukkan perbedaan nyata 

pada profil sensoris tablet dan larutan effervescent 

kopi jahe. Secara umum pelarutan tablet dalam air 

menjadi larutan effervescent akan meningkatkan 
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profil sensoris warna namun tidak meningkatkan 

profil aroma.  
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