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SUMMARY 

 

Muhammad Refki Albar The effect of temperature and extraction time on arabica 

coffee (Coffea arabica) cold brew, arabica, Semendo, Muaraenim, Sumatera 

Selatan (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

The objective of the research was to determine the effect of temperature and 

extraction time on arabica coffee cold brew, Semendo, Muaraenim, Sumatera 

Selatan. This research was conducted at the Agricultural Product Processing 

Laboratory and Agricultural Product Chemical Laboratory, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Palembang, South Sumatra.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design with 2 factors. 

namely the brewing temperature (80C and 230C) and extraction time (8 hours, 16 

hours and 24 hours). Each treatment was repeated three times. Parameters observed 

were chemical characteristics (caffeine and acidity), physical characteristics 

(excitement and brew color) and sensory characteristics (color, taste and flavour).  

The results showed that the brewing temperature had a significant effect on 

pH, while the extraction time had a significant effect on  pH, chroma and hue. The 

interaction between the two factors has a significant effect on caffeine, pH and hue. 

Sample A2B3 (230C and 24 hours) got the highest score in the organoleptic test, 

namely aroma 3.78% and taste 4.02%.. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

Muhammad Refki Albar Pengaruh suhu dan lama waktu ekstraksi terhadap 

minuman kopi arabika seduh dingin (Coffea arabica) Semendo, Muaraenim, 

Sumatera Selatan (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama ekstraksi 

terhadap minuman kopi arabika seduh dingin (Coffea arabica). Semendo, 

Muaraenim, Sumatera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Palembang, Sumetera Selatan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

yang terdiri dari dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu (A) Suhu Air (8oC dan 23oC) dan faktor kedua (B) lama waktu 

ekstraksi (8, 16 dan 24 jam). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi 

karakteristik fisik (kadar sari dan warna seduh) dan karakteristik kimia (kadar 

kafein dan pH) dan Uji Organoleptik (Warna, Aroma dan Rasa). 

Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa pengaruh suhu penyeduhan 

berpengaruh nyata terhadap pH. Lama waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap  

pH, chroma dan hue. Interaksi antara dua faktor berpengaruh nyata terhadap kafein, 

pH dan hue. Sampel A2B3 (23oC dan 24 jam) mendapatkan skor tertinggi pada uji 

organoleptik yaitu aroma 3,78% dan rasa 4,02%.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

            Kopi merupakan minuman yang telah dikenal tidak hanya di Indonesia tapi 

juga di dunia. Saat ini, minuman kopi adalah salah satu minuman favorit di dunia 

setelah air dan teh (Cornelis, 2019). Hal ini dikarenakan aroma khas minuman kopi 

yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lain (Ridwansyah, 2003). Menurut 

Sunarharum et al. (2014) flavor kopi dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya 

kualitas tanah, kematangan biji, kondisi geografis penanaman, proses produksi, 

proses pengolahan, penyangraian, dan penyeduhan. Tanaman kopi adalah tanaman 

yang biasanya tumbuh tanah dataran tinggi, umumnya kopi yang dijumpai di 

Indonesia adalah Jenis biji  kopi Arabika (Coffea arabica) dan kopi robusta (Coffea 

canephora). Kopi arabika ditanam pada ketinggian 1000-2000 mdpl, sedangkan 

kopi robusta ditanam didataran yang lebih rendah pada ketinggian 400-700 mdpl 

(Erdiansyah, 2012). Kopi Arabika memiliki karakteristik dan cita rasa yang lebih 

superior dibandingkan dengan kopi  robusta. Umumnya kopi Arabika memiliki pH 

lebih rendah dibandingkan kopi Robusta. Kopi Arabika memiliki pH sekitar 4,85–

5,15 dan kopi Robusta memiliki pH 5,25–5,40 (Chrimina et al, 2014). 

           Indonesia memiliki banyak jenis biji kopi dari seluruh nusantara, misalnya; 

Gayo Aceh, Mandheling Sumatera, Semendo Muaraenim, Kintamani Bali, Java 

Preanger, Kalosi Toraja. Masing-masing daerah memiliki biji kopi dengan karakter 

dan ciri khas yang berbeda, sehingga masyarakat dapat menikmati kopi sesuai 

selera. Dengan banyaknya macam jenis biji kopi di Indonesia, saat ini banyak orang 

yang mulai mengembangkan produk kopi untuk menciptakan trend baru yang 

sehingga dapat meningkatkan permintaan produksi biji kopi dari kafe, hotel, dan 

restoran (Santana, 2019). Menurut hasil penelitian Zarwinda dan Sartika. (2018), 

kopi arabika merupakan jenis kopi yang memiliki aroma yang lebih tajam, tumbuh 

pada dataran tinggi, dan memilki keasamaan lebih tinggi dan lebih manis daripada 

jenis robusta yang banyak dikonsumsi dipasaran. Proses ekstraksi adalah 

pemisahan suatu zat pada suatu bahan berdasarkan kelarutan
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yang berbeda, bergantung pada banyak variabel seperti volume air, suhu air, 

diameter partikel gilingan kopi, porositas matriks gilingan kopi, jaringan pori antar 

partikel gilingan kopi, dan waktu penyeduhan. Ekstraksi menggunakan air dingin 

meningkatkan umur simpan, retensi sekunder yang lebih baik metabolit, mudah 

menguap dan memberi efek positif bagi kesehatan (Lane et al, 2017). Suhu ruang 

secara signifikan mempengaruhi kelarutan dalam air senyawa, sehingga dapat 

menyebabkan perbedaan suhu pembuatan komposisi yang sangat berbeda dalam 

kopi minuman panas dan kopi dingin. Selain itu, waktu pembuatan Cold brew 

semakin lama dapat mempengaruhi komposisi akhir kopi minuman dingin jika 

difusi senyawa melintasi. 

Kafein merupakan salah satu senyawa  yang ditemukan dalam kopi. Kafein 

dapat berwujud serbuk berwarna  putih atau berbentuk jarum putih mengkilat,  tidak 

berbau dan rasanya pahit (Martono dan Udarno, 2015). Kandungan kafein pada biji 

kopi arabika  lebih rendah dibandingkan dengan biji kopi robusta  kandungan kafein 

pada kopi robusta sekitar 2,2%, sedangkan kandungan kafein pada kopi robusta 

sekitar 1,2 % (Spinale dan Jam,1990). Kandungan kafein pada kopi selain 

memberikan dampak negatif terhadap manusia, juga memberikan dampak positif 

salah satunya terdapat pada penelitian Tuti dan Rahayu (2007), kopi dimanfaatkan 

sebagai peningkat kapasitas kerja paru-paru pada penderita asmabronkial. Menurut 

Fuller et al (2017) Cold Brew adalah metode ekstraksi kopi yang tidak memerlukan 

panas. Proses ekstraksi cold brew membutuhkan suhu 20o-25oC atau lebih rendah 

dengan waktu 8-24 jam. Keunggulan kopi cold brew adalah memiliki keasamaan 

dan kepahitan yang rendah (Baumann et al., 2012). Faktor-faktor yang 

mempengaruhi proses penyeduhan adalah suhu air atau kondisi penyeduhan dan 

lama penyeduhan. Semakin tinggi suhu air atau proses penyeduhan, kemampuan 

air dalam mengekstraksi kandungan kimia yang terdapat dalam kopi akan semakin 

tinggi. Demikian juga halnya dengan lama penyeduhan. Lama penyeduhan akan 

mempengaruhi kadar bahan terlarut, intensitas warna, serta aroma. Bertambahnya  

lama penyeduhan maka kesempatan kontak antara air  penyeduh dengan kopi 

semakin lama sehingga proses ektraksi menjadi lebih sempurna (Ningsih, 2014). 

Penyeduhan kopi biasanya menggunakan air dengan suhu yang lebih tinggi 

atau disebut dengan proses seduh panas. Proses seduh panas akan mempercepat 
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ekstraksi kopi tetapi menurunkan karakter rasa kopi, karakter rasa akan hilang 

dengan seduhan air terlalu panas. Sebaliknya, penyeduhan  kopi dapat dilakukan 

dengan menggunakan air dengan suhu yang lebih dingin atau disebut dengan proses 

seduh dingin (Cold Brew). Menurut Lane et al. (2017 ) kopi cold brew adalah 

metode penyeduhan yang dapat meningkatkan kandungan asam 3-klorogenat(3-

CGA) dan kafein yang terdapat dalam biji kopi. Kafein dan 3-CGA ditemukan pada 

konsentrasi yang lebih tinggi dalam kopi minuman dingin yang dibuat dengan biji 

kopi sangrai sedang  (Medium Roast).  Konsentrasi kafein  minuman dingin dengan  

gilingan kasar auh lebih tinggi dibandingkan minuman seduh panas . Konsentrasi 

3-CGA dan pH sebanding antara minuman dingin dan panas. Selain itu penelitian 

lain menyebutkan metode ini dapat meningkatkan aroma dan flavor pada produk 

kopi. Dalam proses seduh dingin ekstraksi kopi akan lambat dan memiliki banyak 

waktu untuk mengeluarkan semua karakter rasa kopi, termasuk menurunkan 

karakter asam yang ada pada kopi. 

Konsumen kurang menyukai rasa asam dan pahit yang berlebihan. Cara 

penyeduhan kopi dingin diduga mampu mengurangi rasa asam yang tidak  disukai. 

Cold brew dibuat menggunakan metode seduhan untuk menyeduh kopi seduh 

dingin setidaknya selama 8 jam untuk membuat kopi lebih ringan (Santana, 2019). 

Cold drip dilakukan dengan cara menetes menggunakan alat khusus, alat tersebut 

terdiri dari dua pipa utama, satu di atas untuk mengekstrak kopi, dan di bawah untuk 

menyeduh kopi. Hasil perendaman dengan tetesan dingin lebih kuat dibandingkan 

dengan metode perendaman (Callow, 2017). Keunggulan lain cold brew adalah 

penyajiannya yang cepat, karena dibuat sehari sebelum cold brew disajikan. Banyak 

kedai kopi juga menawarkan produk cold brew yang dapat dikonsumsi langsung 

dalam gelas, plastik, kaleng atau botol karton. Oleh karena itu, cold brew adalah 

produk kopi praktis siap minum yang terbuat dari kopi yang original  
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu 

ekstraksi terhadap minuman kopi arabika seduh dingin. 

 

1.3.Hipotesis 

  Suhu dan lama waktu ekstraksi diduga berpengaruh nyata terhadap minuman 

kopi arabika seduh dingin 
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