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SUMMARY 

 DEWANTARA. The Effect Of Diameter And  Roasting Temperature On 

Characteristics Arabica Ground Coffe (Coffea Arabica L) Low Caffeine 

(Supervised by AMIN REJO and RIZKI TIRTA ADHIGUNA). 

 

 This research was aimed to know the effect of coffee diameter and 

roasting temperature on the characteristics of decaffeinated Arabica coffee (Coffea 

arabica L.) using pineapple stem extract.the time of the research implementation 

starts in April 2021 to july 2021.  

The study used a completely randomized design factorial (RALF), which 

consisted of two treatment factors, namely diameter and roasting temperature. The 

parameters were yield, caffeine, water, ash, fat, protein, carbohydrate content, 

acidity and color. Roasting temperature and diameter of coffee beans affect the 

characteristics (physical and chemical) of low-caffeine coffee grounds. 

The highest yield value, moisture content, ash, protein, fat, caffeine and 

color brightness were in the A1B1 treatment (temperature 180oC, diameter > 6.5 

mm) respectively 88.79%, 4.46%, 4.76% , 15.28%, 14.55%, 0.24 and 46.77 while 

the lowest values of yield, water, ash content, protein, fat, caffeine and color 

brightness were obtained in the A1B1 treatment (temperature 220oC, diameter 6, 5 

mm) respectively 84.33%, 2.62%, 3.80%, 10.31%, 13.30%, 0.16%42.39. The 

highest yield and carbohydrate content were in the A3B2 treatment 

(180otemperatureC, diameter > 6.5 mm) were 70.00%, and 5.30%, respectively, 

while the lowest yield and carbohydrate content were in the A3B2 treatment 

(temperature 220oC, diameter 6.5 mm). 60.95% and 5.08%. 

 

 

 

 

 

 



 

  
 

RINGKASAN 

DEWANTARA. Pengaruh Diameter Dan Suhu Penyangraian Terhadap 

Karakteristik Kopi Bubuk Arabika (Coffea Arabica L) Rendah Kafein (Dibimbing 

oleh AMIN REJO dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

Tujuan untuk mengetahui pengaruh diameter kopi dan suhu penyangraian 

terhadap karakteristik kopi bubuk arabika (coffea Arabika L) yang telah di 

dekafeinasi menggunakan ekstrak empulur nanas.Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Pasca Panen dan Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian dan 

waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan April 2021 sampai dengan bulan 

juli 2020. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap disusun secara faktorial 

(RALF), yang terdiri atas dua faktor perlakuan diameter dan suhu 

penyangraian.Parameter pengamatan adalah rendemen, kafein, kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, keasaman dan warna. Suhu 

penyangraian dan diameter biji kopi mempengaruhi karakteristik (fisik dan kimia) 

bubuk kopi rendah kafein.  

Nilai rendemen, kadar air, abu, protein, lemak, kafein dan kecerahan warna 

tertinggi pada perlakuan A1B1 (suhu180oC, diameter >6,5 mm) secara berturut-

turut 88,79%; 4,46%; 4,76%; 15,28%; 14,55%; 0,24 dan 46,77 sedangkan nilai 

terendah rendemen, air, kadar abu, protein, lemak, kafein dan kecerahan warna 

diperoleh pada perlakuan A1B1 (suhu 220oC, diameter ≤ 6,5 mm) secara berturut-

turut 84,33%; 2,62%; 3,80%; 10,31%; 13,30%; 0,16% dan 42,39.Nilai rendemen 

dan kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan A3B2 (suhu180oC, diameter >6,5 

mm) secara berturut-turut 70,00% dan 5,30%, sedangkan nilai rendemen dan kadar 

karbohidrat terendah pada perlakuan A3B2 (suhu 220oC, diameter ≤ 6,5 mm) secara 

berturut-turut 60,95%, dan 5,08%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditi andalan Indonesia yang memiliki 

peranan penting sebagai penyumbang devisa Negara Indonesia dengan nilai ekspor 

mencapai 1.187,2 USD menurut Badan Pusat Statistik 2017. Indonesia dikenal 

sebagai salah satu negara penghasil kopi (Coffea sp.) terbesar di dunia dengan 

berhasil menempati urutan keempat setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia. Data 

statistik kopi indonesia pada tahun 2017 melaporkan bahwa luas areal perkebunan 

kopi di Indonesia 1.251.703 Ha, dengan produksi mencapai 666.992 ton (Marpaung 

dan Lutvia., 2020). 

Penyumbang produksi kopi terbesar di indonesia adalah provinsi Sumatera 

Selatan sebesar 250.397 ton pada tahun 2017. Daerah penghasil kopi terbesar di 

Sumatera Selatan adalah Ogan Komering Ulu Selatan sebesar 33.491 ton, Muara 

Enim sebesar 25.147 ton, dan Lahat sebesar 21.175 ton. Kopi  yang dipasarkan 

memiliki nilai tambah yang rendah karena masih banyak dijual dalam bentuk biji 

kopi (green bean) (Suharman dan Gafar, 2017). Kualitas kopi dipengaruhi oleh 

beberapa faktor salah satunya adalah pengolahan kopi. Hasil pengolahan primer 

sangat menentukan kualitas biji kopi atau kopi bubuk pada pengolahan sekunder 

(Hamni et al., 2014). Kopi adalah salah satu komoditi perkebunan yang memiliki 

nilai ekonomis yang tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya sehingga 

memiliki peran penting sebagai sumber devisa Negara. Kopi merupakan sumber 

penghasilan bagi tidak kurang dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia. 

Tanaman kopi telah dibudidayakan sejak abad ke-15 hingga sampai sekarang. Kopi 

menjadi salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi karena citarasanya 

yang khas serta bermanfaat sebagai antioksidan karena memiliki polifenol dan 

merangsang kinerja otak dan kopi telah menjadi gaya hidup modern (Dermawati., 

2020). 

Produksi kopi di pasar dunia adalah jenis kopi arabika sebesar 85%, kopi jenis 

robusta sebesar 10%, dan 5% produksi jenis kopi liberika dan kopi jenis ekselsa. 

Kopi di Indonesia lebih banyak didominasi oleh jenis kopi robusta dengan produksi 
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sebesar 90% dari total produksi, sedangkan kopi arabika sebesar 10% dari total 

produksi (Rahardjo., 2012). 

 Biji kopi memiliki berbagai jenis senyawa yang terkandung didalamnya yaitu 

kafein, asam klorogenat, karbohidrat, lemak, asam amino, senyawa volatil, dan 

mineral. Kafein (C8H10N4O2) berupa serbuk putih yang berbentuk kristal prisma 

heksagonal dalam keadaan murni (Afriliana., 2018). Kafein mampu meningkatkan 

kerja psikomotor tubuh sehingga dapat meningkatkan kesadaran serta konsentrasi 

sementara, mencegah asma, bahkan mampu meningkatkan performa atlet. Kafein 

memiliki pengaruh negatif jika dikonsumsi secara berlebihan karena dapat 

menyebabkan insomnia, pusing, tremor, mengurangi penyerapan kalsium, 

meningkatkan tekanan darah, meningkatkan denyut jantung, dan menimbulkan 

perasaan cemas. Kafein yang dikonsumsi dalam kadar tinggi dapat menyebabkan 

kecanduan (Widagdyo et al., 2013). 

Setiap orang memiliki jumlah dosisnya masing-masing dalam mengkonsumsi 

kopi atau kafein. Konsumsi kafein yang tinggi dapat menyebabkan berbagai efek 

negatif bagi kesehatan terutama bagi seseorang yang peka terhadap kafein. Kadar 

kafein yang terkandung didalam kopi dapat dikurangi dengan proses dekafeinasi. 

Dekafeinasi adalah proses pengurangan senyawa kafein di dalam biji kopi agar 

mendapatkan kopi yang mengandung kafein rendah (Putri et al., 2017).  

Metode padat-cair adalah metode ekstraksi kafein yang banyak digunakan 

untuk mengurangi kafein dari biji kopi dengan menggunakan pelarut air. Air yang 

digunakan sebagai pelarut dapat melarutkan kafein dalam jumlah yang cukup 

banyak sehingga kandungan kafein didalam biji kopi semakin rendah (Widagdyo 

et al., 2013). Limbah nanas belum dimanfaatkan secara optimal, sehingga Limbah 

nanas dapat dimanfaatkan dalam proses dekafeinasi kopi Buah (Oktadina et al., 

2013). Nanas mengandung enzim bromelin yang dapat menguraikan lapisan 

mucilage pada permukaan biji kopi. Perendaman biji kopi dengan enzim bromelin 

ekstrak buah nanas dapat mendegradasi lapisan mucilage yang mengandung gula. 

Bagian buah nanas yang paling banyak mengandung enzim bromelin adalah 

bonggol nanas (Widyotomo., 2012). Metode penggunaan air sebagai senyawa 

pelarut tergolong murah, tetapi terdapat kelemahan yaitu kemampuan air 

melarutkan kafein sangat terbatas pada suhu rendah. Proses pelarut dengan suhu air 
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yang tinggi menyebabkan senyawa-senyawa pembentuk rasa dan aroma terlarut 

dalam air sehingga karakteristik mutu aroma dan rasa dari kopi akan berkurang. 

Kelemahan pelarut air dapat diatasi dengan membantu proses pelepasan kafein dari 

biji kopi dengan cara memecah komponen yang mengikat kafein dalam biji kopi 

sehingga memudahkan pelarutan kafein dalam air (Putri et al., 2017). 

Penyangraian (roasting) merupakan kunci dari tahapan produksi kopi bubuk 

sehingga sangat mempengaruhi kualitas kopi bubuk. Proses penyangraian adalah 

tempat terjadinya pembentukan aroma dan cita rasa khas kopi yang muncul karena 

perlakuan panas. Proses penyangraian merupakan seni dan memerlukan 

keterampilan dan pengalaman untuk menghasilakn kopi bubuk yang memiliki 

kualitas sesuai dengan permintaan konsumen. Proses penyangraian dilakukan 

dengan menggunakan suhu yang tinggi yaitu 180-240°C. Proses penyangraian  

membutuhkan waktu 3 sampai 15 menit untuk mengahasilkan kopi roasting 

berkualitas. Biji kopi pada proses penyangraian dilakukan pengadukan sehingga 

uap air cepat terbawa keluar dari biji kopi serta panas tedistribusi secara seragam 

dan meyeluruh. Biji kopi sangrai harus segera dikeluarkan dan didinginkan setelah 

penyangraian selesai dengan tujuan agar tidak terjadi pemanasan berlanjut. Proses 

penyangraian yang dilakukan terlalu lama akan menyebabkan overroast, sehingga 

dalam penyangraian perlu dilakukan  pengontrolan suhu dan waktu (Marpaung dan 

Lutvia., 2020). 

Diameter dan suhu penyangraian mempengaruhi kadar kafein (sifat kimia) 

pada kopi (Farida., 2013). Suhu terbaik penyangraian kopi arabika adalah 180oC 

dengan waktu 8 menit (Rusnadi et al., 2019). Proses dekafeinasi pada biji kopi 

dengan ekstrak bonggol nanas berpengaruh terhadap karakteristik biji kopi 

Sehingga perlu dilakukan pengamatan tentang dan diameter dan suhu penyangraian 

terhadap karakteristik kopi arabika yang di dekafeinasi menggunakan ekstrak 

bonggol nanas. 

1.2.   Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh diameter biji 

kopi dan suhu penyangraian terhadap karakteristik kopi bubuk arabika (coffea 

Arabika L) yang telah di dekafeinasi menggunakan ekstrak empulur nanas.
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