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ABSTRACT

Free radicals are molecules with unpaired electrons that can trigger various serious diseases. Therefore, antiox-
idant intake through food and beverages is essential to prevent free radical-induced damage. This study aimed
to analyze the effect of coffee, gambir extract, and honey on antioxidant levels to support health improvement.
A completely randomized design (CRD) with a single factor, nonfactorial method was used, focusing on differ-
ent ratios of coffee powder combined with gambir extract and honey. Five treatment formulations were tested:
100% coffee (control) and combinations with 2.5%, 5%, 7.5%, and 10% of gambir extract and honey. Each
treatment was replicated three times. The observed parameters included pH, solubility, total phenol content,
and antioxidant activity (IC50 value). The results showed that the combination significantly affected all the
observed parameters. The values obtained ranged from pH 6.21 to 6.33, solubility from 27.40% to 31.72%, total
phenol from 8.40 mg / ml to 78.53 mg / ml and IC50 from 117.89 ppm to 563.06 ppm. Therefore, the conclusion
of this study is that the addition of gambir extract and honey can enhance antioxidant activity and increase
the inhibition of free radicals in coffee beverages. This research is expected to contribute to the development of
functional drinks
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ABSTRAK

Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki elektron tidak berpasangan sehingga memicu
penyakit degeneratif. Oleh karena itu, diperlukan asupan makanan yang mengandung antioksidan
untuk mencegah radikal bebas. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh minuman kopi
yang dikombinasikan dengan ekstrak gambir, dan madu terhadap peningkatan kadar antioksidan.
Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap non faktorial dengan satu faktor tung-
gal, yaitu rasio bubuk kopi dengan ekstrak gambir dan madu. Percobaan dilakukan menggunakan
lima perlakuan yaitu 100% kopi sebagai kontrol, kombinasi ekstrak gambir dan madu masing-masing
sebanyak 2,5% (A), 5% (B). 7,5% (C), dan 10% (E) kemudian setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali ulangan. Parameter yang diamati adalah pH, kelarutan, total fenol, dan aktivitas antioksidan.
Hasil penelitian diperoleh bahwa perbandingan kopi, ekstrak gambir, dan madu berpengaruh sig-
nifikan terhadap pH, kelarutan, total fenol, dan aktivitas antioksidan. Hasil yang diperoleh dari
semua perlakuan masing-masing berkisar antara pH 6,21 - 6,33, kelarutan 27,40% - 31,72%, total fenol
8,40 mg/mL - 78,53 mg/mL, dan IC50 117,89 ppm - 563,06 ppm. Oleh karena itu, kesimpulan dari
penelitian ini yaitu penambahan ekstrak gambir dan madu dapat meningkatkan aktivitas antioksi-
dan dan meningkatkan penghambatan radikal bebas pada minuman kopi. Diharapkan penelitian ini
dapat berkontribusi dalam pengembangan minuman fungsional.
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1. PENDAHULUAN

Radikal bebas adalah molekul tidak stabil dengan electron tidak berpasangan, membuatnya sangat reaktif,
yang terbentuk selama proses metabolisme sel normal. Molekul-molekul ini mengalami reaksi berantai dan dapat
menyebabkan kerusakan yang terus menerus di dalam tubuh (Zaric et al., 2023). Radikal bebas merupakan pemicu
berbagai penyakit berbahaya, seperti hipertensi (Griendling et al., 2021), diabetes, kanker (Calvo-Rodriguez et al.,
2024), aterosklerosis (Wang et al., 2025b). Selain itu, juga dapat menyebabkan penuaan dini dan penurunan stamina
(Zhang et al., 2023). Tubuh manusia memiliki system pertahanan alami melawan radikal bebas, terutama saat
metabolisme sel normal dan peradangan. Meskipun tubuh memiliki pertahanan alami, jumlah radikal bebas dalam
tubuh dapat meningkat dan melebihi kemampuan pertahanan tubuh (Chandimali et al., 2025). Oleh karena itu,
tubuh membutuhkan antioksidan sebagai asupan tambahan yang dapat melindungi diri dari paparan radikal bebas.
Antioksidan merupakan senyawa yang berfungsi sebagai penghambat dan mencegah terjadinya stres oksidatif
(Neha et al., 2019). Antioksidan bekerja dengan cara menetralkan radikal bebas melalui proses pemberian satu
elektron pada molekul radikal bebas sehingga dapat stabil.

Mengonsumsi makanan yang mengandung senyawa antioksidan dapat mencegah kerusakan sel, mengurangi
peradangan, dan membantu menjaga produksi energi yang efisien. Antioksidan dapat diperoleh dari bahan sintetis
maupun bahan alami (Wang et al., 2025a). Indonesia memiliki iklim tropis dan kekayaan hayati yang melimpah,
termasuk berbagai tanaman yang kaya akan senyawa antioksidan. Tanaman kopi dan gambir adalah beberapa
yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan alami. Kopi merupakan minuman yang populer dikonsumsi
oleh masyarakat Indonesia. Kopi memiliki kandungan senyawa kafein dan asam klorogenat yang bermanfaat bagi
tubuh. Kafein merupakan senyawa yang berfungsi sebagai stimulan untuk meningkatkan daya tahan tubuh dan
konsentrasi (O’callaghan et al., 2018). Asam klorogenat merupakan senyawa polifenol yang memiliki sifat antiok-
sidan, antibakteri, dan antiinflamasi (Liang & Kitts, 2015). Namun, dalam proses pengolahannya, kopi melewati
serangkaian proses, salah satunya adalah penyangraian.

Penelitian sebelumnya menjelaskan pengurangan kandungan asam klorogenat selama penyangraian kopi da-
pat menurunkan aktivitas antioksidan (Awwad et al., 2021). Selain kopi, salah satu tanaman yang juga mengandung
antioksidan adalah gambir. Gambir (Uncaria gambir Roxb.) merupakan salah satu tanaman di Indonesia yang biasa
digunakan sebagai obat dan campuran makanan. Senyawa yang terkandung dalam gambir adalah senyawa katekin
(Santoso et al., 2022). Katekin tergolong senyawa flavonoid yang memiliki sifat antioksidan dan antimikroba. Sejalan
dengan penelitian sebelumnya bahwa peningkatan konsentrasi gambir dapat meningkatkan kapasitas antioksidan
dan aktivitas penghambatan pertumbuhan mikroba yang baik (Olszowy-Tomczyk, 2021) karena gambir mengan-
dung senyawa saponin dan katekin (Melia et al., 2015). Penelitian terdahulu menemukan penambahan ekstrak
gambir dan pasak bumi dapat meningkatkan aktivitas antioksidan pada minuman kopi (Santoso et al., 2022). Na-
mun, ekstrak gambir memiliki rasa yang sedikit pahit dan sepat, sehingga dalam pembuatan minuman kopi dengan
ekstrak gambir perlu ditambahkan bahan pangan yang dapat mengurangi rasa pahit dan sepat dari gambir.

Bahan yang dapat digunakan untuk mengurangi rasa pahit salah satunya yaitu madu. Madu adalah cairan
alami dari hasil pengolahan nektar bunga oleh lebah madu yang mempunyai rasa manis. Madu mengandung min-
eral, flavonoid, polifenol, antioksidan, karbohidrat seperti fruktosa dan glukosa, serta antimikroba (Patruica et al.,
2022). Penelitian terdahulu menemukan bahwa penambahan madu hingga 9% dapat meningkatkan antioksidan
pada telur yang di pasteurisasi (Yuliati & Ali, 2019). Selain itu, penelitian sebelumnya terkait pengaruh penam-
bahan madu yang memiliki kemampuan dapat meningkatkan stabilitas oksidatif margarin (Guenaoui et al., 2025).
Berdasarkan penelitian sebelumnya, bahwa madu dipilih karena memiliki rasa manis dan senyawa polifenol se-
bagai antioksidan dan dapat meningkatkan stabilitas oksidatif serta mengurangi rasa sepat. Penelitian mengenai
penambahan ekstrak gambir dan madu untuk meningkatkan kandungan antioksidan minuman kopi hingga saat
ini belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh minuman kopi
yang dikombinasikan dengan ekstrak gambir dan madu terhadap peningkatan kadar antioksidannya. Secara ke-
seluruhan penelitian ini berkontribusi dalam memberikan inovasi dalam pengembangan produk yang tinggi akan
antioksidan. Penelitian ini disusun secara terstruktur.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Pada penelitian ini bahan yang digunakan yaitu kopi robusta bermerek Kopi Benua dari PD. Sahang Mas
Palembang, Indonesia, Gambir diperoleh dari Produsen di Kecamatan Babat Toman, Kabupaten Musi Banyuasin,
Indonesia, dan madu bermerek Madu TJ Murni dari PT. Ultra Sakti, Indonesia. Bahan-bahan kimia utama yang
digunakan untuk ekstraksi adalah etanol (Merck KgaA, Darmstadt, Jerman). Sedangkan alat yang digunakan yaitu
blender (Philips, Eindhoven, Belanda), ayakan (80 mesh), rotary vacuum evaporator (NTSJ, China), oven (home
industry, Indonesia), pH meter (Eutech, Malaysia), Spektrofotometer (A&Elab, China) dan vortex (DLAB, China).
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2.2. Pembuatan Ekstrak Gambir

Pembuatan ekstrak gambir menggunakan metode ekstraksi (Santoso et al., 2022), gambir digiling menggu-
nakan blender dan diayak menggunakan saringan berukuran 80 mesh. Serbuk gambir sebanyak 100 g direndam
selama 24 jam dalam pelarut etanol 95% sebanyak 300 mL dengan perbandingan 1:3. Ekstrak Gambir diuapkan
dalam rotary vacuum evaporator dengan suhu 85oC sehingga terpisah antara ekstrak gambir dengan pelarut etanol.
Kemudian ekstrak gambir dikeringkan menggunakan oven pada suhu 85oC selama 24 jam. Ekstrak Gambir kering
di blender dan disaring menggunakan saringan 80 mesh.

2.3. Pembuatan Minuman Kopi

Pembuatan minuman kopi, ekstrak gambir dan madu yaitu bubuk kopi (80 mesh), ekstrak gambir (80 mesh),
dan madu yang dicampurkan dan ditimbang sesuai perlakuan. Setiap perlakuan ditambahkan air panas sebanyak
250 mL. Formula yang digunakan adalah 100% bubuk kopi, 0% ekstrak gambir, dan 0% madu (A); 95% bubuk kopi,
2,5% ekstrak gambir, dan 2,5% madu (B); 90% bubuk kopi, 5% ekstrak gambir, dan 5% madu (C); 85% bubuk kopi,
7,5% ekstrak gambir, dan 7,5% madu (D); 80% bubuk kopi, 10% ekstrak gambir, dan 10% madu (E).

2.4. Analisis pH

Analisis pH menggunakan pH meter dan mengikuti metode (Kim et al., 2024). Sebelum alat digunakan,
dilakukan kalibrasi menggunakan larutan buffer pH 4 dan 7. Setalah dikalibrasi pH meter dimasukkan ke dalam
cairan sampel untuk melakukan pengujian.

2.5. Analisis Kelarutan

Analisis kelarutan dilakukan menggunakan metode Mursalin et al. (2019). Sebanyak 250 mL air panas dita-
mbahkan kedalam wadah yang berisi kopi sebanyak 7 g dan disaring menggunakan kertas Whatman No.41 untuk
memisahkan ampas yang tidak larut. Ampas kopi di oven pada suhu 105oC untuk menghilangkan kelembapan.
Perhitungan kelarutan diukur berdasarkan persentase kehilangan berat kopi setelah penyeduhan. Perhitungan ini
dilakukan menggunakan persamaan 1.

Persentase kehilangan berat kopi :
w0 − w1

w0
× 100 (1)

W0 adalah berat sampel sebelum penyeduhan dan W1 adalah berat bubuk yang tidak larut setelah penye-
duhan. Penggunaan rumus ini dapat mengetahui seberapa besar proporsi sampel kopi yang larut.

2.6. Analisis Total Fenol

Analisis total fenol dilakukan dengan menggunakan Spektrofotometer dan mengikuti metode (Santoso et al.,
2019). Sebanyak 0,01 g sampel dilarutkan dalam 2,5 mL etanol 95%, kemudian divortex selama 10 menit. Super-
natan yang didapat sebanyak 0,5 mL dimasukkan ke dalam larutan etanol dan aquadest masing-masing 0,5 mL
dan 2,5 mL. Reagen folin-ciocalteu 5% dan Na2CO3 5% ditambahkan kedalam campuran masing-masing 2,5 mL
dan 0,5 mL, kemudian setelah 5 menit di vortex. Larutan dibiarkan selama 30 menit kemudian diuji menggunakan
panjang gelombang 725 nm.

2.7. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan DPPH mengikuti metode Santoso et al. (2022) dan Maesaroh
et al. (2018). Sampel sebanyak 0,1 g dilarutkan kedalam 100 mL etanol 95% kemudian dibiarkan selama 1 jam.
Larutan dibuat dalam 6 seri pengenceran (100, 50, 40, 30, 20, 10 ppm), kemudian diambil 2 mL dan ditambahkan
DPPH sebanyak 2 mL, kemudian di vortex. Larutan di biarkan selama 30 menit dalam ruang gelap. Sampel diuji
menggunakan Spektrofotometer pada panjang gelombang 715 nm.

2.8. Analisis Statistik

Penelitian ini menggunakan Analisis statistik yaitu Rancangan Acak Lengkap non-faktorial. Semua perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Data dikumpulkan, dirangkum, dan dianalisis menggunakan Analysis of Variance. Per-
lakuan berpengaruh nyata dapat diuji lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur pada taraf 5%. Semua analisis
statistik dilakukan dengan menggunakan IBM SPSS Statistics 26.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Nilai pH

Pengujian nilai pH dilakukan untuk mengevaluasi tingkat keasaman minuman kopi yang diformulasikan
dengan kombinasi ekstrak gambir dan madu pada berbagai proporsi. Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh variasi komposisi bahan terhadap karakteristik keasaman produk akhir, yang berpotensi memengaruhi
stabilitas, mutu sensoris, dan penerimaan konsumen. Hasil pengukuran menunjukkan bahwa nilai pH minuman
kopi berkisar antara 6,21 hingga 6,33. Nilai pH terendah diperoleh pada perlakuan E, yaitu formulasi yang men-
gandung 80% kopi robusta, 10% ekstrak gambir, dan 10% madu. Sebaliknya, nilai pH tertinggi tercatat pada
perlakuan A dengan komposisi 100% kopi robusta tanpa penambahan ekstrak gambir maupun madu. Rincian
hasil pengukuran pH dari masing-masing perlakuan disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Nilai pH Pada Minuman Kopi dengan Kombinasi Ekstrak Gambir dan Madu. Keterangan A = 100%
kopi robusta, 0% ekstrak gambir, 0% madu; B= 95% kopi robusta, 2,5% ekstrak gambir, 2.5% madu; C = 90% kopi

robusta, 5% ekstrak gambir. 5% madu; D= 85% kopi robusta, 7,5% ekstrak gambir, 7,5% madu; E= 80% kopi
robusta, 10% ekstrak gambir, 10% madu.

Analisis keragaman yang disajikan pada Gambar 1 menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gambir
dan madu sebesar 10% dapat mempengaruhi pH minuman kopi secara signifikan. Sedangkan penambahan ek-
strak gambir dengan rasio 2.5% seperti pada sampel B, C, dan D tidak memberikan perbedaan yang signifikan
pada nilai pH minuman kopi. Berdasarkan data pada Gambar 1, diketahui bahwa penambahan ekstrak gambir
dan madu dapat menurunkan nilai pH minuman kopi, hal ini disebabkan karena katekin dalam gambir bersifat
asam lemah dan stabil dalam kondisi asam. Nilai pH pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan peneli-
tian yang dilakukan oleh (Purnawan et al., 2025) hal ini disebabkan karena pada penelitian ini juga ditambahkan
madu dalam minuman kopi sehingga pH yang dihasilkan menjadi lebih tinggi. Penelitian tersebut juga menye-
butkan bahwa penambahan konsentrasi ekstrak katekin gambir dapat menyebabkan penurunan pH karena gambir
mengandung katekin yang yang bersifat asam (Purnawan et al., 2025). Sedangkan madu memiliki pH 3.4 - 6.1.
Keasaman madu dipengaruhi oleh disosiasi ion Hidrogen, kandungan mineral seperti Ca, Na, K, serta asam amino
(Kowalski et al., 2017). Hasil penelitian ini juga sesuai dengan yang dilakukan Kim et al. (2024), bahwa penamba-
han kopi meningkatkan nilai pH secara proporsional. Berdasarkan penelitian sebelumnya juga mengatakan bahwa
pencampuran kopi dengan bahan lain dapat mempengaruhi pH kopi (Framida et al., 2023).

3.2. Kelarutan

Kelarutan minuman kopi merupakan salah satu parameter penting yang menentukan kualitas dan kemu-
dahan penyajian produk. Persentase kelarutan minuman kopi yang dikombinasikan dengan ekstrak gambir dan
madu ditampilkan pada Gambar 2. Berdasarkan hasil pengujian, kelarutan sampel berkisar antara 27,40% hingga
31,72%, dengan nilai tertinggi tercatat pada perlakuan E dan nilai terendah pada perlakuan A. Persentase kelarutan
tersebut lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya yang melaporkan kelarutan kopi instan
berkisar antara 97,98% hingga 98,20% (Mursalin et al., 2019). Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh adanya
penambahan ekstrak gambir dan madu, yang berkontribusi terhadap komposisi padatan larut serta memengaruhi
kemampuan larut minuman kopi.
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Gambar 2. Persen Kelarutan Pada Minuman Kopi dengan Kombinasi Ekstrak Gambir dan Madu. A= 100% kopi
robusta, 0% ekstrak gambir, 0% madu; B= 95% kopi robusta, 2,5% ekstrak gambir, 2.5% madu; C = 90% kopi
robusta, 5% ekstrak gambir. 5% madu; D= 85% kopi robusta, 7,5% ekstrak gambir, 7,5% madu; E= 80% kopi

robusta, 10% ekstrak gambir, 10% madu.

Analisis keragaman pada Gambar 2 menunjukkan bahwa perlakuan formulasi secara signifikan mempen-
garuhi kelarutan sampel, dengan penambahan ekstrak gambir dan madu yang semakin banyak maka kelarutan
minuman kopi juga semakin meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yaitu semakin banyak pe-
nambahan ekstrak gambir akan mempengaruhi kelarutan minuman fungsional (Putri et al., 2021). Berdasarkan
penelitian lain, ekstrak gambir dan madu dapat meningkatkan kelarutan seiring dengan peningkatan konsentrasi,
hal ini disebabkan karena sifat polar yang memudahkan untuk larut dalam air (Singh, 2021). Ekstrak gambir men-
gandung senyawa fenolik dengan gugus hidroksil (OH) yang memungkinkan senyawa tersebut berikatan dengan
air. Banyaknya gugus OH pada senyawa menyebabkan semakin banyak air yang terikat (Santoso et al., 2022). Madu
merupakan cairan yang higroskopis, secara alami madu memiliki konsentrasi gula yang tinggi. Kandungan gula
dan air yang tinggi membuat madu bersifat polar (Machado De-Melo et al., 2018).

3.3. Total Fenol
Total fenol minuman kopi dengan kombinasi ekstrak gambir dan madu disajikan pada Gambar 3. Berdasarkan

hasil pengujian, kandungan total fenol dalam sampel berkisar antara 8,40 mg/mL hingga 78,53 mg/mL. Nilai tert-
inggi tercatat pada perlakuan E, yaitu formulasi dengan komposisi 80% kopi robusta, 10% ekstrak gambir, dan
10% madu. Sebaliknya, total fenol terendah diperoleh pada perlakuan A yang hanya menggunakan 100% kopi
robusta tanpa penambahan ekstrak gambir maupun madu. Perbedaan kadar fenol ini menunjukkan bahwa pe-
nambahan ekstrak gambir dan madu secara signifikan meningkatkan kandungan senyawa fenolik dalam minuman
kopi, sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 3.

Gambar 3. Total Fenol Pada Minuman Kopi dengan Kombinasi Ekstrak Gambir dan Madu. A= 100% kopi robusta,
0% ekstrak gambir, 0% madu; B= 95% kopi robusta, 2,5% ekstrak gambir, 2.5% madu; C = 90% kopi robusta, 5%

ekstrak gambir. 5% madu; D= 85% kopi robusta, 7,5% ekstrak gambir, 7,5% madu; E= 80% kopi robusta, 10%
ekstrak gambir, 10% madu.

Hasil analisis keragaman pada Gambar 3 terlihat adanya perbedaan yang signifikan dari konsentrasi ekstrak
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gambir dan madu terhadap total fenol. Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya bahwa total fenol kopi
gambir dipengaruhi oleh campuran formulasi yang digunakan seperti jenis pemanis yang digunakan Framida et al.
(2023). Hasil ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Purnawan et al. (2025) bahwa penambahan
ekstrak gambir dapat meningkatkan total fenol serbuk minuman kopi. Hasil ini juga sejalan dengan penelitian
(Melia et al., 2015) bahwa senyawa yang terkandung dalam gambir adalah saponin dan katekin, katekin tergolong
senyawa flavonoid dalam polifenol yang termasuk ke dalam kelompok fenolik. Kopi mengandung polifenol berupa
asalam klorogenat mencapai 90%. Asam klorogenat pada biji kopi robusta berkisar antara 7% hingga 11% dan
akan meningkat selama pematangan (Perdani et al., 2019). Madu mengandung flavonoid yang berfungsi sebagai
antioksidan (Ahmed et al., 2018). Nilai fenol yang diperoleh melebihi batas SNI yaitu 16,26 mg/L - 30,65 mg/L dan
penelitian tentang metode pengeringan pada biji kopi hijau yaitu 42,4 mg/L - 59,8 mg/L oleh Cheng et al. (2019),
serta penelitian tentang kualitas kopi berdasarkan pengaruh lama penyangraian yaitu 24,94 mg/g - 52,41 mg/g
oleh Odžakovic et al. (2016).

3.4. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan merupakan salah satu parameter penting yang digunakan untuk mengevaluasi kemam-
puan suatu produk dalam menangkal radikal bebas, yang berperan dalam proses oksidasi dan kerusakan sel. Pada
penelitian ini, aktivitas antioksidan minuman kopi yang diformulasikan dengan kombinasi ekstrak gambir dan
madu diuji menggunakan metode penentuan nilai IC50. Hasil pengujian menunjukkan bahwa aktivitas antioksi-
dan sampel berkisar antara 117,89 ppm hingga 563,06 ppm. Nilai IC50 terendah, yang mengindikasikan aktivitas
antioksidan tertinggi, diperoleh pada perlakuan E dengan formulasi 80% kopi robusta, 10% ekstrak gambir, dan
10% madu. Sebaliknya, nilai IC50 tertinggi tercatat pada perlakuan A yang hanya menggunakan 100% kopi robusta
tanpa penambahan bahan tambahan. Data lengkap mengenai aktivitas antioksidan dari masing-masing perlakuan
ditampilkan pada Gambar 4.

Gambar 4. Nilai IC50 Pada Minuman Kopi dengan Kombinasi Ekstrak Gambir dan Madu. A= 100% kopi robusta,
0% ekstrak gambir, 0% madu; B= 95% kopi robusta, 2.5% ekstrak gambir, 2.5% madu; C = 90% kopi robusta, 5%

ekstrak gambir. 5% madu; D= 85% kopi robusta, 7.5% ekstrak gambir, 7.5% madu; E= 80% kopi robusta, 10%
ekstrak gambir, 10% madu.

Hasil analisis keragaman pada Gambar 4 memperlihatkan bahwa konsentrasi ekstrak gambir dan madu mem-
berikan pengaruh signifikan pada aktivitas antioksidan minuman kopi. Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelum-
nya bahwa penambahan ekstrak gambir berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan serbuk kopi (Purnawan et al.,
2025). Peningkatan konsentrasi ekstrak gambir dan madu menurunkan nilai IC50 yang artinya dapat menurunkan
dan menghambat aktivitas radikal bebas. Peningkatan konsentrasi gambir meningkatkan kapasitas antioksidan
dan aktivitas penghambatan yang baik (Olszowy-Tomczyk, 2021). Hasil ini diperkuat dengan penelitian lain yang
menyatakan bahwa aktivitas antioksidan suatu minuman fungsional dipengaruhi oleh jumlah komposisi gambir
yang ditambahkan (Putri et al., 2021). Selain itu, kopi juga mengandung asam klorogenat sebagai antioksidan. Jadi,
kombinasi minuman kopi, ekstrak gambir, dan madu dapat meningkatkan aktivitas antioksidan. Asam klorogenat
meredam radikal bebas dengan menyumbangkan atom H, kemudian teroksidasi menjadi radikal fenoksi. Radikal
fenoksi bersifat tidak reaktif sehingga radikal fenoksi ini akan cepat distabilkan (Liang & Kitts, 2015). Sebagai pe-
nambahan, senyawa katekin gambir juga merupakan antioksidan. Katekin berfungsi sebagai penghambat radikal
bebas dengan cara menyediakan atom hidrogennya (Bernatoniene & Kopustinskiene, 2018). Selain itu, madu juga
memiliki aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan pada madu dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenol dan
flavonoid (Ahmed et al., 2018).
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4. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan ekstrak gambir dan madu ke dalam

minuman kopi dapat meningkatkan kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan yang ditunjukkan dengan
penurunan nilai IC50 pada formulasi yang mengandung ekstrak gambir dan madu dibandingkan dengan kopi
murni. Berdasarkan hasil tersebut, diharapkan adanya pengembangan lebih lanjut dari penelitian ini dengan
melakukan uji organoleptik terhadap formulasi untuk mengetahui preferensi konsumen terhadap formulasi minu-
man kopi ini, mengingat penambahan ekstrak gambir dan madu dapat memengaruhi cita rasa. Selain itu juga
perlu adanya pengujian stabilitas produk untuk mengetahui stabilitas kandungan total fenol dan aktivitas antiok-
sidan minuman kopi ini selama periode penyimpanan tertentu dan dalam berbagai kondisi penyimpanan. Dengan
demikian, diharapkan penelitian ini dapat menjadi dasar untuk pengembangan produk minuman kopi yang dapat
memberikan manfaat kesehatan.
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