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SUMMARY 

RAGIL HADI NUGROHO. Effect of Type Robusta Coffee (Coffea Canephora) 

Fermentation and Extraction Ratio on Making Instant Coffee (Supervised by BUDI 

SANTOSO). 

 

Fermented robusta coffee was less known by the public because there was no mass-

production coffee industry for it. To enhance the existence of fermented robusta 

coffee, innovation was made by processing fermented robusta coffee into instant 

coffee powder. This study aimed to determine the effect of the type of fermented 

robusta coffee (natural anaerobic, full wash, and honey) and extraction ratio on 

the best chemical, physical, and sensory characteristics to be processed into instant 

coffee. The study was conducted from September 30, 2024, to November 18, 2024, 

at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, Sensory Laboratory, and 

Agricultural Product Processing Laboratory, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The study used a 

factorial Completely Randomized Design (CRD), consisting of 2 treatment factors: 

factor A = Type of fermented robusta coffee (A1 = natural anaerobic Fermentation, 

A2 = full wash fermentation, A3 = honey fermentation) and factor B = Extraction 

Ratio (b/v) (B1 = 1 : 2 (b/v), B2 = 1 : 5 (b/v), B3 = 1 : 8 (b/v)). This study involved 

9 treatments, with each treatment repeated 3 times. The parameters observed were 

physical characteristics (solubility rate and color), chemical characteristics 

(moisture content, ash content, caffeine, and FTIR test), and sensory tests for color, 

taste, and aroma. The results showed that the type of fermented robusta coffee and 

extraction ratio did not significantly affect hot water solubility, cold water 

solubility, moisture content, ash content, and the sensory differences of instant 

fermented robusta coffee. However, they did significantly affect lightness, chroma, 

hue, caffeine content, and FTIR results. The best treatment was A1B2 (Natural 

Anaerobic Fermented Coffee Powder; Extraction Ratio 1:5 (b/v)) based on chroma, 

caffeine content, FTIR results, and sensory differences in color, taste, and aroma. 
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RINGKASAN 

RAGIL HADI NUGROHO. Pengaruh Jenis Kopi Robusta (Coffea Canephora) 

Fermentasi dan Rasio Ekstraksi pada Pembuatan Kopi Instan (dibimbing oleh 

BUDI SANTOSO). 

 

Kopi robusta fermentasi kurang dikenal oleh masayarakat karena belum ada 

industri kopi yang memproduksinya secara massal, maka untuk meningkatkan 

eksistensi kopi robusta fermentasi dilakukan inovasi dengan mengolah kopi robusta 

fermentasi menjadi kopi bubuk instan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh jenis kopi robusta fermentasi (natural anaerob, full wash dan honey) dan 

rasio ekstraksi yang memiliki karakteristik kimia, fisik dan sensoris terbaik untuk 

diolah menjadi kopi instan Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 September 

2024 sampai 18 November 2024 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Laboratorium Sensoris dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial terdiri dari 2 

faktor perlakuan yaitu perlakuan A = Jenis kopi robusta fermentasi (A1 = 

Fermentasi natural anaerob, A2 = Fermentasi full wash, A3 = Fermentasi honey) 

dan Perlakuan B = Rasio Ekstraksi (b/v) (B1 = 1 : 2 (b/v), B2 = 1 : 5 (b/v), B3 = 1 

: 8 (b/v)). Penelitian ini memiliki 9 perlakuan dengan setiap perlakuan dilakuan 3 

kali pengulangan. Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (kecepatan larut 

dan warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kafein dan uji FTIR), dan uji 

pembedaan terhadap warna, rasa, aroma. Hasil penelitian menunjukkan jenis kopi 

robusta fermentasi dan rasio ekstraksi tidak berpengaruh nyata terhadap kelarutan 

air panas, kelarutan air dingin, kadar air, kadar abu dan uji pembedaan kopi instan 

robusta fermentasi, tetapi berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, hue, kadar 

kafein dan hasil FTIR. Perlakuan terbaik pada perlakuan A1B2 (Kopi Bubuk 

Fermentasi Natural Anaerob; Rasio Ekstraksi 1 : 5 (b/v)) berdasarkan nilai chroma, 

nilai Kafein, hasil FTIR dan uji pembedaan terhadap warna, rasa, dan aroma. 

 

Kata kunci: ekstraksi, full wash, honey, kopi robusta dan natural anaerob 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar belakang 

 Kopi merupakan salah satu komoditi perkebunan Indonesia yang memiliki 

nilai ekonomis tinggi dan menjadi penyumbang devisa negara (Teniro dan 

Zainudin, 2022). Menurut data BPS (2022), jumlah ekspor kopi Indonesia sebesar 

434.198,5 ton pada tahun 2022. Indonesia memiliki beragam jenis kopi seperti 

robusta, arabika dan liberika. Kopi robusta mendominasi total produksi kopi di 

Indonesia sebesar 90%, sedangkan kopi arabika hanya 10% (Lahasan et al., 2022). 

Berdasarkan data yang telah diperoleh kopi robusta menjadi kopi yang memiliki 

ketersediaan yang melimpah di Indonesia dan menjadi jenis kopi yang memiliki 

jumlah konsumsi yang cukup tinggi. 

Kopi robusta merupakan kopi yang dikenal dapat hidup di berbagai tempat 

dan memiliki kadar kafein yang tinggi (Harum, 2022). Kafein merupakan senyawa 

non volatil pada kopi yang menjadi prekursor rasa pahit. Menurut Andry et al. 

(2023) kafein pada kopi robusta lebih tinggi dibandingkan kopi arabika, yang 

mencapai 2,2% sedangkan pada kopi arabika hanya sekitar 1,2%. Kafein pada kopi 

robusta yang tinggi membuat rasa yang dihasilkan lebih pahit sehingga kurang 

disukai dan masih dinilai lebih rendah dibandingkan kopi arabika oleh penikmat 

kopi lokal maupun internasional. Menurut ICCRI (Indonesia Coffee and Cocoa 

Research) (2008), kopi arabika menjadi varietas kopi yang diminati penikmat kopi. 

Oleh sebab itu dilakukan pengembangan pada kopi robusta menjadi fine robusta. 

Kopi fine robusta merupakan kopi robusta dengan kualitas premium seperti halnya 

pada specialty pada kopi arabika (Mufida, 2022). Kopi fine robusta dibuat dengan 

melakukan fermentasi terhadap biji kopi robusta. Fermentasi kopi merupakan 

teknologi dari pengolahan biji kopi dengan memisahkan lendir dan biji kopi dengan 

tujuan meningkatkan kualitas rasa, aroma (haile dan kang, 2019). Menurut 

Marpaung dan Arianto. (2018), prinsip fermentasi kopi adalah dengan memecah 

komponen-komponen kimia dalam biji kopi seperti pektin dan gula serta 

membentuk senyawa prekursor seperti senyawa volatil yang terdiri dari asam 

organik, ester dan alkohol sebagai pengembangan aroma dan rasa kopi kompleks 
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secara enzimatis. Fermentasi kopi juga dapat mengurangi kafein (dekafeinasi). Hal 

tersebut dapat terjadi karena biji kopi yang telah terlepas dari kulit dan lendirnya 

memiliki kandungan gula yang lebih sedikit dan mudah terdegradasi oleh mikroba 

di sekitarnya (Hegger et al., 2017). Mikroorganisme yang berperan pada proses 

fermentasi terdapat pada bagian kulit kopi, tanduk kopi dan lapisan lendir (Siregar 

et al., 2020). Fermentasi biji kopi robusta yang banyak di pasaran dan sering 

digunakan oleh petani kopi terbagi menjadi berberapa jenis fermentasi seperti 

natural anaerob, full wash dan honey. 

Kopi fermentasi natural anaerob merupakan suatu metode fermentasi dengan 

memasukkan buah kopi petik merah yang telah disortasi ke dalam sebuah wadah 

tertutup selama 1 hari (Edowai dan Tahoba, 2018), sedangkan proses kopi 

fermentasi full wash (pengolahan basah) yang banyak menggunakan air dalam 

pengolahannya, fermentasi full wash menghasilkan kopi dengan cita rasa yang 

khas, body yang ringan dan lembut, permukaan yang bersih, rasa yang light dan 

lebih fruity (variasi rasa buah-buahan) (Mutiara et al., 2023). Kopi fermentasi honey 

tidak banyak menggunakan air dalam pengolahanya (semi basah), prinsip dari 

proses fermentasi ini adalah mempertahankan lendir (mucilage) pada biji kopi 

(Dirga, 2023). Proses honey menghasilkan kopi yang cenderung lebih manis. Dari 

sekian banyak jenis fermentasi, kopi fermentasi kurang dikenal oleh masayarakat 

karena belum ada industri kopi yang memproduksinya secara massal dan hanya 

diproduksi untuk khalayak tertentu seperti pencinta kopi, maka untuk 

meningkatkan eksistensi kopi robusta fermentasi dan seiring dengan kemajuan 

teknologi pengolahan pangan, inovasi yang dilakukan adalah mengolah kopi 

robusta fermentasi menjadi kopi bubuk instan seperti kopi bubuk komersial yang 

sudah ada sebelumnya yang banyak disukai dan dikenal oleh masyarakat luas. 

Menurut Sudiyarto et al. (2012), kopi instan diminati banyak masyarakat 

Indonesia karena bersifat praktis dan mudah dalam penyeduhan serta dianggap 

memiliki cita rasa yang khas. Kopi instan merupakan olahan kopi yang memiliki 

tingkat kelarutan yang tinggi dan tidak menyisakan ampas pada larutannya. 

Menurut SNI 2983:2014 tentang syarat mutu kopi instan, nilai kelarutan kopi instan 

dalam air panas/dingin adalah 30 detik/ 3 menit, dengan kadar kafein minimal 2,5. 

menurut Matarani et al. (2019), pengolahan kopi instan dapat meliputi ekstraksi,  
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pengeringan dan pengemasan. Kopi instan dapat dibuat dengan berbagai metode 

salah satunya dengan menambahkan bahan pengikat seperti maltodextrin. 

Maltodextrin bertujuan untuk mempertahankan rasa dan aroma makanan pada saat 

proses pemanasan (Rosida et al., 2021). Selain itu juga mempercepat proses 

pengeringan sehingga penggunaan maltodextrin tepat untuk pembuatan kopi instan. 

Karakteristik kopi instan yang kuat membutuhkan kopi yang memiliki rasa 

dan aroma yang pekat. Metode ekstraksi yang paling tepat digunakan adalah 

metode espresso. Kopi espresso merupakan kopi yang diekstrak dengan air panas 

dibawah tekanan tinggi. Metode ini menggunakan mesin khusus dengan prinsip 

memberi tekanan uap panas untuk masuk kedalam porta filter mengekstrak hingga 

partikel kecil bubuk kopi. Hasil seduhan kopi espresso memiliki aroma yang lebih 

kuat dari pada hasil seduhan dengan metode lainnya. Untuk rasa yang dihasilkan 

kopi espresso memiliki rasa pahit yang lebih kuat (kinasih et al., 2021). Hal tersebut 

dikarenakan hasil seduhan kopi espresso memiliki kadar kafein yang tinggi sebesar 

3,140 ± 0, 034% (Triantara et al., 2017). Menurut Kinasih et al. (2021) kadar kafein 

pada espresso dapat tinggi karena metode espresso mengekstrak dengan tekanan 

gas dari uap air dengan suhu terkontrol sebesar 80 - 100°C sehingga senyawa kafein 

yang terdapat dalam bubuk kopi terekstrak secara menyeluruh. 

Karakteristik hasil seduhan espresso tidak hanya berdasarkan bahan baku 

atau suhu yang digunakan, akan tetapi ada beberapa faktor yang mempengaruhi 

salah satunya adalah rasio air dan bubuk kopi untuk penyeduhan kopi (Gloess et 

al., 2013). Rasio yang umumnya digunakan pada espresso adalah 1:2 (b/v). 

Menurut SCAA (Specialty Coffee Asosiation of America) air yang digunakan terlalu 

banyak akan menghasilkan seduhan yang over extract dengan rasa yang lebih pahit, 

karakteristik kopi yang lebih encer dan aroma yang hampir hilang, hal tersebut 

dikarenkan senyawa-senyawa volatil (aldehid, keton dan alkohol) dan non volatil 

(kafein) yang terdapat dalam bubuk kopi terekstrak seluruhnya, sedangkan jika air 

yang digunakan terlalu sedikit, maka hasil seduhan akan under extract dengan rasa 

yang asam serta aroma yang tidak timbul, hal tersebut dikarenakan senyawa-

senyawa volatil dan non volatil pada bubuk kopi hanya sedikit terekstrak, maka 

diperlukan kalibrasi untuk mendapatkan rasio ekstraksi yang tepat (golden ratio) 

agar menghasilkan rasa yang tidak terlalu pahit dan aroma kopi yang kuat.  
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Mempertahankan karakterisitik kopi robusta fermentasi dalam pembuatan 

kopi instan dibutuhkan pengeringan dengan suhu rendah menggunakan pengering 

vakum. Berdasarkan latar belakang yang diperoleh diharapkan mendapat hasil kopi 

instan robusta fermentasi yang terbaik dengan nilai kelarutan yang tinggi, aroma 

dan rasa yang khas serta kandungan kimia yang tetap terjaga serta yang paling 

disukai. 

 

1.2.  Tujuan  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kopi robusta 

fermentasi (natural anaerob, full wash dan honey) dan rasio ekstraksi terhadap 

karakteristik kimia, fisik dan sensoris kopi instan  

 

1.3.  Hipotesis  

 Hipotesis penelitian ini adalah diduga jenis kopi robusta fermentasi (natural 

anaerob, full wash dan honey) dan rasio ekstraksi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia, fisik dan sensoris pada kopi instan robusta fermentasi.
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