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SUMMARY 

 

MIFTAH DINAH RAMADHANI. Decaffeination of Green Coffee Bean with 

Various Concentrations of Pineapple Stem Extract (Supervised by AMIN REJO 

and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 
This research was aimed to determine the best concentration of pineapple stem 

extract and water solvent in the decaffeination process of arabica green coffee beans. 

This research was held on December 2020 to February 2021 in Segamit Village, 

Semendo Darat Ulu Sub-District, Muara Enim Regency and the Laboratory of 

Agricultural Chemistry Products, Department of Agricultural Technology, 

Sriwijaya University, Palembang. The process of analyzing the characteristics of 

decaffeinated Arabica green coffee was carried out using the Factorial Completely 

Randomized Design (FCRD) method. The first treatment was pineapple stem extract 

concentrations, namely 6% (A1), 9% (A2), and 12% (A3). The second treatment was 

arabica coffee beans diameter, namely large (B1) and medium (B2) according to SNI 

01-2907- 2008. The observed parameters were water content, caffeine content, ash 

content, fat content, protein content, and carbohydrate content. The results showed 

that the concentration of pineapple stem extract, the diameter of coffee bean, and 

the interaction of the two treatments had a significant effect on the value of water 

content, caffeine content, ash content, fat content, protein content, and carbohydrate 

content of decaffeinated coffee. The highest caffeine, protein, and fat content values 

were in the A1B1 (6% concentration, 6.5 mm diameter) respectively 0.45%, 9.61%, 

and 11.34%, while the lowest value were in the A3B2 (12% concentration, 6 mm 

diameter) respectively 0.28%, 4.96%, and 7.63%. The highest value of water content 

and ash content were in the A3B1 (12% concentration, 6.5 mm diameter) respectively 

6.50% and 3.53%, while the lowest value were in the A1B2 (6% concentration, 6 

mm diameter) respectively 4.93% and 3.05%. The highest value of carbohydrate 

content in the A3B2 (12% concentration, 6 mm diameter) was 78.21%, while the 

lowest carbohydrate content value in the A1B1 (6% concentration, 6.5 mm diameter) 

was 70.36%. 

 

Keywords:  decaffeinated coffee, decaffeination, green coffee bean, pineapple stem 

extract 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

 

MIFTAH DINAH RAMADHANI. Dekafeinasi Biji Kopi Hijau dengan Berbagai 

Konsentrasi Ekstrak Bonggol Nanas (Dibimbing oleh AMIN REJO dan RIZKY 

TIRTA ADHIGUNA). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan komposisi ekstrak 

bonggol nanas dengan pelarut air dalam proses dekafeinasi biji kopi hijau arabika. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2020 sampai dengan Februari 

2021 di Desa Segamit, Kecamatan Semendo Darat Ulu, Kabupaten Muara Enim dan 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, Palembang. Proses analisis karakteristik kopi hasil dekafeinasi dilakukan 

dengan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF). Perlakuan pertama 

yaitu konsentrasi bonggol nanas  6 % (A1), 9% (A2), dan 12% (A3). Perlakuan kedua 

yaitu ukuran diameter biji kopi arabika besar (B1) dan sedang (B2) sesuai dengan 

SNI 01-2907-2008. Parameter yang diukur meliputi kadar air, kadar kafein, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak bonggol nanas, ukuran diameter biji kopi, 

dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar kafein, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat kopi dekafeinasi. Nilai 

kadar kafein, protein, dan lemak tertinggi pada perlakuan A1B1 (konsentrasi 6%, 

diameter 6,5 mm)  secara berturut-turut 0,45%, 9,61%, dan 11,34%, sedangkan nilai 

terendah pada perlakuan A3B2 (konsentrasi 12%, diameter 6 mm)  secara berturut-

turut 0,28%, 4,96%, dan 7,63%. Nilai kadar air dan kadar abu tertinggi pada 

perlakuan A3B1 (konsentrasi 12%, diameter 6,5 mm) secara berturut-turut 6,50% 

dan 3,53%, sedangkan nilai terendah pada perlakuan A1B2 (konsentrasi 6%, 

diameter 6 mm) yaitu 4,93% dan 3,05%. Nilai kadar karbohidrat tertinggi pada 

perlakuan A3B2 (konsentrasi 12%, diameter 6 mm) yaitu 78,21%, sedangkan nilai 

terendah pada perlakuan A1B1 (konsentrasi 6%, diameter 6,5 mm) yaitu 70,36%. 

 

Kata kunci: biji kopi hijau, dekafeinasi, ekstrak bonggol nanas, kopi rendah kafein 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang  

Kopi merupakan komoditas yang memiliki peranan penting dalam sektor 

perkebunan di Indonesia karena merupakan salah satu sumber devisa negara. Kopi 

memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi. Sekitar 1,5 juta jiwa masyarakat 

Indonesia merupakan petani kopi (Rahardjo, 2012).   

Produksi kopi arabika pada pasar dunia adalah sejumlah 85%, sedangkan 

robusta hanya 10%. Sejumlah 5% merupakan jenis kopi liberika dan kopi ekselsa. 

Jenis kopi yang banyak diproduksi di Indonesia adalah jenis robusta dan arabika. 

Sejumlah 90% dari total produksi kopi Indonesia adalah kopi robusta, kemudian 

kopi arabika hanya 10% (Rahardjo, 2012).  

Sumatera Selatan adalah provinsi penghasil komoditas kopi terbesar di 

Indonesia yaitu sejumlah 250.397 ha pada tahun 2017 (Badan Pusat Statistik, 2018). 

Berdasarkan jumlah produksi kopi, daerah penghasil kopi terbesar di Sumatera 

Selatan yaitu Ogan Komering Ulu Selatan (33.491 ton), Muara Enim (25.147 ton), 

dan Lahat (21.175 ton) (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2018). Tanaman kopi 

berkembang dengan baik, akan tetapi komoditas kopi yang dipasarkan memiliki 

nilai tambah yang rendah. Kopi masih banyak dijual dalam bentuk biji kopi (green 

bean) (Suharman dan Gafar, 2017). Kopi yang diolah menjadi bentuk lain dapat 

memperoleh nilai jual yang lebih tinggi. Pengolahan kopi merupakan salah satu 

faktor yang menentukan kualitas kopi (Suryadiwansa et al., 2012). Hasil pengolahan 

primer mempengaruhi kualitas biji kopi atau kopi bubuk pada pengolahan sekunder 

(Hamni et al., 2014).   

Indonesia banyak memproduksi kopi dalam bentuk kopi hijau (Suharman dan 

Gafar, 2017). Kopi hijau (green coffee) adalah kopi yang berasal dari biji kopi 

(Coffea sp.) matang tanpa proses penyangraian yang telah siap untuk digiling (Roni, 

2019). Kopi hijau mengandung antioksidan yang lebih tinggi dari kopi yang telah 

dipanggang atau disangrai (roasted) (Kiattisin et al., 2016). Kopi hijau memiliki 

banyak manfaat bagi tubuh yang dihasilkan oleh kandungan asam klorogenat pada 

kopi (Roni, 2019). Nilai tambah kopi hijau masih relatif rendah.  
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Salah satu kandungan dari biji kopi adalah kafein (C8H10N4O2). Kafein dalam 

kondisi murni berupa serbuk putih berbentuk kristal prisma heksagon (Afriliana, 

2018). Senyawa tersebut mampu meningkatkan kerja psikomotor tubuh (Hayati et 

al., 2012). Kafein berguna dalam meningkatkan kesadaran serta konsentrasi 

sementara, mencegah asma, bahkan mampu meningkatkan performa atlet. 

Konsumsi kafein yang tinggi dapat menyebabkan berbagai efek negatif bagi 

kesehatan terutama bagi penikmat kopi yang peka terhadap kafein diantaranya yaitu 

insomnia, pusing, tremor, mengurangi penyerapan kalsium, meningkatkan denyut 

jantung, meningkatkan tekanan darah dan menimbulkan perasaan cemas. 

Pengonsumsian kafein dalam kadar tinggi dapat menyebabkan kecanduan 

(Widagdyo et al., 2013). Kadar kafein dari dalam kopi dapat dikurangi dengan 

proses dekafeinasi. Dekafeinasi adalah proses pengurangan senyawa kafein di 

dalam biji kopi agar mendapatkan kopi rendah kafein (Putri et al., 2017).  

Metode ekstraksi kafein yang banyak digunakan untuk mengurangi kafein dari 

biji kopi adalah metode ekstraksi padat-cair menggunakan pelarut air (Widagdyo et 

al., 2013). Widodo (2010), melaporkan dalam penelitiannya bahwa alat dekafeinasi 

menggunakan pelarut air dapat mengurangi kadar kafein dari kopi robusta. Proses 

pemanasan dapat memutuskan ikatan ion antara senyawa kafein dengan senyawa 

lain sehingga kafein di dalam biji kopi yang semula terikat menjadi terlepas 

kemudian terlarut ke dalam air. Metode siklus air dapat mengembalikan rasa kopi. 

Pada metode ini hanya senyawa kafein yang terekstrak, sedangkan senyawa 

pembentuk cita rasa dialirkan kembali ke dalam ekstraktor. 

Buah nanas merupakan komoditas unggulan buah-buahan tahunan di 

Indonesia dengan produksi terbesar ke empat yaitu 1.795.986 ton (Badan Pusat 

Statistik, 2017). Bonggol nanas menjadi bagian limbah pertanian karena memiliki 

tekstur yang lebih keras dari bagian daging buahnya. Bonggol nanas belum dikelola 

secara optimal. Bonggol nanas dapat dimanfaatkan pada pengurangan kafein biji 

kopi karena mengandung enzim bromelin (Santi et al., 2017).  

Perendaman biji kopi (coffee bean) menggunakan ekstrak nanas dapat 

melepaskan lapisan mucilage pada permukaan biji kopi yang mengandung gula. 

Setelah itu biji kopi dapat terfermentasi sampai ke bagian sitoplasma. Bagian 

sitoplasma mengandung senyawa kafein yang bersifat bebas, maka kafein dapat 

terekstrak dan larut pada air (Widyotomo, 2012).  
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Enzim bromelin yang terdapat pada ekstrak nanas dapat mempercepat reaksi 

kimia tanpa produk samping (Sukarsih, 2015). Enzim bromelin merupakan enzim 

proteolitik yang tersebar pada beberapa bagian tanaman nanas dengan jumlah yang 

berbeda-beda. Kadar enzim bromelin pada bonggol nanas sejumlah 0,10 sampai 

0,60% (Nazar, 2016). 

Penelitian dekafeinasi kopi menggunakan ekstrak nanas dan pepaya oleh 

Nazar (2016), menunjukkan bahwa ekstrak nanas lebih efektif dalam mengurangi 

kadar kafein biji kopi. Penggunaan ekstrak nanas menghasilkan karakteristik biji 

kopi dengan pengembangan pori biji tertinggi, tekstur terendah, kadar kafein 

terendah serta disukai oleh panelis pada evaluasi sensoris. 

Temperatur optimal enzim bromelin pada bonggol nanas adalah 50°C. 

Temperatur yang melebih batas optimal dapat menurunkan aktivitas enzim bromelin 

bebas pada nanas (Masri, 2013). Suhu yang tinggi menyebabkan sebagian protein 

mengalami denaturasi. Denaturasi menyebabkan aktivitas enzim menurun sehingga 

daya kerja enzim ikut menurun (Utami, 2010). Denaturasi enzim bromelin pada 

bonggol nanas terjadi pada temperatur yang melebihi 50°C (Kumaunang dan Kamu, 

2011). Suhu yang digunakan pada pelarut air dengan ekstrak 0% atau kontrol adalah 

100°C. Penelitian dekafeinasi kopi oleh Heryani (2012), menunjukkan bahwa suhu 

100°C lebih efektif mengekstrak kafein. 

Penelitian dekafeinasi kopi oleh Putri et al. (2017), menunjukkan bahwa 

enzim proteolitik jenis papain sejumlah 6% telah memenuhi standar kafein kopi 

bubuk. Kadar kafein kopi bubuk yang sesuai dengan persyaratan kopi dekafeinasi 

adalah 0,1 sampai 0,3%. 

Penelitian ini dilakukan pengurangan kadar kafein kopi hijau (green bean) 

arabika dengan penambahan ekstrak bonggol nanas varietas queen pada pelarut air 

menggunakan alat dekafeinasi sistem pemanasan, kemudian kopi yang telah 

didekafeinasi dianalisis karakteristiknya. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui perbandingan komposisi 

ekstrak bonggol nanas dengan pelarut air dalam proses dekafeinasi biji kopi hijau 

(green coffee) arabika.  
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