SKRIPSI

KARAKTERISTIK KOPI JENIS ARABIKA RENDAH KAFEIN
BERDASARKAN TINGKAT KEMATANGAN DAN UKURAN
DIAMETER

CHARACTERISTICS OF ARABICA COFFEE LOW CAFFEINE
BASED ON MATURITY LEVEL AND DIAMETER SIZE

LMU ATar PENCABDIAY

Nadiah Putri Ramadhan
05021381520042

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

2020



SUMMARY

NADIAH PUTRI RAMADHAN. Characteristics of Arabica Coffee Low
Caffeine Based on Maturity Level and Diameter Size. (Supervised by AMIN
REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

The research objective was to know the characteristics of arabica coffee low
caffeine based on maturity level and diameter size. The research was conducted
on September 2018 until July 2019 at Segamit Village, Semendo Darat Ulu
Districts Muara Enim, Biosystem Laboratory, Agriculture Chemical Product
Laboratory Department of Agricultural Technology Sriwijaya University,
Indralaya. The research used Factorial Completely Randomized Design (RALF)
with two treatment factors colors of the maturity level coffee bean consisting of
three levels namely the red, the reddish yellow and green and the size coffee bean
consisting of three levels, large (not pass diameter of 6.55 mm), medium (not pass
diameter of 6 mm) and small (not pass diameter of 5 mm). This research consisted
three parameters of caffeine, water content, ash content, yield, lipids content,
protein content and carbohydrate content.

The result of this research showed that the difference of maturity level
coffee bean and size coffee bean affect the caffeine, water content, ash content,
yield, lipids content, protein content and carbohydrate content. The combination
of interaction of maturity level coffee bean and size coffee bean significantly
affected the caffeine, water content, ash content, yield, lipids content, protein
content and carbohydrate content. The best treatment of the caffeine AzBz 1.13%,
water content A1B1 4.54%, ash content AsBs 5.51%, yield AiB1 94.55%, lipids
content AsB3z 6.87%, protein content A1B1 9.79% and the carbohydrate content
A1B3 83.09%.

Keywords : Arabica coffee, caffeine, water content, ash content, yield, lipids
content, protein content, carbohydrate content



RINGKASAN

NADIAH PUTRI RAMADHAN. Karakteristik Kopi Jenis Arabika Rendah
Kafein Berdasarkan Tingkat Kematangan dan Ukuran Diameter (Dibimbing oleh
AMIN REJO dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kopi Arabika rendah
kafein berdasarkan tingkat kematangan biji kopi dan ukuran biji kopi. Penelitian
dilaksanakan pada bulan September 2018 sampai July 2019 di Desa Segamit
Kecamatan Semendo Darat Ulu Kabupaten Muara Enim, Laboratorium Biosistem,
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan warna
dengan tingkat kematangan biji kopi yang terdiri dari tiga taraf yaitu merah,
kuning kemerahan hijau dan ukuran biji kopi yang terdiri dari 3 taraf yaitu besar
(tidak lolos ayakan berdiameter 6,5 mm), sedang (tidak lolos ayakan berdiameter
6 mm) dan kecil (tidak lolos ayakan berdiameter 5 mm). Penelitian menggunakan
tujuh parameter yaitu kadar kafein, kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak,
kadar protein dan kadar karbohidrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan tingkat kematangan biji
kopi dan ukuran biji kopi berpengaruh nyata terhadap kadar kafein, kadar air,
kadar abu, rendemen, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat. Interaksi
kombinasi tingkat kematangan biji kopi dan ukuran berpengaruh nyata terhadap
kadar kafein, kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak, kadar protein dan
kadar karbohidrat. Perlakuan terbaik kadar kafein AsB31,13%, kadar air AiB:
4,54%, kadar abu AzB3 5,51%, rendemen A1B1 94,55%, kadar lemak AzBs 6,87%,
kadar protein A1B1 9,79%, dan kadar karbohidrat A1B383,09%.

Kata kunci : Kopi arabika, kafein, kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak,
kadar protein, kadar karbohidrat.
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Karakteristik Kopi Jenis Arabika Rendah Kafein Berdasarkan Tingkat
Kematangan dan Ukuran Diameter

Characteristics of Arabica Coffee Low Caffeine Based On Maturity Level and
Diameter Size
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ABSTRACT

The research objective was to know the characteristics of arabica coffee low
caffeine based on maturity level and diameter size. The research was conducted on
September 2018 until July 2019 at Segamit Village, Semendo Darat Ulu Districts Muara
Enim, Biosystem Laboratory, Agriculture Chemical Product Laboratory Department of
Agricultural Technology Sriwijaya University, Indralaya. The research used Factorial
Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors colors of the maturity
level coffee bean consisting of three levels namely the red, the reddish yellow and green
and the size coffee bean consisting of three levels,large (not pass diameter of 6.55 mm),
medium (not pass diameter of 6 mm) and small (not pass diameter of 5 mm).This research
consisted three parameters of caffeine, water content, ash content, yields, lipids content,
protein content and carbohydrate content.

The result of this research showed that the difference of maturity level coffee bean
and size coffee bean affect the caffeine, water content, ash content, rendemen, lipids
content, protein content and carbohydrate content. The combination of interaction of
maturity level coffee bean and size coffee bean significantly affected the caffeine, water
content, ash content.yields, lipids content, protein content and carbohydrate content. The
best treatment of the caffeine A;B; 1.13%, water content A;B; 4.54%, ash content A3B;
5.51%, yields A,B) 94.55%, lipids content A;B; 6.87%, protein content A;B; 9.79% and
the carbohydrate content A;B; 83.09%.

Keywords : arabica coffee, caffeine, water content, ash content, yields, lipids content,
protein content, carbohydrate content
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kopi Arabika rendah kafein
berdasarkan tingkat kematangan biji kopi dan ukuran biji kopi. Penelitian dilaksanakan
pada bulan September 2018 sampai July 2019 di Desa Segamit Kecamatan Semendo
Darat Ulu Kabupaten Muara Enim, Laboratorium Biosistem, Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,
Indralaya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Fakiorial
(RALF) dengan dua faktor perlakuan warna dengan tingkat kematangan biji kopi yang
terdiri dari tiga taraf yaitu merah, kuning kemerahan Hijau dan ukuran biji kopi yang
terdiri dari 3 taraf yaitu besar (tidak lolos ayakan berdiameter 6,5 mm), sedang (tidak
lolos ayakan berdiameter 6 mm) dan kecil (tidak lolos ayakan berdiameter 5 mm).
Penelitian menggunakan tujuh parameter yaitu kadar kafein, kadar air, kadar abu,
rendemen, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan tingkat kematangan biji kopi dan
ukuran biji kopi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak,
kadar protein dan kadar karbohidrat. Interaksi kombinasi tingkat kematangan biji kopi
dan ukuran berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak,
kadar protein dan kadar karbohidrat. Perlakuan terbaik kadar kafein A;B;1,13%, kadar air
AB; 4,54%, kadar abu A;B; 5,51%, rendemen A,B,; 94,55%, kadar lemak A;B; 6,87%,
kadar protein A,B, 9,79%, dan kadar karbohidrat A;B383,09%.

Kata kunci : Kopi arabika, kafein, kadar air, kadar abu, rendemen, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. LatarBelakang

Indonesia merupakan negara terbesar penghasil tanaman kopi. Kopi
(Coffea) merupakan salah satu komoditas perkebunan yang potensial di Indonesia.
Komoditas andalan Indonesia dalam perolehan pendapatan secara berturut-turut
adalah kelapa sawit, karet, kakao dan kopi. Dua jenis kopi yang banyak
dikonsumsi yaitu kopi robusta dan kopi arabika.

Santosa et al. (2016) menyatakan bahwa kebutuhan kopi sebaiknya
diimbangi dengan peningkatan produksi kopi di Indonesia yang cenderung
menurun. Produksi kopi di Indonesia yang menurun dipengaruhi pada luas areal
dan jumlah produksi perkebunan kopi yang menurun. Tahun 2008 luas areal
perkebunan kopi adalah 1.295.110 ha dan tahun 2012 menjadi 1.235.289 ha yang
mengalami penurunan sebesar 4,62%.

Propinsi Sumatera Selatan memiliki perkebunan tanaman kopi yang
potensial dan diminati para konsumen karena rasa dan aromanya yang enak.
Jumlah luas areal dan produksi kopi menurut Propinsi dan status pengusahaan
tahun 2017 di Propinsi Sumatera Selatan yaitu 250.172 ha dan 110.481 ton pada
perkebunan kopi rakyat (Direktorat Jendral Perkebunan. 2017).

Sumatera Selatan memiliki produk kopi dengan varietas robusta dan banyak
dihasilkan dari perkebunan rakyat. Produksi kopi robusta dan arabika di Sumatera
Selatan yaitu berada di Kabupaten Muara Enim, Lahat, Ogan Komering Ulu
(OKU), OKU Selatan, OKU Timur, Pagar Alam dan Empat Lawang.
Pertumbuhan tanaman kopi tumbuh subur dan berproduksi dengan baik di
Sumatera Selatan, tetapi komoditas ini memberikan nilai tambah yang rendah.
Nilai tambah yang rendah disebabkan kecenderungan semua produksi kopi yang
dijual dalam bentuk biji kopi (green bean) (Suharman dan Gafar. 2017).

Standar Nasional Indonesia (SNI) yang baru mengenai kopi yaitu SNI 2907-
2008 : biji kopi. Syarat mutu kopi salah satunya terdiri dari syarat mutu umum
dan syarat mutu khusus berdasarkan ukuran biji. Syarat mutu khusus kopi robusta

ada 2 cara yaitu pengolahan kering dan pengolahan basah, sedangkan syarat mutu
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khusus kopi arabika yaitu dengan cara pengolahan basah terdiri dari 3 ukuran
yaitu besar, sedang dan kecil dengan masing-masing Kriteria ukuran mesh yang
berbeda. Buah kopi dengan hasil yang bermutu tinggi harus dipetik dalam
keadaan masak penuh. Kopi robusta memerlukan waktu 8-11 bulan sejak dari
kuncup sampai matang, sedangkan kopi arabika 6 sampai 8 bulan (Prastowo et al.
2010).

Kopi merupakan salah satu diantara tiga minuman non alkoholik (kopi, teh,
cokelat) yang tersebar luas. Kopi dapat diolah menjadi minuman yang digemari
rasanya dan kopi sebagai penyegar badan. Widagdyo et al. (2013) menyatakan
bahwa berbagai jenis minuman kopi mengandung kafein yang memiliki dampak
negatif apabila dikonsumsi secara berlebihan. Adhiguna (2010) menyatakan
bahwa kadar kafein pada biji kopi Arabika adalah 0,94-1,59%. Nopitasari (2010)
melaporkan bahwa dosis awal mengkonsumsi dengan kandungan 100 mg kafein
yaitu 1 cangkir kopi dan mulai berbahaya jika mengkonsumsinya mencapai 1000
mg/hari, yaitu Kira-kira lebih dari 5 cangkir per hari, tetapi seseorang memiliki
jumlah dosis masing-masing.

Suharman dan Gafar (2017) menyatakan bahwa tingginya kandungan kafein
memberikan efek dan penyakit yang kurang baik terhadap kesehatan. Penyakit
pusing, mual, badan gemetar dan penyakit jantung dapat dipicu oleh
mengkonsumsi kafein yang tinggi pada kopi. Kandungan kafein dari kopi dapat
dipisahkan dengan cara ekstraksi dengan pelarut. Pengurangan kafein dari biji
kopi disebut dengan dekafeinasi. Proses dekafeinasi dapat dilakukan
menggunakan suatu alat yang mampu menurunkan kafein pada kopi
menggunakan pelarut. Pelarut terdiri dari 2 macam yaitu dengan dekafeinasi
kimiawi (etil asetat dan metil klorida) dan nonkimiawi (air). Penelitian ini
mempelajari penurunan kafein dari biji kopi dengan tingkat kematangan berbeda
yang secara visual dapat dilihat dengan tingkat warna hijau, kuning kemerahan

dan merabh.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kopi Arabika

rendah kafein berdasarkan tingkat kematangan biji kopi dan ukuran biji kopi.
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