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SUMMARY

M. IRZA OKTOFANDI. Analysis of The Ready Makers of Decaffeinated

Coffee (Supervised by AMIN REJO and PUSPITAHATI).

The objective of these research was to analyze the packaging of

It was held fromdecaffeinated coffee to retain the quality of the coffee.

February 2012 to February 2013 in the Laboratory of Postharvest and the 

laboratory of Agricultural Product Chemistry,Departmentof Agriculture,

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya.

This research usedthe factorial randomized block design methods with

two factors of treatment and three replications for each treatment combination.

The A factor was packaging types and B factor was coffee types. The observed

parameters were Chemical characteristics (water content and ash) , shelf life and

the hedonic (taste, flavor and color).

The results showed that the different of packaging and coffee types had

significant effect on water content, ash, shelf life an the hedonic of

decaffeinatedcoffee. The lowest of the rate of increase for water content was

the palm sugar of decaffeinated coffee to the metalized film packaging of

0.0026% / day.Thecorn sugar of decaffeinated coffee to the metalized film

packaging was the best treatment in term of shelf life with magnitude of 115 day.



RINGKASAN

OKTOFANDI. Analisis Kemasan Kopi Dekafeinasi Siap SeduhM. IRZA

(Dibimbing oleh AMIN REJO dan PUSPITAHATI).

Tujuan penelitian adalah menganalisa kemasanpada kopi dekafeinasi 

untuk mempertahankan mutu kopi. Penelitian ini dilaksanakan pada Februari 

2012 sampai dengan Februari 2013 di Laboratorium Pasca Panen, Jurusan 

Teknologi Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah jenis kopi kemasan dan faktor B 

adalah jenis gula. Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar

airdan Kadar abu), umur simpan serta hedonik (meliputi rasa, aroma, dan

warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan jenis kemasan dan kopi 

pada kopi dekafeinasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu dan 

umur simpan. Laju peningkatan kadar air terendah terdapat pada kopi 

dekafeinasi gula aren kemasan metalized film sebesar 0,0026 %

perhari.Perlakuan kopi dekafeinasi gula jagung dengan kemasan metalized film 

merupakan perlakuan terbaik yang didapat untuk umur simpan yaitu 115 hari.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Proses pascapanen kopi terdiri dari beberapa tahapan, yaitu sortasi buah, 

pengeringan, pengupasan kopi, sortasi biji kering, penyimpanan biji. Proses 

pengolahan selanjutnya biji kopi disangrai lalu digiling. Penyangraian sangat 

menentukan wama dan citarasa produk kopi yang akan dikonsumsi (Ridwansyah, 

2002). Kafein dalam kandungan kopi apabila dikonsumsi berlebihan dapat 

meningkatkan ketegangan otot, memacu keija jantung, dan meningkatkan sekresi 

lambung. Penurunan kadar kafein (dekafeinasi) dapat mengurangi pengaruh 

negatif mengkonsumsi kopi. Pengurangan kadar kafein (dekafeinasi) dalam kopi 

perlu dilakukan sampai batas aman konsumsi kafein yaitu pada dosis 100 sampai

asam

200 mg per hari (Mulato et al., 2004).

Gula merupakan bahan yang penting dalam industri pangan karena secara

fungsional gula dapat berfungsi sebagai pemanis, bahan pengisi dan pembentuk

tekstur dalam bahan pangan. Kopi umumnya diminum bersama gula tebu yang 

berfungsi sebagai pemanis. Namun gula aren, gula kelapa, gula jagung dapat 

menjadi alternatif pengganti pemanis pada kopi (Haryani, 2012).

Setelah proses penggilingan kopi harus segera dikemas kedap udara, untuk 

menghindari reaksi dari udara luar yang akan berpengaruh terhadap aroma kopi yang 

akan menghasilkan mutu yang kurang baik (Ridwansyah, 2002). Kemasan adalah 

suatu media penyimpanan untuk melindungi dan mencegah kerusakan atau

penurunan mutu pada bahan pangan (Julianti dan Nurminah, 2006). Selama masa

1



2

penyimpanan, dapat terjadi penurunan pada beberapa karakteristik mutu kopi. 

Penurunan mutu produk dapat menurunkan kualitas produk. Penurunan mutu kopi 

merupakan salah satu cara untuk mengetahui tingkat ketahanan produk selama masa 

penyimpanan. Pemilihan jenis kemasan yang tepat dapat mempertahankan masa 

simpan, nilai gizi serta mutu bahan pangan (Ali, 2008 ).

Pemilihan jenis kemasan yang sesuai untuk bahan pangan, harus

mempertimbangkan syarat-syarat kemasan yang baik untuk produk tersebut, juga

karakteristik produk yang akan dikemas. Kemasan kopi yang dianjurkan adalah

heat sealed laminate, PET/PE/Aluminium foil/PE (Direktorat Jendral industri Kecil

Menengah, 2007 ). Maka perlu adanya penelitian tentang kemasan kopi tersebut,

sehingga mutu kopi dapat dipertahankan.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis kemasan pada kopi dekafeinasi

siap seduh.

C. Hipotesis

Penggunaan jenis kemasan yang berbeda akan mempengaruhi umur simpan

kopi.
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