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INTISARI

Rempah-rempah yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe,
lengkuas, serai, pandan, dan kayu manis. Rempah tersebut memiliki keunggulan
diantaranya adalah dapat meningkatkan aroma dan citarasa kopi rempah instan
dan memiliki aktivitas antioksidan yang bagus untuk kesehatan. Pembuatan
minuman instan dapat dilakukan dengan metode kristalisasi. Penambahan gula
pasir dalam proses kristalisasi berperan sebagai agen pengkristal, pemanis,
sekaligus pengawet. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh
proporsi ekstrak jahe dan ekstrak rempah serta penambahan gula terhadap
karakteristik kopi rempah instan, serta menentukan formulasi terbaik yang
menghasilkan kopi rempah instan dengan kualitas terbaik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor
dan dua kali ulangan. Faktor | yaitu proporsi ekstrak jahe: ekstrak rempah (2:8,
3:7, dan 4:6) dan faktor Il yaitu penambahan gula (25%, 35%, dan 45%). Data
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Hasil penelitian dengan perlakuan
terbaik diperoleh pada kombinasi perlakuan proporsi ekstrak jahe dan ekstrak
rempah 3:7 dengan penambahan 45% gula menghasilkan kopi rempah instan
dengan nilai rendemen 39,14%, kadar air 1,43%, kadar abu 1,40%, kelarutan
89,47%, kecepatan larut 0,12g/s, total padatan terlarut 17,25%brix, aktivitas
antioksidan 87,36%, total fenol 15,90 mgGAE/g, dan uji organoleptik meliputi
warna 4,20 (suka), aroma 4,08 (suka), rasa 3,72 (netral), dan kesukaan
keseluruhan 3,92 (netral).

Kata Kunci: minuman instan, kopi, rempah, gula, kristalisasi
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