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SUMMARY 

STUDY OF PREBIOTIC PROPERTIES OF FORTIFICATION OF 

SEMENDE COFFEE WITH INULIN POWDER AND ITS TESTING 

AGAINST Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Eka Verdiana: Supervised by Dr. Miksusanti, M. Si and Dr. Heni Yohandini 

Kusumawati, M. Si 

Chemistry Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya University x + 

59 pages, 5 pictures, 7 tables, 18 attachments 

Research on the prebiotic properties of semende coffee fortified with inulin 

powder and its test against Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 has been carried 

out. The aim of the study was to make prebiotic coffee from inulin. Inulin as a 

prebiotic can increase the growth of probiotic bacteria in the digestive tract. 

Before adding inulin, coffee was fermented with Saccharomyces cerevisiae and 

compared with coffee without fermentation. Furthermore, the addition of inulin 

was carried out with variations in weight of 0.6 grams, 0.9 grams, and 1.2 grams. 

Furthermore, prebiotic coffee was tested organoleptically. The best results from 

fermented and unfermented prebiotic coffee were analyzed for moisture content, 

ash content, glucose content and viability test of L. bulgaricus using the TPC 

(total plate count) method for storage time according to SNI standards.  

The results of the organoleptic test of prebiotic fermented coffee are the 

addition of 0.6 grams of inulin with an average value of 3.3 and in coffee without 

prebiotic fermentation, namely the addition of 1.2 grams of inulin with an average 

value of 3.4. The results of the determination of water content, ash content, 

glucose content and the viability test of L. bulgaricus bacteria on storage time 

from the best organoleptic results were 5.04%, 2.35%, 14.45%, 2.88×1010 

CFU/mL, while the prebiotic fermented coffee was 4.29%, 2.43%, 12.45%, 

2.02×1010 CFU/mL. The results obtained from the analysis of water content, ash 

content, and viability tests on prebiotic coffee met the SNI requirements for coffee 

grounds, except for glucose levels. 

 

Keywords: Robusta Coffee, Fermentation, Prebiotics, Inulin, Lactobacillus 

bulgaricus FNCC-0041 
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RINGKASAN 

STUDI SIFAT PREBIOTIK KOPI SEMENDE YANG DI FORTIFIKASI 

DENGAN SERBUK  INULIN DAN PENGUJIANNYA TERHADAP 

Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Eka Verdiana: dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M. Si dan Dr. Heni Yohandini 

Kusumawati, M. Si 

Kimia Fakultas Matematika Dan Ilmu Penetahuan Alam, Universitas Sriwijaya x 

+ 59 halaman, 5 gambar, 7 tabel,  18 lampiran 

Penelitian studi sifat prebiotik kopi semende yang difortifikasi dengan 

serbuk inulin dan pengujiannnya terhadap Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

telah dilakukan. Tujuan dari penelitian untuk membuat kopi prebiotik dari inulin. 

Inulin sebagai prebiotik dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri probiotik di 

saluran pencernaan. Sebelum ditambahkan inulin kopi difermentasi dengan 

Saccharomyces cerevisiae dan dibandingkan dengan kopi tanpa fermentasi. 

Penambahan inulin dilakukan dengan variasi berat 0,6 gram, 0,9 gram, dan 1,2 

gram. Selanjutnya, kopi prebiotik diuji secara organoleptik. Hasil terbaik dari kopi 

prebiotik fermentasi dan tanpa fermentasi dianalisis kadar air, kadar abu, kadar 

glukosa dan uji viabilitas L. bulgaricus dengan menggunakan metode TPC (total 

plate count) terhadap lama penyimpanan sesuai standar SNI. 

Hasil uji organoleptik kopi fermentasi prebiotik yang paling diminati yaitu 

penambahan inulin 0,6 gram dengan nilai rata-rata 3,3 dan pada kopi tanpa 

fermentasi prebiotik yaitu penambahan inulin 1,2 gram dengan nilai rata-rata 3,4. 

Hasil penentuan kadar air, kadar abu, kadar glukosa serta uji viabilitas bakteri L. 

bulgaricus terhadap lama penyimpanan dari hasil organoleptik terbaik masing-

masingnya adalah untuk kopi tanpa fermentasi prebiotik sebesar 5,04%, 2,35%, 

14,45%, 2,88×1010 CFU/mL, sedangkan kopi fermentasi prebiotik sebesar 4,29%, 

2,43%, 12,45%, 2,02×1010 CFU/mL. Hasil yang didapat dari analisis kadar air, 

kadar abu, dan uji viabilitas pada kopi prebiotik memenuhi syarat SNI bubuk 

kopi, kecuali kadar glukosa.  

 

Kata Kunci: Kopi Robusta, Fermentasi, Prebiotik, Inulin,  Lactobacillus 

bulgaricus FNCC-0041 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Probiotik merupakan sekelompok mikroorganisme yang bermanfaat bagi 

kesehatan manusia. Probiotik itu sangat penting karena jika dikonsumsi dalam 

jumlah yang cukup, maka dapat meningkatkan keseimbangan saluran pencernaan 

(Setiarto et al., 2017). Bakteri probiotik termasuk ke dalam bakteri asam laktat 

seperti Lactobacillus sp dan Bifidobacterium sp, karena termasuk bagian flora 

normal pada saluran pencernaan manusia (Herawati dkk., 2018). Upaya 

peningkatan pertumbuhan bakteri probiotik ini membutuhkan prebiotik. Prebiotik 

merupakan suatu komposisi pangan yang tidak dapat dicerna oleh saluran 

pencernaan manusia, oleh karena itu difermentasikan oleh mikroorganisme 

saluran pencernaan. Prebiotik ini dapat ditemukan pada beberapa sayur-sayuran 

dan buah-buahan, dan prebiotik ini juga dianggap sebagai makanan fungsional 

yang baik untuk kesehatan (Al-sheraji et al., 2013). Prebiotik alami yang terus 

dikembangkan saat ini salah satunya yaitu inulin (Setiarto et al., 2017). 

Inulin dapat berfungsi sebagai dietary fiber yaitu kelompok karbohidrat 

yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim tubuh manusia tetapi difermentasi oleh 

mikroflora usus sehingga berpengaruh pada fungsi usus (Setiarto et al., 2017). 

Inulin dapat ditambahkan pada minuman. Salah satu minuman yang disenangi 

oleh masyarakat berupa minuman kopi. Produk kopi yang ada umumnya hanya 

terfokus kepada citarasa dan aromanya saja. Sebelum kopi ditambahkan dengan 

serbuk inulin, biji kopi terlebih dahulu dilakukan fermentasi dengan 

Saccharomyces cerevisiae. Fermentasi bertujuan untuk menghilangkan lendir dari 

biji kopi sehingga kadar air didalam kopi lebih rendah, dan dapat meningkatkan 

kualitas minumannya, seperti rasa dan aroma pada kopi (Thalia dkk, 2018).  

Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini melakukan fermentasi biji 

kopi dengan Saccharomyces cerevisiae dan melakukan penambahan inulin. 

Selanjutnya dilakukan uji organoleptik, dengan tujuan agar dapat mendapatkan 

formula yang diterima oleh masyarakat. Formula yang diterima secara 

organoleptik harus memenuhi standar SNI kadar abu, kadar air, kadar glukosa dan 
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dilanjutkan uji viabilitas L. bulgaricus dengan menggunakan metode TPC (total 

plate count).  

 

1.2 Rumusan Masalah  

1. Bagaimana sifat organoleptik biji kopi fermentasi dan tanpa fermentasi 

difortifikasi dengan inulin 0,6 gram, 0,9 gram, dan 1,2 gram? 

2. Berapa kadar air, kadar abu, dan kadar glukosa dari kopi prebiotik 

dengan komposisi terbaik? 

3. Bagaimana kombinasi kopi dengan penambahan inulin yang terbaik 

untuk menstimulasi pertumbuhan probiotik L. bulgaricus? 

4. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan bubuk kopi yang difortifikasi 

dengan inulin selama 4 minggu terhadap kemampuannya dalam 

menstimulasi L. bulgaricus? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan sifat organoleptik biji kopi fermentasi dan tanpa 

fermentasi difortifikasi dengan inulin 0,6 gram, 0,9 gram, dan 1,2 gram. 

2. Menentukan kadar air, kadar abu, dan kadar glukosa dari kopi prebiotik 

dengan komposisi terbaik. 

3. Menentukan kombinasi kopi dan penambahan inulin yang terbaik untuk 

menstimulasi pertumbuhan bakteri L. bulgaricus (viabilitas) dengan 

menggunakan metode Total Plate Count. 

4. Menentukan pengaruh lama penyimpanan bubuk kopi yang difortifikasi 

dengan inulin selama 4 minggu terhadap kemampuannya dalam 

menstimulasi L. bulgaricus. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui pembuatan kopi prebiotik 

terbaik melalui penambahan inulinnya baik itu kopi fermentasi maupun kopi tanpa 

fermentasi.      
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