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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi dan lama ultrasonikasi 

terhadap karakterisik fisik dan kimia minuman kopi robusta (Coffea canephora). Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, 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) frekuensi ultrasonik (20 dan 40 KHz) 

dan faktor kedua (B) lama waktu kontak (5, 10 dan 15 menit). Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini meliputi karakteristik fisik (kadar sari dan warna seduh) dan karakteristik kimia 

(kadar kafein dan pH). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa frekuensi ultrasonik berpengaruh 

nyata terhadap kadar sari dan pH, namun berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik fisik 

warna (L,C,H). Perlakuan lama waktu kontak berpengaruh nyata terhadap kadar sari, namun 

berpengaruh tidak nyata terhadap karakterisik fisik (warna (L,C,H) dan kadar sari). Perlakuan 

interaksi antara frekuensi dan lama waktu kontak berpengaruh nyata terhadap kadar sari dan pH. 

Perlakuan A1B1 (frekuensi 20 KHz dan lama waktu kontak 5 menit) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan uji fisik dan kimia yaitu dengan kadar sari 20,52%, pH 5,26, kafein 1534,04 ppm, dan 

warna (Lightness 29,17%, Chroma 11.47%, Hue 183.33
o
) 

 

Kata kunci : ultrasonikasi, seduh dingin, kopi robusta 
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ABSTRACT 

 

The objective of the research was to determine the effect of frequency and duration of 

ultrasonication on the physical and chemical characteristics of cold brew coffee. This research 

was conducted at the Agricultural Product Processing Laboratory and Agricultural Product 

Chemical Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 2 factors. The first factor 

was frequency of ultrasonication (A) consisting of 20 and 40 KHz and the second factor was 

duration of ultrasonication (B) consisting of 5, 10 and 15 minutes. The parameters included 

physical characteristics (extract content and brewing color) and chemical characteristics (caffeine 

content and pH). The results showed that the effect of ultrasound frequency had a significant effect 

on extract content and pH but has no significant effect on brewing color (lightness, chroma and 

hue). The duration of ultrasonication had a significant effect on the extract content but has no 

significant effect on extract content and brewing color (Lightness, Chroma and Hue). Meanwhile, 

the interaction between two factors had a significant effect on the extract content and pH. The best 

treatment was A1B1 (20 KHz, 5 minutes) treatment with 20.52% extract content, pH of 5.26, 

caffeine content 1534.04 ppm and brewing color (lightness 29.17%, chroma 11.47% hue 183.33 
0
). 

 

Keywords : ultrasound, cold brew, robusta coffee 
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SUMMARY 

OCTAVIANTORO PUTRA. Effect of Frequency and Duration of 

Ultrasonication on The Physical and Chemical Characteristics of Robusta Coffee 

(Coffea canephora) (Supervised by FILLI PRATAMA and UMI ROSIDAH) 

 

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

duration of ultrasonication on the physical and chemical characteristics of cold 

brew coffee. This research was conducted at the Agricultural Product Processing 

Laboratory and Agricultural Product Chemical Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 2 

factors. The first factor was frequency of ultrasonication (A) consisting of 20 and 

40 KHz and the second factor was duration of ultrasonication (B) consisting of 5, 

10 and 15 minutes. The parameters included physical characteristics (extract 

content and brewing color) and chemical characteristics (caffeine content and pH). 

The results showed that the effect of ultrasound frequency had a significant 

effect on extract content and pH but has no significant effect on brewing color 

(lightness, chroma and hue). The duration of ultrasonication had a significant 

effect on the extract content but has no significant effect on extract content and 

brewing color (Lightness, Chroma and Hue). Meanwhile, the interaction between 

two factors had a significant effect on the extract content and pH. The best 

treatment was A1B1 (20 KHz, 5 minutes) treatment with 20.52% extract content, 

pH of 5.26, caffeine content 1534.04 ppm and brewing color (lightness 29.17%, 

chroma 11.47% hue 183.33 
0 

). 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

OCTAVIANTORO PUTRA. Pengaruh Frekuensi dan Lama Ultrasonikasi 

Bubuk Kopi Robusta (Coffea canephora) Terhadap Sifat Fisik dan Kimia 

Minuman Kopi  (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan UMI ROSIDAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi dan lama 

ultrasonikasi terhadap karakterisik fisik dan kimia minuman kopi robusta (Coffea 

canephora). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya, 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) frekuensi ultrasonik (20 dan 40 KHz) dan faktor kedua (B) 

lama waktu kontak (5, 10 dan 15 menit). Parameter yang diamati dalam penelitian 

ini meliputi karakteristik fisik (kadar sari dan warna seduh) dan karakteristik 

kimia (kadar kafein dan pH).  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa frekuensi ultrasonik berpengaruh 

nyata terhadap kadar sari dan pH, namun berpengaruh tidak nyata terhadap 

karakteristik fisik warna (L,C,H). Perlakuan lama waktu kontak berpengaruh 

nyata terhadap kadar sari, namun berpengaruh tidak nyata terhadap karakterisik 

fisik (warna (L,C,H) dan kadar sari). Perlakuan interaksi antara frekuensi dan 

lama waktu kontak berpengaruh nyata terhadap kadar sari dan pH. Perlakuan 

A1B1 (frekuensi 20 KHz dan lama waktu kontak 5 menit) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan uji fisik dan kimia yaitu dengan kadar sari 20,52%, pH 5,26, 

kafein 1534,04 ppm, dan warna (Lightness 29,17%, Chroma 11.47%, Hue 

183.33
o
) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Kopi merupakan salah satu komoditas unggulan perkebunan yang 

menempatkan Indonesia sebagai produsen terbesar ke empat di dunia. Kopi 

merupakan minuman yang paling banyak dikonsumsi ke tiga setelah air mineral 

dan teh (Tarigan et al., 2015). Komoditas perkebunan ini memiliki peran yang 

cukup penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia sebagai salah satu 

komoditas ekspor penghasil devisa negara. Kopi tidak hanya berperan penting 

sebagai sumber devisa negara, melainkan sumber penghasilan petani kopi di 

Indonesia. 

 Tanaman kopi terdiri dari tiga spesies diantaranya Coffea arabica, Coffea 

robusta, Coffea liberica dan ketiga jenis kopi ini termasuk dalam famili 

Rubiaceae. Secara umum, jenis kopi yang banyak terdapat di pasaran adalah jenis 

kopi arabika dan robusta. Kedua jenis kopi ini memiliki berbagai macam 

perbedaan yang diantaranya dari segi fisik, kimia, kesesuaian agroekologi (iklim 

dan ketinggian tempat), serta citarasa yang dipengaruhi oleh cara penyajian. Kopi 

jenis robusta dapat ditanam pada ketinggian rendah, toleran terhadap hama dan 

penyakit, tinggi kadar kafein dan antioksidan sehingga kopi jenis robusta 

memiliki pasar yang lebih strategis. Kopi jenis arabika memiliki aroma yang lebih 

tajam dan citarasa yang dominan asam dibandingkan dengan kopi robusta 

(Hartatie dan Kholilullah, 2018). Pada jenis kopi robusta yang masih mentah 

terkandung kafein yang lebih besar dibandingan dengan jenis kopi arabika. 

Kandungan kafein pada jenis kopi robusta mentah berkisar 1,6% hingga 2,5% dan 

pada kopi arabika mentah berkisar 0,8% hingga 1,5%. Sedangkan kopi Robusta 

memiliki pH lebih tinggi yaitu 5,25 hingga 5,40 dibandingkan kopi jenis Arabika 

dengan pH 4,85-5,15 (Chismirina et al., 2014).  

 Kopi yang diperdagangkan di Indonesia dalam bentuk kopi biji, kopi 

sangrai, kopi bubuk, kopi instan dan bahan makanan lain yang mengandung kopi 

(Rohman, 2009). Seiring perkembangan teknologi dan pola konsumsi masyarakat 

minuman yang mulai menjadi kegemaran masyarakat dunia adalah kopi seduh. 



Kopi menjadi minuman yang disukai oleh konsumen dunia dikarenakan cita rasa 

khas yang dimiliki dan mempengaruhi fisiologi kesegaran setelah diminum. Salah 

satu kandungan terpenting yang terdapat di dalam kopi adalah kafein. Hal ini 

dikarenakan kafein memiliki fungsi sebagai pemberi aroma dan cita rasa di dalam 

biji kopi. Kafein juga merupakan salah satu psikostimulan alami yang berpotensi 

positif terhadap tubuh apabila dikonsumsi dalam jumlah yang tidak melebihi 400 

mg/hari (Rochat et al., 2020). 

 Penyeduhan kopi adalah proses pengeluaran komponen rasa dan aroma 

terbaik dari partikel kopi atau yang dikenal dengan istilah ekstraksi. Penggunaan 

air panas sebagai ekstraksi kopi menjadi salah satu teknik penyeduhan yang 

umumnya dilakukan. Ada cara konsumsi baru dalam penyeduhan kopi yaitu 

dengan menggunakan air dingin atau dikenal dengan cold brew coffee. Cold brew 

coffee merupakan metode ekstraksi tanpa menggunakan air panas. Cold brew 

coffee biasanya menggunakan suhu 20°C hingga 25°C atau lebih rendah dalam 

kurun waktu 8 hingga 24 jam untuk proses ekstraksinya (Fuller dan Rao, 2017). 

Dibandingkan dengan kopi seduh panas, cold brew coffee memiliki beberapa 

kelebihan yaitu karakteristik rasa pahit dan rasa asam yang lebih rendah 

(Baumann et al, 2012). Hal ini dapat mengatasi permasalahan bagi konsumen 

yang tidak terlalu menyukai rasa pahit dan asam yang berlebihan. Metode dalam 

penyajian cold brew coffee yaitu metode tetes (cold drip) dan metode rendam. 

Metode rendam umumnya dilakukan dengan cara merendam biji kopi dengan 

waktu minimal 8 jam agar menghasilkan kopi yang cenderung lebih ringan. 

 Alternatif lain dapat dilakukan untuk mempersingkat lama penyeduhan 

dingin adalah dengan cara ekstraksi menggunakan gelombang ultrasonik 

(ultrasonic wave extraction). Jing et al. (2008) menyatakan bahwa metode 

ekstraksi dengan memanfaatkan gelombang ultrasonik merupakan metode yang 

sederhana dan efisien untuk menggantikan ekstraksi konvensional. Gelombang 

ultrasonik dapat merusak dinding sel sehingga kandungan yang terdapat di 

dalamnya dapat keluar. Suhu, waktu dan konsentrasi pelarut merupakan faktor 

yang mempengaruhi ekstraksi dengan metode ultrasonik (Huang et al., 2009). 

Berdasarkan Ahmed et al. (2018) semakin pendek waktu ekstraksi akan 



menghasilkan minuman kopi yang mengandung asam klorogenat dan asam kafeik 

yang tinggi dibandingkan waktu ekstraksi yang lama.  

 Prinsip kerja ultrasonik adalah gelombang suara yag merambat dalam 

medium akan berubah menjadi energi kavitasi yang membentuk gelembung-

gelembung mikrojet dan gelombang kejut. Efisiensi mekanisme kavitasi 

bergantung pada frekuensi dan intensitas gelombang ultrasonik yang 

ditransmisikan, serta pada sifat fisik sampel yang diamati. Ketika frekuensi 

meningkat, jumlah gelembung yang terbentuk bertambah, tetapi diameternya lebih 

kecil jumlah gelembung energi yang dilepaskan selama ledakan minimum 

(Bosiljkov et al., 2011). Berdasarkan rentang frekuensi, aplikasi ultrasonik dalam 

pengolahan makanan, analisis dan pengendalian kualitas dapat dibagi menjadi 

energi rendah dan energi tinggi. Energi rendah (daya rendah, intensitas rendah) 

memiliki frekuensi lebih tinggi dari 100 KHz pada intensitas di bawah 1 W · cm
-2

, 

yang dapat digunakan untuk analisis dan pemantauan non-invasif berbagai bahan 

makanan selama pemrosesan dan penyimpanan untuk memastikan kualitas dan 

keamanan tinggi. Energi tinggi (daya tinggi, intensitas tinggi) menggunakan 

intensitas lebih tinggi dari 1 W · cm
−2

 pada frekuensi antara 20 dan 500 KHz, 

yang mengganggu dan menyebabkan efek pada sifat fisik, mekanik atau kimia/ 

biokimia makanan (Aswad et al., 2012).   

 Hasil penelitian Altemimi et al. 2014 menunjukkan bahwa perlakuan 

ultrasonik untuk ekstraksi senyawa fenolik dari bayam berada pada frekuensi 

ultrasonik 37 KHz, daya ultrasonik 50%, dalam waktu 30 menit dan suhu proses 

40 C. Selain itu, Riera et al. 2004 meneliti perlakuan terbaik yang digunakan 

untuk mengekstraksi minyak almond adalah frekuensi 20 KHz dan intensitas 

50W. Sampai saat ini belum banyak penelitian dan publikasi tentang kopi yang 

diseduh dengan teknik penyeduhan dingin kemudian di ekstraksi menggunakan 

gelombang ultrasonik. Oleh karena itu, penelitian ini mengkaji pengaruh 

gelombang ultrasonik terhadap karakteristik-karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik minuman kopi robusta (Coffea canephora) dengan metode 

penyeduhan dingin. 

 

 



1.2. Tujuan 

     Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi dan lama 

ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik minuman kopi 

robusta (Coffea canephora). 

 

1.3. Hipotesis 

Frekuensi dan lama ultrasonikasi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik minuman kopi robusta (Coffea 

canephora). 
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