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SUMMARY 
 

 

 

 

JEANEFI PUTRI ANGLIE. Decafeination Process Of Green Coffee Beans 

Using Various Concentrations Of Papaya Solvent Extract Solution (Supervised by 

AMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

This research was aimed to know determine the ratio of the concentration 

of papaya and peel extracts with water solvent in the decaffeination process of 

arabica coffee. This research was conducted in Segamit Village, Semendo Darat 

Ulu District, Muara Enim Regency and the Biosystems Laboratory and 

Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University Palembang, South Sumatra. The 

research implementation time was started from December 2020 to February 2021. 

This study used 2 treatment factors, namely the concentration of papaya 

peel extract and the diameter of the coffee beans. The first factor was the 

concentration of papaya peel extract (6%, 9% and 12%) and the size of the coffee 

bean diameter (large coffee bean diameter (6.5 mm) and medium coffee bean 

diameter (6 mm). This study used papaya peel extract. Factorial Completely 

Randomized Design (RALF) with parameters of water content, caffeine content, 

ash content, protein content, fat content and carbohydrate content The results 

showed that the papaya peel extract and the diameter of the coffee beans had a 

significant effect on all parameters. 

The highest levels of caffeine, protein, and fat were in the A1B1 

treatment respectively 0.73%, 9.64%, 19.12%, while the lowest value was 

obtained in the A3B2 treatment respectively 0.39%, 5.91% , 10.27%. The highest 

value of water content in the A3B1 treatment was 6.67%, and the lowest value 

was obtained in the A1B2 treatment of 5.56%. The highest value of ash content 

was found in the A1B1 treatment, namely 3.32%, while the lowest value was in 

treatment A3B2 is 3.00% The highest carbohydrate content was found in the 

A3B2 treatment, namely 74.38%, while the lowest value was in the A1B1 

treatment, namely 61.40%. 



RINGKASAN 
 

 

 

 

JEANEFI PUTRI ANGLIE. Dekafeinasi Kopi Hijau Menggunakan Berbagai 

Konesentrasi Pelarut Ekstrak Kulit Pepaya (Dibimbing oleh AMIN REJO dan 

RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan konsentrasi ekstrak 

kulit dan pepaya dengan pelarut air dalam proses dekafeinasi kopi arabika. 

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Segamit, Kecamatan Semendo Darat Ulu, 

Kabupaten Muara Enim dan Laboratorium Biosistem dan Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya Palembang Sumatera Selatan. Waktu pelaksanaan penelitian dimulai 

pada bulan Desember 2020 sampai Febuari 2021. 

Penelitian ini menggunakan 2 faktor perlakuan yaitu konsentrasi ekstrak 

kulit pepaya dan ukuran diameter biji kopi. Faktor pertama konsentrasi ekstrak 

kulit pepaya (6%, 9% dan 12%) dan ukuran diameter biji kopi (diameter biji kopi 

besar (6,5 mm) dan diameter biji kopi sedang (6 mm). Penelitian ini menggunakan 

ekstrak kulit pepaya dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan parameter kadar air, kadar kafein, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian menyatakan bahwa ekstrak kulit 

pepaya dan ukuran diameter biji kopi berpengaruh nyata terhadap seluruh 

parameter. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai kadar kafein, protein, dan lemak 

tertinggi pada perlakuan A1B1 secara berturut-turut 0,73%, 9,64%, 19,12%, 

sedangkan nilai terendah diperoleh pada perlakuan A3B2 secara berturut-turut 

0,39%, 5,91%, 10,27%. Nilai kadar air tertinggi pada perlakuan A3B1 yaitu 

6,67%, dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan A1B2 5,56%. Nilai kadar abu 

tertinggi terdapat pada perlakuan A1B1 yaitu 3,32%, sedangkan nilai terendah 

pada perlakuan A3B2 yaitu 3,00%. Nilai kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada 

perlakuan A3B2 yaitu 74,38%, sedangkan nilai terendah pada perlakuan A1B1 

yaitu 61,40%. 
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PENDAHULUAN 

 
 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia salah satu negara produsen kopi terbesar ketiga didunia, 

berdasarkan data yang ada di Indonesian Coffee Festival (ICF). Negara Brazil 

merupakan negara yang memproduksi kopi terbanyak didunia. Negara Kolombia 

merupakan produsen kopi terbesar kedua setelah Brazil. Data yang diperoleh dari 

ICF, Indonesia merupakan Negara pengahasil kopi robusta 85% terbanyak serta 

kopi Arabica sebanyak 15%. Negara Indonesia telah memproduksi 600 ribu 

ton/tahun jenis kopi robusta dan arabika, dari 1,3 juta hektar kebun rakyat Jenis 

kopi robusta dan arabika (Sativa, 2014). Biji kopi memiliki kandungan kafein 

yang merupakan hasil dari metabolisme sekunder golongan alkaloid. Biji kopi 

memiliki kandungan jenis alkaloid disebut dengan kafein (Maramis, 2013). Kafein 

pada kopi dapat bermanfaat bagi kesehatan seperti meningkatkan tekanan darah, 

menangkal radikal bebas serta dapat meningkatkan daya ingat (Ferdinand, 2018). 

Biji kopi memiliki kandungan kadar kafein yang tinggi sehingga dapat 

menyebabkan meningkatnya sekresi asam lambung dan denyut jantung 

(Kartasasmita, 2012). Kopi hijau merupakan kopi yang sudah dikupas dan belum 

disangrai. Kopi hijau memiliki kandungan asam klorogenant yang bermanfaat 

untuk menghambat oksidasi asam lemak, menurunkan kadar trigliserida dihepar, 

menginhibisi kerja enzim amilase da lipase pancreas (Azizah, 2018). Kiattisin et 

al, (2016) menyatakan bahwa dalam penelitiannya ekstrak kopi hijau mengandung 

kadar anti oksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan kopi yang telah melalui 

proses pemanggangan. 

Proses dekafeinasi dibutuhkan untuk mengurangi kadar kafein yang terdapat 

didalam biji kopi sehingga orang yang memiliki tingkat toleransi yang rendah 

terhadap kandungan kafein dapat menikmati kopi. Proses dekafeinasi merupakan 

proses yang bertujuan untuk mengurangi kadar kafein pada biji kopi dengan cara 

alami ataupun secara kimia (Oktadina et al., 2013). Proses dekafeinasi terdapat 

beberapa pelarut yang dapat digunakan sebagai contohnya yaitu air, 
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senyawa organik seperti (metil klorida, etil asetat, benzene, alkohol dan 

klorofrom) sedangkan pelarut senyawa anorganik (asam sulfat, karbon dioksida 

dan amonia). Salah satu contoh pelarut yang mudah didapat dan tidak mencemari 

lingkungan adalah air akan tetapi air memiliki kekurangan seperti kemampuannya 

dalam melarutkan kafein sangat terbatas pada suhu rendah. Suhu yang tinggi 

proses pelarut dalam senyawa pembentuk rasa, mutu serta aroma khas kopi dapat 

berkurang karena ikut terlarut kedalam air. Salah satu cara untuk mengatasi 

kelemahan air dengan membantu proses pelepasan kafein dengan memecah 

komponen yang mengikat kafein sehingga dapat mempermudah pelarutan kafein 

tersebut (Putri, 2017). Proses dekafeinasi kopi dikembangkan di Negara Swiss 

dapat dikatakan dengan The Swiss Water Process (Berbis, 2016). Widodo (2010) 

Proses dekafeinasi biji kopi dengan menggunakan metode swiss water dapat 

mengemballikan cita rasa yang dikandung dalam kopi. Dekafeinasi dengan cara 

menggunakan metode swiss water dapat mengekstrak senyawa kafien dalam biji 

kopi, kandungan lain yang terdapat dalam biji kopi yang dialirkan kembali masuk 

ke dalam ekstraktor kemudian senyawa lain tidak ikut terekstrak. 

Dekafeinasi dapat dilakukan dengan menggunakan buah nanas yang di 

fermentasi dengan memanfaatkan enzim bromelin sehingga dapat menurunkan 

kadar kafein sebanyak 1,12% dengan waktu fermentasi selama 36 jam atau 1 hari 

12 jam (Daisa, 2017). Pada penelitian ini untuk melakukan dekafeinasi 

menggunakan ekstrak kulit pepaya. Kulit pepaya mengandung enzim papain 

memiliki suhu optimum sebesar 60̊C (Malle, 2015). Ekstrak kasar enzim papain 

yang terkandung di dalam kulit pepaya memiliki fungsi yang sama seperti enzim 

bromelin yang terdapat pada nanas yaitu dapat dimanfaatkan untuk menurunkan 

kadar kafein pada kopi. Enzim papain mampu menghidrolisis protein pada biji 

kopi. Enzim proteolitik dapat menurunkan kadar kafein yang terdapat pada biji. 

Hidrolisis protein dapat menyebabkan kafein yang terdapat pada biji kopi dapat 

terlepas pada saat pencucian biji kopi Oktadina et al., 2013). 

 
1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan jumlah konsentrasi pada 

ekstrak kulit pepaya dengan menggunakan pelarut air. 
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