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SUMMARY 

M AGUS KURNIAWANHAR. The Effect Of Immersion Pineapple Peel 

Extract On The Characteristic Civet Coffee Beans. (Guided by GATOT 

PRIYANTO and UMI ROSIDAH).  

 

This study aims to determine the effect of immersion and immersion 

temperature of pineapple peel extract on decafeination of civet coffee beans. This 

research was conducted at the Laboratory of Chemical Agricultural Products and 

the Sensory Laboratory of the Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted in July 

2018 until April 2019.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 

two treatment factors, namely the A factor of immersion time and immersion 

temperature. All experiments were conducted 3 times. The parameters observed 

included chemical characteristics (ash content, moisture content, yield and 

absorbency) and organoleptic test using hedonic test (aroma, color and taste).  

The results showed that both immersion and immersion temperature had a 

significant effect on caffeine content, moisture content, ash content, yield and 

absorption.). The treatment of A4B3 (50 minutes immersion time and temperature 

80 oC) is the best treatment with 3.05% moisture content and 4.07% ash content. 

 

Keywords: civet coffee, pineapple skin extract. 

 

 

 

 



RINGKASAN 

M AGUS KURNIAWANHAR. Pengaruh Proses Perendaman Ekstrak 

Kulit Nanas Terhadap Karakteristik Biji Kopi Luwak (Dibimbing oleh GATOT 

PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses lama 

perendaman dan suhu perendaman ekstrak kulit nanas terhadap biji kopi luwak. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan July 2018 

sampai April 2019.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu faktor A lama perendaman dan faktor suhu 

perendaman.  Semua percobaan dilakukan sebanyak 3 kali.  Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik kimia (kadar abu, kadar air, rendemen dan daya 

serap) serta uji organoleptik yaitu menggunakan uji hedonik (aroma, warna dan 

rasa).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa baik perlakuan lama perendaman 

dan suhu perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar kafein, kadar air, kadar 

abu, rendemen dan daya serap.). Perlakuan A4B3 (lama perendaman 50 menit dan 

suhu 80 oC) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 3,05 % dan kadar abu 

4,07 %. 

 

Kata kunci: kopi luwak , ekstrak kulit nanas. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Kopi luwak menjadi salah satu kopi termahal didunia dengan harga jual 

mencapai US$ 100 per 450 gram biji kopi. Kopi luwak diolah dari biji kopi yang 

tidak dapat dicerna oleh luwak dan keluar bersama feses. Selama dalam 

pencernaan luwak, biji kopi mengalami fermentasi oleh mikroflora pada saluran 

pencernaan luwak. Proses tersebut memberikan perubahan komposisi kimia biji 

kopi yang dapat meningkatkan kualitas aroma dan citarasa kopi luwak. Dalam 

sistem pencernaan hewan luwak terdapat enzim amilolitik. Enzim ini dapat 

menghidrolisis komponen karbohidrat terutama pati menjadi glukosa dan gula-

gula sederhana. Karbohidrat dari biji kopi akan mengalami hidrolisis menjadi 

glukosa dan gula-gula sederhana lain menghasilkan rasa manis setelah fermentasi. 

Perubahan kimia biji kopi dalam sistem pencernaan luwak menghasilkan kopi 

dengan flavor dan citarasa yang khas (Fauzi et al., 2017). 

Kopi luwak (Civet coffee) adalah salah satu produk kopi khas Indonesia yang 

diproses melalui hasil pencernaan hewan luwak (Paradoxurus hermaphroditus), 

setelah hewan tersebut mengkonsumsi buah kopi matang. Luwak memilih buah 

kopi yang  mempunyai tingkat kematangan yang optimum berdasarkan rasa dan 

aroma, memakannya dengan mengupas kulit luarnya, lalu menelan biji serta 

lendirnya (Hadipernata et al., 2011). Kopi luwak memiliki dua inti yaitu Kafein 

dan Kafeol. Secara umum kopi beras mengandung air, gula, lemak, selulosa, 

kafein dan abu. Pada proses penurunan kafein dengan cara pengolahan basah 

prinsip fermentasi adalah peruraian senyawa-senyawa yang terkandung di dalam 

lapisan lendir oleh mikroba alami dan dibantu dengan oksigen dari udara. Selama 

proses fermentasi,akan terjadi pemecahan komponen lapisan lendir (protopektin 

dan gula) dengan dihasilkannya asam-asam dan alkohol ( Oktadina, 2013). 

Kafein merupakan senyawa terpenting yang terdapat di dalam kopi. Kafein 

berfungsi sebagai unsur cita rasa dan aroma di dalam biji kopi (Ciptadi dan 

Nasution, 1985). Konsumsi kafein dalam dosis rendah memang terbukti 

memberikan manfaat. Studi Smit dan Rogers (2000) menyatakan 12,5 sampai 100 



mg kafein dapat memberikan efek positif dan menimbulkan efek samping. 

Kandungan kafein pada biji kopi berbeda-beda tergantung dari jenis kopi dan kopi 

tersebut ditanam. Kopi arabika mengandung kafein 0,4 sampai 2,4% dari total 

berat kering sedangkan kopi Robusta 10,4% asam organik (Petracco, 2005). 

Kafein yang bekerja dalam tubuh dapat memberikan efek positif maupun efek 

samping. Studi deskriptif oleh Bawazeer dan Alsobahi (2013) menunjukkan 

bahwa 34,3% orang yang meminum kopi yang mengandung kafein mengaku 

mengalami efek samping diantaranya, nyeri kepala, tremor, gelisah, mual, muntah 

dan yang paling sering yaitu insomnia.  

Dekafeinasi adalah proses penurunan kadar kafein pada biji kopi hijau. 

Proses dekafeinasi kopi dengan menggunakan pelarut organik mempunyai 

kendala dalam mempertahankan aroma dan rasa kopi sehingga dilakukan proses 

ekstraksi secara tidak langsung terhadap biji kopi menggunakan pelarut organik. 

Oktadina et al. (2013) menyatakan bahwa kadar kafein kopi dapat dikurangi 

dengan enzim bromelin yang terkandung dalam nanas karena pada proses 

perendaman biji kopi dengan ekstrak kulit nanas mampu menguraikan lapisan 

mucilage yang terdapat pada permukaan biji kopi. Mucilage yang ada di 

permukaan biji kopi mengandung gula dan dapat didegradasi oleh enzim bromelin 

yang terdapat dalam nanas, yaitu setelah Mucilage diuraikan biji kopi akan terus 

terfermentasi sampai ke bagian sitoplasma yang mengandung kafein.  

Kulit nanas merupakan limbah bagi rumah industri yang mengolah makanan 

ringan dari nanas. Hal ini karena limbah nanas belum dimanfaatkan secara 

optimal dan dibuang begitu saja karena tidak bisa dikonsumsi. Bagian - bagian 

nanas yang mengandung enzim bromelin yaitu buah utuh masak (0,060 sampai 

0,080%), daging buah masak (0,080 sampai 0,125%), kulit buah (0,050 sampai 

0,075%), tangkai (0,040 sampai 0,060%), batang (0,100 sampai 0,600%), dan 

buah utuh mentah (0,040 sampai 0,060%) (Oktadina et al., 2013). 

 

 

 

 

 



1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman ekstrak 

kulit nanas terhadap karakteristik biji kopi luwak. 

 

1.3. Hipotesis  

Perendaman dengan menggunakan ekstrak kulit nanas diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kopi luwak yang dihasilkan. 
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