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SUMMARY 

 

PUTRI AHLUN NAZAR. Decaffeination of Luwak Coffe Beans (Civet coffe) Using 

Pineapple (Ananas comosus (L) Merr) and Papaya Extract (Carica papaya) 

(Surpervised by AMIN REJO and ARI HAYATI).  

The research objective was to study the effect of decaffeination of luwak 

coffee beans using pineapple and papaya extract on the quality of the coffee powder. 

This research was conducted at The Laboratory of Chemistry on Agriculture, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, on March to September 2016.  

This research used Completely Randomized Design Arrangend in Factorial 

(RALF) with two factors. The first factor was the concentration of fruits extract 

(pineapple extract 80%, pineapple extract 100%, papaya extract 80%, and papaya 

extract 100%). The second factor was the soaking temperature (50 
o
C, 60 

o
C, and 70

 

o
C). The parameters measured were pores, texture, moisture content, caffeine content, 

and ash content of the luwak coffee beans.  

The result showed A2B3 (pineapple extract 100 % and soaking temperature 70 
o
C) was the best treatment with 10.92 % of  moisture, 0.15% of caffeine content, and 

4.60% of ash content. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

RINGKASAN 

 

PUTRI AHLUN NAZAR. Dekafeinasi Biji Kopi Luwak (Civet coffee) Dengan 

Menggunakan Ekstrak Buah Nanas (Ananas comosus (L) Merr dan Buah  Pepaya 

(Carica papaya) (Dibimbing oleh AMIN REJO dan ARI HAYATI).  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari dekafeinasi biji 

kopi luwak menggunakan ekstrak buah nanas dan ekstrak buah pepaya terhadap 

kualitas kopi bubuk yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2016 sampai 

dengan September 2016.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan dan masing–masing perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi ekstrak buah (nanas 80%, nanas 100%, pepaya 

80% dan pepaya 100%). Faktor kedua yaitu suhu perendaman (50 ˚C, 60 ˚C dan 70 

˚C). Parameter yang diukur adalah pengembangan pori, daya serap, tekstur, kadar air , 

kadar kafein, kadar abu, rendemen dan uji hedonik.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A2B3 (ekstrak nanas 100%, 

suhu 70˚C) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 10,92%, kadar kafein 

0,15%, kadar abu 4,60%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1   Latar Belakang 

Kopi luwak (civet coffee) adalah jenis kopi dari biji kopi yang telah 

dimakan oleh binatang sejenis musang bernama luwak (Paradoxurus 

Hermaphrodirus), buah kopi tersebut kemudian mengalami proses fermentasi 

secara alami di dalam sistem pencernaan luwak (Krishnakumar, 2002). Proses 

fermentasi alami yang terjadi dalam perut luwak mengakibatkan terjadinya 

perubahan komposisi kimia pada biji kopi selain berada pada suhu fermentasi 

optimal juga dibantu dengan enzim dan bakteri yang ada pada pencernaan luwak. 

Kopi luwak mengandung kafein yang sangat rendah hanya sekitar 0.5 – 1 persen. 

Rendahnya kadar kafein kopi luwak ini disebabkan oleh proses fermentasi 

sehingga dapat menciptakan kenikmatan pada kopi luwak dan aroma yang sangat 

harum (Marcone, 2004). 

Kandungan kafein yang berlebihan dapat menimbulkan dampak negatif 

bagi kesehatan, antara lain: penyakit mag, penyakit jantung, penyakit 

kardiovakular, menyebabkan gigi berwarna kuning, dan kolestrol (Rahadian, 

2011). Kecanduan kafein diperkirakan dapat terjadi jika mengonsumsi kafein 

lebih dari 600 miligram kafein (setara lima sampai enam cangkir kopi 150 ml) per 

hari selama 8-15 hari berturut-turut. Sedangkan dosis kafein yang dapat berakibat 

fatal bagi manusia sekitar 10 gram kafein yang dikomsumsi per orang (melalui 

mulut). Dosisnya bervariasi tergantung berat badan (sekitar 150 miligram kafein 

per kilogram berat badan). Jika diukur dengan sungguhan minuman kopi 

mengandung dosis yang fatal bagi kesehatan yang setara 50-200 miligram cangkir 

per hari (Kurnia, 2009). Penikmat kopi luwak di Indonesia cukup banyak karena 

kopi luwak selain memiliki rasa yang nikmat juga memiliki nilai jual yang tinggi, 

Untuk menghindari hal negatif dalam mengkonsumsi kopi luwak maka dari itu 

diperlukan proses dekafeinasi kopi luwak. 

 Kopi  memiliki  dua  inti  yaitu  Kafein  dan  Kafeol.  Secara  umum  kopi 

beras mengandung air, gula, lemak, selulosa, kafein dan abu. Pada proses 

penurunan kafein dengan cara pengolahan basah prinsip fermentasi adalah 
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peruraian senyawa-senyawa yang terkandung di dalam lapisan lendir oleh 

mikroba alami dan dibantu dengan oksigen dari  udara. Selama proses fermentasi, 

akan terjadi pemecahan komponen lapisan lendir (protopektin dan gula) dengan 

dihasilkannya asam-asam dan alkohol ( Oktadina, 2013).  

Proses penurunan kadar kafein kopi atau dekafeinasi dapat dilakukan 

dengan berbagai cara. Widodo et al, (2010), menyatakan bahwa cara untuk 

mengurangi kadar kafein pada kopi yaitu dengan menggunakan alat dekafeinasi. 

Prinsip alat dekafeinasi ini adalah menggunakan system pemanas karena pada 

proses pemanasan akan memutuskan ikatan ion antara kafein dengan senyawa 

lain, sehingga senyawa kafein yang berada dalam keadaan terikat menjadi bebas 

dan ikut terlarut kedalam air. Oktadina et al, (2013) menggunakan ekstrak buah 

nanas untuk proses dekafeinasi karena di dalam ekstrak buah nanas mengandung 

enzim bromelin. Enzim bromelin merupakan enzim proteolitik yang mempunyai 

sifat menghidrolisis protein. Bromelin juga dapat melarutkan kolagen, karena 

dapat mengkatalisis molekul protein komplek menjadi senyawa sederhana yaitu 

peptida dan asam amino (Anam et al., 2003). Bagian- bagian nanas yang 

mengandung enzim bromelin yaitu buah utuh masak (0,060 – 0,080%), daging 

buah masak (0,080 – 0,125%), kulit buah (0,050-0,075%), bonggol (0,040- 

0,060%) dan buah utuh mentah (0,040 – 0,060% ). 

Proses enzimatis merupakan suatu proses kimia yang terjadi dalam proses 

perendaman terhadap biji kopi yang melibatkan suatu enzim. Enzim adalah 

protein yang berfungsi sebagai katalisator untuk reaksi-rekasi kimia di dalam 

sistem biologi. Katalisator mempercepat reaksi kimia, walaupun katalisator ikut 

serta dalam reaksi, tapi katalisator kembali ke keadaan semula apabila reaksi telah 

selesai. Jadi enzim adalah katalisator protein yang reaksi secara spesifik, karena 

semua reaksi biokimia perlu dikatalis oleh enzim, harus terdapat banyak jenis 

enzim (Indah, 2004). Proses enzimatis pada metode dekafeinasi kopi 

menggunakan ekstrak buah nanas dan ekstrak buah pepaya yang diawali dengan 

proses perendaman terhadap biji kopi. Pada proses perendaman ini terjadi proses 

pemecahan senyawa kimia yang terdapat pada kopi akibat dari kandungan enzim 

yang ada di dalam buah. Enzim bromelin dan enzim papain merupakan enzim 

hidrolase yang aktif pada protein (Najib et al., 2011). Enzim hidrolase merupakan 
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enzim-enzim yang menguraikan suatu zat dengan permindahan gugus fungsional 

ke air (Lehninger, 1993). Enzim yang terkandung pada buah nanas dan buah 

pepaya mampu menghancurkan sejenis protein dan menghambat pembentukan gel 

untuk gelatin, sedangkan kafein menempel pada protein sehingga enzim 

memecahkan protein menyebabkan struktur molekul kafein terlepas dan dapat 

diserap oleh konsentrasi ekstrak buah nanas dan pepaya. 

Kadar kafein kopi dapat dikurangi dengan menggunakan enzim proteolitik 

yang merupakan kelompok enzim yang memiliki kemampuan memecah rantai 

panjang molekul protein menjadi komponen – komponen terkecil penyusun 

protein yang disebut asam amino. Enzim lain yang termasuk dalam enzim 

proteolitik adalah enzim papain. Enzim papain merupakan enzim yang dihasilkan 

oleh seluruh bagian tanaman pepaya. Manfaat papain demikian banyak terutama 

sebagai pemecahan atau penguraian yang sempurna ikatan peptida dalam protein 

sehingga protein terurai menjadi ikatan peptida yang lebih sederhana karena 

papain mampu mengkatalis reaksi hidrolisis suatu substrat (Muchtadi, 1989). 

Enzim papain belum pernah digunakan dalam proses dekafeinasi. Oleh karena itu 

perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh dari enzim papain terhadap 

kualitas kopi luwak. 

Penelitian sebelumnya dekafeinasi dilakukan dengan menggunakan 

ekstrak kulit nanas dan ekstrak bonggol nanas.  Perlakuan terbaik dekafeinasi 

menggunakan ekstrak kulit nanas yaitu perendaman kopi robusta dari semendo 

dengan konsentrasi ekstrak kulit nanas 100% dengan kadar kafein kopi  awal 

3,85% setelah perendaman menjadi 0,31% ( Sukarsih, 2015).  Perlakuan terbaik 

dekafeinasi menggunakan ekstrak bonggol nanas yaitu perendaman biji kopi mutu 

1 menggunakan ekstrak bonggol nanas 80% dengan kadar kafein awal 2,506% 

menjadi 1,435% (Martiningsih, 2015). Penelitian ini menggunakan suhu ruangan 

sedangkan enzim bromelin dan enzim papain memiliki suhu optimum yaitu 60
o
C 

– 70
o
C dan 50

o
C – 80

o
C. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh jenis ekstrak buah dengan perendaman menggunakan suhu 

terhadap kualitas dari kopi luwak. 
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1.2 Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari dekafeinasi biji 

kopi luwak menggunakan ekstrak buah nanas dan ekstrak buah pepaya terhadap 

kualitas kopi bubuk yang dihasilkan. 

 

1.3 Hipotesis 

Dekafeinasi biji kopi luwak dengan menggunakan ekstrak buah nanas dan 

ekstrak buah papaya diduga berpengaruh nyata terhadap kualitas kopi bubuk yang 

dihasilkan. 

 

1.4 Manfaat  

Manfaat dari pelaksanaan penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi mengenai hasil proses dekafeinasi biji kopi luwak menggunakan ekstrak 

buah nanas dan ekstrak buah papaya serta memberikan informasi mengenai mutu 

kopi luwak bubuk yang dihasilkan. 
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