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SUMMARY

OKKI MUHAMAD PAMUNGKAS. Physical, Chemical and Organoleptic
Characteristics of Cold Brew Luwak Coffee with Difference of Roasting Method
and Brewing Time (Supervised by KIKI YULIATI and MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the effect of roasting level and
brewing time difference on physical, chemical, and organoleptic characteristics of
cold brew civet coffee. The research started from September 2019 to December 2020
at Agricultural Product Chemical Laboratory of Agricultural Technology
Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, and Monolog Rasa Cafe
at Indralaya, South Sumatera. Data obtained were analyzed using the Randomized
Block Design Factorial with two treatment factors, and each treatment was
conducted triplicates. The first factor was the roasting method (light roast, medium
roast, and dark roast) and the second factor was brewing time (16 hours of brewed
time, and 24 hours of brewed time). The observed parameters were physical
characteristics (coffee cider content, and color), chemical characteristic (pH), and
organoleptic characteristics (cupping tests method and ranking test). The results
showed that the interaction beetween roasting method and brewing time had
significant effects on cider coffee contents, color, and pH of cold brewed civet
coffee. Based on cupping tests and ranking tests, the best treatment was A2B;
(medium roast and 16 hours of brewed time).

Keywords: civet coffee, roasting, brewing time, cold brew.



RINGKASAN

OKKI MUHAMAD PAMUNGKAS. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik
Kopi Luwak Cold Brew dengan Perbedaan Metode Penyangraian dan Lama Waktu
Seduh (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode penyangraian dan
waktu penyeduhan dingin terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik
minuman kopi luwak cold brew. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September
2019 sampai dengan Desember 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, dan Kafe Monolog
Rasa Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing
diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu metode penyangraian (penyangraian
ringan, penyangraian sedang, dan penyangraian lanjut) dan faktor kedua adalah
waktu penyeduhan (16 jam penyeduhan, dan 24 jam penyeduhan). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (kadar sari kopi, dan warna), karakteristik kimia
(pH), dan karakteristik organoleptik (metode uji cupping dan uji perjenjangan). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara metode penyangraian dan lama waktu
penyeduhan berpengaruh nyata terhadap kadar sari kopi, warna, dan pH kopi luwak
liar dari Semendo. Perlakuan A>B:1 (medium roast dan waktu penyeduhan 16 jam)
merupakan perlakuan terbaik pada uji cupping dan uji perjenjangan.

Kata kunci: kopi robusta, suhu, waktu, penyeduhan dingin.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi (Coffea sp.) adalah sekian dari banyaknya komoditi perkebunan yang
mempunyai nilai ekonomis yang tinggi, sehingga menjadi salah satu sumber penghasilan
petani kopi di Indonesia. Produksi kopi meningkat seiring dengan peningkatan permintaan
pasar akan kopi terutama kopi bubuk (Rahardjo, 2012). Menurut data International Coffee
Organization (ICO) (2018), konsumsi kopi Indonesia pada tahun 2017 mencapai 276 ribu
ton dan menjadi salah satu negara dengan konsumsi kopi terbesar dunia.

Kopi luwak (civet coffee) merupakan kopi yang diperoleh dari biji kopi yang
dimakan oleh hewan luwak (Paradoxurus hermaphrodirus). Luwak memakan buah kopi
yang memiliki kematangan optimal dengan mengupas kulit luarnya kemudian menelan biji
beserta lendirnya (Hadipernata et al., 2011), setelah itu biji kopi akan mengalami proses
fermentasi yang terjadi dalam perut atau sistem pencernaan hewan luwak (Krishnakumar,
2002). Proses ini mengakibatkan komposisi kimia biji kopi berubah. Proses fermentasi
tersebut dipengaruhi oleh suhu yang optimal serta dibantu oleh enzim serta bakteri dalam
sistem pencernaan luwak (Marcone, 2004).

Kopi merupakan sumber utama kafein. Konsumsi kafein dalam dosis rendah antara
2,5 sampai 100 mg dapat memberikan dampak positif bagi tubuh kita. Kopi dengan kafein
yang rendah akan memberikan cita rasa dan aroma kopi yang lebih baik, serta baik untuk
dikonsumsi tubuh. Kandungan kafein kopi luwak tergolong rendah berkisar 0,5 hingga 1%,
jumlah tersebut sangat rendah dibandingkan dengan kopi dengan proses fermentasi biasa
yang kisarannya mencapai 2% bahkan lebih. Proses fermentasi inilah yang menyebabkan
kadar kafein pada kopi luwak rendah. Proses fermentasi juga menyebabkan aroma kopi
menjadi sangat harum sehingga bisa menciptakan rasa nikmat pada kopi luwak (Marcone,
2004).
Proses pengolahan serta penanganan pasca panen biji kopi perlu memperhatikan semua
aspek agar kualitas dari biji kopi dapat dipertahankan. Salah satunya yaitu proses
penyangraian biji kopi. Kualitas dari biji kopi dapat meningkat apabila suhu dan waktu

penyangraiannya tepat sehingga kadar air serta tingkat keasaman biji kopi sesuai dengan

1 Universitas Sriwijaya


http://id.wikipedia.org/wiki/Kafein

SNI 01-2983-1992 dan SNI 01-3542-2004 (Yusdiali, 2008). Keseragaman ukuran, specific
grafity, tekstur, kadar air dan struktur kimia biji kopi dapat memudahkan pengendalian
proses penyangraian. Namun demikian, secara alamiah, sangat sulit memperoleh biji kopi
yang seragam sehingga proses penyangraian memerlukan keterampilan dan pengalaman
sebagaimana permintaan konsumen (Rahayoe et al., 2009).

Metode penyangraian dibagi menjadi 3 tingkatan, yaitu penyangraian ringan (light
roast), penyangraian sedang (medium roast), dan penyangraian lanjut (dark roast).
Umumnya biji kopi disangrai pada suhu 190 hingga 240°C, selama 15 sampai 20 menit.
Selama penyangraian biji kopi diaduk agar uap air cepat terbawa keluar dan panas
terdistribusi secara seragam secara keseluruhan. Ketika penyangraian selesai, maka biji kopi
harus segara dikeluarkan dari mesin dan didinginkan secara cepat. Proses penyangraian
perlu dikendalikan, karena beberapa kasus overroast sering terjadi. Overroast adalah terlalu
lamanya waktu penyangraian yang menyebabkan biji kopi menjadi sangat gelap dan tidak
dapat dikonsumsi (Mendez et al., 2000).

Selain metode penyangraian, hal lain yang perlu diperhatikan adalah metode
penyeduhan. Penyeduhan kopi umumnya menggunakan air panas (hot brew). Banyak jenis
minuman kopi yang diseduh menggunakan metode hot brew seperti espresso, tubruk,
vietnam drip, cappucino, mochacino, dan masih banyak lagi. Seiring perkembangan zaman
metode penyeduhan lain mulai ditemukan dan berkembang. Metode penyeduhan lain dalam
penyeduhan kopi adalah cold brew. Cold brew adalah proses ekstraksi kopi menggunakan
air dingin atau bersuhu ruang (Darmawan, 2017).

Cold brew sangat populer di masyarakat terutama pencinta kopi di Amerika. Perez
(2017) memperkirakan bahwa di Amerika penjualan kopi dengan metode penyeduhan panas
menurun sebanyak 3% pada tahun 2016, sedangkan cold brew sendiri naik 80% dari tahun
penjualan sebelumnya. Fuller (2017) menambahkan bahwa metode cold brew kurang begitu
dikenal oleh masyarakat pedesaan, tetapi sudah mulai dikenal di daerah perkotaan di
Indonesia. Beberapa kafe ataupun restoran seperti Dunkin’ Donuts, Starbucks, dan coffee
shop ternama mulai menjual kopi cold brew dan berpendapat bahwa semakin rendah dan
lama penyeduhan maka akan merubah flavor, aroma dan senyawa bioaktif dari kopi.
Starbuck menyatakan bahwa kopi cold brew lebih manis dan lembut dari kopi biasa.
Dunkin’ Donuts juga menyatakan bahwa cold brew membuat keasaman kopi menurun dan
membuat kopi lebih manis dari biasanya (Fuller, 2017).

Menurut Miesse (2016) dan Bodnariuc (2017), kopi dengan penyeduhan panas lebih
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asam daripada kopi cold brew. Bahkan selain keasaman, kopi cold brew juga mengurangi
kafein, dan meningkatkan kandungan antioksidan. Menurut Fuller (2017), semakin lama
waktu penyeduhan dingin kandungan asam klorogenat, kafein, dan keasaman pada kopi cold
brew meningkat daripada hot brew. Penelitian ini akan mengkaji pengaruh metode
penyangraian serta lama waktu dari penyeduhan dingin terhadap karakteristik minuman

kopi luwak.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode penyangraian
dan waktu penyeduhan dingin terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik minuman
kopi luwak cold brew.

1.3. Hipotesis

Diduga metode penyangraian dan lama waktu penyeduhan dingin berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik minuman kopi luwak cold brew.
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