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SUMMARY 

AFIFAH PUTRI KINANTI. The Effect of Extraction Time and Maltodextrin 

Concentration on the Production of Instant Robusta (Coffea canephora) Wine 

Coffee (Supervised by BUDI SANTOSO). 

 

Fermented Robusta coffee was still not widely recognized by the public, so 

innovation was needed in the form of developing a practical fermented Robusta 

coffee product, such as instant coffee. This study aimed to determine the effect of 

extraction time and maltodextrin concentration on the characteristics of instant 

Robusta wine coffee. The research was conducted from September 30, 2024, to 

November 18, 2024, at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, Sensory 

Laboratory, and Processing Laboratory. A factorial Completely Randomized 

Design (CRD) method was used, consisting of two factors, each with three levels: 

extraction time of 30 seconds (A1), 35 seconds (A2), and 40 seconds (A3), and 

maltodextrin concentration of 15% (B1), 20% (B2), and 25% (B3), with three 

replications. The treatment combinations were A1B1, A1B2, A1B3, A2B1, A2B2, A2B3, 

A3B1, A3B2, and A3B3. The observed parameters in this study included solubility 

rate, color, moisture content, ash content, caffeine content, FTIR analysis, and 

sensory characteristics using differentiation tests for color, taste, and aroma. The 

results showed that extraction time significantly affected lightness, chroma, hue, 

and caffeine content, while maltodextrin concentration significantly affected cold 

water solubility. However, extraction time, maltodextrin concentration, and their 

interaction did not significantly affect hot water solubility, ash content, or moisture 

content. The FTIR analysis results showed the loss of alkane and ester compounds, 

which influenced the coffee aroma quality. The best treatment was A2B2, based on 

solubility, moisture content, and ash content that met the SNI 2983-2014 (BSN) 

standards, and the difference test results for color, taste, and aroma were similar 

to the control sample. 
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RINGKASAN 

AFIFAH PUTRI KINANTI. Pengaruh Waktu Ekstraksi dan Konsentrasi 

Maltodextrin pada Pembuatan Kopi Robusta (Coffea canephora) Wine Instan 

(dibimbing oleh BUDI SANTOSO). 

 

Kopi robusta fermentasi masih kurang dikenal di kalangan masyarakat, sehingga 

diperlukan inovasi berupa pengembangan produk kopi robusta fermentasi yang 

praktis, seperti kopi instan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

waktu ekstraksi dan konsentransi maltodextrin terhadap karakteristik kopi robusta 

wine instan. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 September 2024 sampai 18 

November 2024 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris 

dan Laboratorium Pengolahan Hasil Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor dan masing-masing 

faktor terdiri atas tiga level yaitu waktu ekstraksi 30 detik (A1), 35 detik (A2), 40 

detik (A3) dan konsentrasi maltodextrin 15% (B1), 20% (B2), 25% (B3) dengan tiga 

kali ulangan. Setiap perlakuan adalah sebagai berikut: A1B1, A1B2, A1B3, A2B1, 

A2B2, A2B3, A3B1, A3B2, dan A3B3. Parameter yang diamati dalam penelitian ini 

yaitu kecepatan larut, warna, kadar air, kadar abu, kafein, uji FTIR dan karakteristik 

sensoris menggunakan uji pembedaan terhadap warna, rasa, aroma. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, 

chroma, hue, serta kafein, dan konsentrasi maltodextrin berpengaruh nyata terhadap 

kelarutan air dingin. Namun waktu ekstraksi, konsentrasi dan interaksi kedua 

perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap kelarutan air panas, kadar abu dan 

kadar air, dan hasil uji FTIR menunjukkan hilangnya senyawa golongan alkana dan 

ester yang berpengaruh terhadap kualitas aroma kopi,  Perlakuan terbaik terdapat 

pada perlakuan A2B2 berdasarkan nilai kelarutan, kadar air, kadar abu yang sesuai 

standar SNI 2983-2014 (BSN), dan hasil uji pembedaan terhadap warna, rasa, 

aroma yang sama dengan sampel baku.  

 

Kata kunci: ekstraksi, fermentasi, kopi instan, kopi robusta, dan maltodextrin 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditas utama dalam ekonomi Indonesia, 

memainkan peran vital dalam ekspor dan pertumbuhan industri domestik, dengan 

produksi yang signifikan dari tahun 2015 hingga 2020 (Harum, 2022). Menurut data 

BPS tahun 2020-2022, terdapat pencapaian yang signifikan yang telah berhasil 

diraih oleh Indonesia dalam industri kopi. Tahun 2022, produksi kopi di Indonesia 

naik menjadi 794,8 ribu ton, dengan Sumatera Selatan tercatat sebagai provinsi 

dengan produksi kopi tertinggi di Indonesia pada tahun yang sama, yaitu mencapai 

198 ribu ton, atau setara dengan 24,99% dari total produksi kopi nasional (BPS, 

2024). Varietas kopi yang paling umum ditemukan di Indonesia adalah robusta 

(Coffea canephora), arabika (Coffea Arabica), dan liberika (Coffea liberica). 

Perkebunan kopi di Indonesia didominasi oleh jenis robusta. 73% dari total 

produksi kopi di Indonesia berasal dari varietas robusta, jauh lebih tinggi 

dibandingkan dengan kopi arabika yang hanya 27% (Malenda et al., 2024). Data 

tersebut menunjukkan bahwa kopi robusta mempunyai pasokan yang tinggi di 

Indonesia, serta memiliki tingkat ekspor yang cukup tinggi di pasar global. 

Kopi robusta merupakan jenis kopi yang memiliki kemampuan adaptasi 

untuk tumbuh di berbagai kondisi lingkungan, termasuk daerah yang kurang cocok 

untuk lokasi tanam kopi arabika, dan memiliki kandungan kafein yang tinggi 

(Buana et al., 2024). Kafein merupakan salah satu contoh senyawa turunan alkaloid 

yang terdapat dalam kopi. Menurut Yashin (2015), mengenai kandungan kafein 

dalam kopi arabika dan robusta disimpulkan bahwa kopi arabika memiliki 

kandungan kafein sebesar mulai dari 0,6-1,2%, sementara robusta sebesar 1,6-3% 

dari total berat sampel 1 g. Menurut (Hastuti, 2018), kopi robusta kurang diminati 

di pasar internasional maupun di kalangan penikmat kopi lokal, hal ini disebabkan 

karena kafein yang tinggi pada kopi robusta membuat rasa kopi menjadi lebih pahit, 

dibandingkan dengan kopi arabika. Menurut (Rifai et al., 2023), untuk mengatasi 

rendahnya minat terhadap kopi robusta, perlu dilakukan upaya dengan mengubah 

profil rasa melalui proses fermentasi.
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 Kopi fermentasi merupakan jenis kopi yang melalui proses fermentasi 

sebagai salah satu tahap pascapanen, bertujuan untuk menghilangkan lendir yang 

masih menempel pada biji kopi. Proses fermentasi juga berfungsi untuk 

menurunkan kadar kafein pada biji kopi sehingga dapat meningkatkan cita rasa kopi 

(Kembaren dan Muchsin, 2021). Menurut Pratiwi et al. (2023), kadar kafein pada 

biji kopi robusta mengalami penurunan yang cukup signifikan setelah melalui 

proses fermentasi, yang pada awalnya sebesar 3,77% menjadi 2,47% setelah 

difermentasi selama 72 jam. Kopi robusta dapat diolah dengan berbagai teknik 

fermentasi salah satunya dengan fermentasi secara wine. 

Wine coffee merupakan jenis kopi yang difermentasi selama 30 hari, yang 

menghasilkan rasa khas yang mirip dengan wine (Hikmah dan Hasiun, 2021). Kopi 

robusta wine memiliki kualitas yang tinggi dengan nilai cupping score di atas 80 

setara dengan arabika, dan merupakan kualitas tertinggi dari kopi robusta dan 

mempunyai aroma yang lebih kompleks (Martono et al., 2023). Cupping score 

merupakan sistem penilaian yang menilai kualitas kopi berdasarkan karakteristik 

rasa, aroma, dan tekstur, kemudian dikategorikan dalam skala nilai yang beragam. 

Skala nilai ini diterapkan oleh organisasi Specialty Coffee Association of America 

(SCAA), dan digunakan sebagai standar industri kopi (Umi et al., 2024).  

Industri kopi robusta fermentasi masih cukup asing di kalangan masyarakat, 

untuk mengatasi hal tersebut, maka diperlukan sebuah inovasi, yaitu dengan 

memperkenalkan kopi fermentasi dalam bentuk instan. Kopi instan merupakan 

inovasi kopi siap saji yang hanya memerlukan penambahan air panas, beserta satu 

atau lebih bahan tambahan lainnya tanpa meninggalkan residu (Mursalin et al., 

2019). Menurut Setiastuti dan Noerfitri (2024), kopi instan menjadi salah satu jenis 

inovasi kopi yang populer dan digemari kalangan masyarakat karena proses 

penyeduhannya yang praktis. Menurut Orselan et al. (2023), proses pembuatan kopi 

instan dimulai dari ekstraksi, pengeringan, dan pengemasan. Ekstraksi merupakan 

proses pemisahan suatu zat atau komponen dari campurannya dengan pelarut. 

Terdapat beberapa contoh metode esktrasi, yaitu drip, cold brew, immersion, pour 

over dan espresso. Menurut Hidayatulloh et al. 2023 metode ekstraksi berpengaruh 

terhadap mutu kopi yang dihasilkan, sehingga diperlukan metode ekstraksi yang 

tepat untuk membuat kopi instan.
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 Pemilihan metode espresso sebagai teknik ekstraksi dalam pembuatan kopi 

instan adalah yang paling efektif. Espresso merupakan metode mengekstrak bubuk 

kopi dengan mesin espresso menggunakan kombinasi uap dan air panas bertekanan 

tinggi sehingga dapat menembus partikel kopi dengan cepat (Hidayatulloh et al., 

2023). Menurut Nufus et al. (2023), ekstraksi menggunakan metode espresso 

menghasilkan konsentrasi kopi yang pekat dengan aroma dan rasa yang baik. 

Metode espresso juga lebih efisien bila dibandingkan dengan metode yang 

dilakukan oleh Matanari et al. (2019) dan Mursalin et al. (2019), dalam membuat 

ekstrak kopi dengan cara konvensional atau penyeduhan tuang manual, yang 

memerlukan waktu hingga 5 menit untuk mendapatkan ekstrak kopi, sedangkan 

menurut Danutirta et al. (2017), esktraksi menggunakan teknik espresso 

membutuhkan waktu yang sangat singkat, pada umumnya hanya berlangsung 

selama 25 hingga 30 detik per sekali penyeduhan. 

Menurut Matanari et al. (2019), setelah penyeduhan, diperlukan pengeringan 

untuk membuat kopi instan. Pengeringan merupakan proses penurunan kadar air 

dalam bahan hingga mencapai tingkat tertentu, yang berarti penghilangan 

kandungan air dari bahan melalui berbagai metode dan dipengaruhi oleh 

karakteristik serta kondisi lingkungan pengeringan (Fadila, 2022). 

Menurut Nazaryan et al. (2023), suhu dan waktu pengeringan yang ideal 

sangat penting untuk menghasilkan mutu kopi yang baik. Pengeringan yang lama 

dan suhu yang tinggi dapat menyebabkan kerusakan fisik pada kopi seperti 

perubahan warna, serta terjadi merusak komponen senyawa flavonoid dan fenol 

yang terkandung pada kopi. Sebaliknya, jika waktu pengeringan terlampau singkat 

dan tidak sempurna akan menghasilkan bubuk kopi dengan kadar air yang tinggi. 

Ramdini dan Fizriani (2024), menyatakan maltodextrin dibutuhkan sebagai bahan 

penyalut sekaligus bahan pengisi yang dapat memperbesar volume produk yang 

dihasilkan dengan meningkatkan total padatan sehingga rendemen produk akhir 

semakin tinggi. Maltodextrin dipilih karena memiliki kelarutan yang tinggi dan 

memilki daya ikat yang kuat. Selain itu, maltodextrin dapat membentuk lapisan tipis 

yang melapisi partikel-partikel bahan. Mikroenkapsulat yang dibuat oleh 

maltodextrin berfungsi sebagai pelindung yang mencegah kerusakan komponen 

aktif pada kopi akibat suhu yang tinggi selama proses pengeringan (Fadila, 2022).
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 Fadila (2022) dan Matanari et al. (2019), menggunakan teknologi vacuum 

dryer atau oven vakum sebagai metode pengeringan. Pengeringan vakum 

merupakan proses pengeringan menggunakan oven vakum yang bekerja dengan 

cara menciptakan kondisi vakum atau ruang hampa udara di dalam oven. Menurut 

Fadila, (2022), dengan mengurangi tekanan udara di dalam oven, maka titik didih 

air menjadi lebih rendah, sehingga air dalam bahan dapat menguap meski pada suhu 

30-60℃, sehingga dapat meminimalisir rusaknya senyawa volatil pada bahan, hal 

ini sangat efektif jika dibandingkan dengan oven pengering pada umumnya yang 

membutuhkan suhu di atas 100℃ (Widyanti et al., 2020). 

 

1.2.   Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh waktu ekstraksi dan 

konsentrasi maltodextrin terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris kopi robusta wine 

instan. 

 

1.3.   Hipotesis  

Diduga waktu ekstraksi dan konsentrasi maltodextrin berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris kopi robusta wine instan. 
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