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ABSTRAK 

Zahrotul Atika. 2019. Pengaruh Metode Pressure Cooker Terhadap Kandunagn 

Antioksidan Pada Ekstrak Kopi (Coffea canephora). Dibawah Bimbingan Muh. 

Aniar Hari Swasono, SP.,M.P. 

Ekstrak kopi hijau robusta merupakan diverifikasi bahan pangan yang berasal 
dari kopi hijau robusta. Kopi dikenal sebagai minuman yang tren pada semua 
kalangan tanpa diketahui bahwasannya kopi hijau juga memiliki kandungan 
Antikosidan sebagai penangkap radikal bebas dan kandungan lainnya. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh volume penambahan air dan waktu 
pemanasan menggunkan metode pressure cooker terhadap mutu ekstrak kopi 
robusta dari segi kimia dan organoleptik. Penelitian ini menggunkan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan 2 faktor, yang meliputi faktor proporsi penambahan air  V1 
= 400 ml dan V2 = 600 ml dan faktor lama waktu pemanasan menggunakan 3 variabel 
yaitu, P1 = 5 menit, P2 = 10 menit dan P3 = 15 menit, sehingga didapatkan 6 
kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan sehingga 
diperoleh 18 kali percobaan. Uji yang dilakukan meliputi uji kimia (Antioksidan dan pH) 
dan uji Orgnoleptik (warna, aroma, dan rasa). Analisa data dilakukan menggunakan 
metode Indeks Efektifitas. Hasil penelitian berdasarkan analisis kimia dan 
organoleptik diperoleh ekstrak kopi robusta yang disukai konsumen yaitu perlakuan 
(V1P3: Konsentrasi air dan kopi (4:1) : lama pemanasan 15 menit) dengan 
karakteristik sebagai berikut; rata-rata Warna 4,30 (coklat), Aroma 3,27 (cukup), dan 
Rasa 4,77 (pahit). Sedangkan antioksidan tertinggi diperoleh pada sampel V2P1 (Air 
600 ml lama pemanasan 5 menit) memiliki nilai rata-rata kandungan antioksidan 
dengan presentase tertinggi yaitu 70,5%.  
 
Kata Kunci: kopi robusta, air, waktu pemanasan 
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ABSTRACT 

Zahrotul Atika. 2019. Effect of Pressure Cooker Method on Antioxidant Uses in 

Coffee Extract (Coffea canephora). Under Muh. Aniar Hari Swasono, SP., MP  

Robusta green coffee extract is a verified food derived from Robusta green coffee. 
Coffee is known as a trendy beverage in all circles without knowing that green coffee 
also has anticosidan content as a catcher of free radicals and other ingredients. This 
study aims to determine the effect of the volume of water addition and heating time 
using themethod pressure cooker on the quality of Robusta coffee extracts in terms of 
chemistry and organoleptics. This study uses a Randomized Block Design (RBD) with 
2 factors, which include the proportion factor of the addition of water V1 = 400 ml and 
V2 = 600 ml and the heating time factor using 3 variables, namely, P1 = 5 minutes, P2 
= 10 minutes and P3 = 15 minutes, so we get 6 treatment combinations. Each 
treatment was carried out 3 repetitions so 18 trials were obtained. Tests carried out 
include chemical tests (Antioxidants and pH) and Orgnoleptic tests (color, aroma, and 
taste). Data analysis was performed using. The results of the research based on 
chemical and organoleptic analysis obtained Robusta coffee extract that is preferred 
by consumers is the treatment (V1P3: Concentration of water and coffee (4: 1): 15 
minutes heating time) with the following characteristics; average Color 4.30 (brown), 
Aroma 3.27 (sufficient), and Taste 4.77 (bitter). While the highest antioxidant obtained 
in the V2P1 sample (600 ml water for 5 minutes heating time) has an average value 
of antioxidants with the highest percentage of 70.5%.  

Keywords: Robusta coffee, water, heating time  
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