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SUMMARY 

KEPIN BERBIS. Decafeination Process using Boiling and Steaming Methods on 

several Coffee (Coffea sp.) Varieties (Supervised by AMIN REJO and 

RAHMAD HARI PURNOMO). 

The purpose of this research was to determine the effect of coffee (Coffea 

sp.) varieties on decaffeination process using boiling and steam systems. This 

research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product Chemistry, 

Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Sriwijaya, Indralaya.  The research was conducted in October 2014 until April 

2015. 

The research used factorial randomized block design with two factors and 

three replications. The first factor was coffee (Coffea sp.) varieties (Arabica and 

Robusta). The second factor was the decaffeination methods (boiling system, 

steaming system dan without decaffeination). The observed parameters were 

yield, moisture content, ash content, pores diameter of coffee bean and caffeine 

content. 

The result showed that coffee varieties had significant effect on water 

content, pores diameter of coffee bean, caffeine content and ash content. 

Decaffeination methods had significant effect on average yield, water content, 

pores diameter of coffee bean, caffeine content and ash content. Furthermore, 

interaction between coffee varieties and decaffeination methods had significant 

effect on caffeine content. The best treatment was found to be A1B1 treatment 

(Arabica coffee, boiling system) with the characteristics of yield of 71%, water 

content of 15.67%, pores diameter of coffee bean of 26.75µm, caffeine content of 

1.37% and ash content of 1.51%. 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

KEPIN BERBIS. Proses Dekafeinasi Menggunakan Sistem Perebusan dan 

Pengukusan pada Berbagai Varietas Kopi (Dibimbing oleh AMIN REJO dan 

RAHMAD HARI PURNOMO). 

Tujuan penelitian ini adalahuntukmengetahuipengaruhvarietas kopi (Coffea 

sp.) pada proses dekafeinasi menggunakan metode dekafeinasi perebusan dan 

pengukusan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia HasilPertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2014 sampai April 2015. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu varietas kopi (Arabika dan Robusta). 

Faktor kedua yaitu metode dekafeinasi (sistemperebusan, sistempengukusan dan 

tanpa dekafeinasi). Parameter yang diamati adalah rendemen, kadar air, kadar abu, 

diameter pori – pori biji kopi dan kadar kafein.  

Hasil penelitian  menunjukkan bahwa varietas kopi berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, diameter pori–pori biji kopi dan kadar kafein. Metode 

dekafeinasi berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, diameter pori-pori 

biji kopi, kadar kafein dan kadar abu. Interaksi varietas kopi dan metode 

dekafeinasi berpengaruh nyata terhadap kadar kafein. Kopi pada perlakuan A1B1 

(kopi Arabika, sistem perebusan) merupakan perlakuan terbaik dengan rendemen 

71%, kadar air 15,67%, diameter pori –pori biji kopi 26,75µm, kadar kafein 

1,37% dan kadar abu 1,51%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi adalah salah satu jenis tanaman perkebunan yang sudah lama 

dibudidayakan dan memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi.  Konsumsi kopi 

dunia mencapai 70% yang berasal dari spesies kopi Arabika dan 26% berasal dari 

spesies kopi robusta.  Kopi berasal dari Afrika,  yaitu daerah pegunungan di 

Etopia.  Namun, kopi baru dikenal oleh masyarakat dunia setelah tanaman 

tersebut dikembangkan di luar daerah asalnya,  yaitu Yaman di bagian selatan 

Arab melalui para saudagar Arab (Rahardjo, 2012).  Kopi merupakan tanaman 

yang menghasilkan sejenis minuman.  Minuman tersebut diperoleh dari seduhan 

kopi dalam bentuk bubuk.  Kopi bubuk adalah biji kopi yang telah disangrai, 

digiling atau ditumbuk hingga menyerupai serbuk halus (Arpah, 1993).  

Indonesia mempunyai tiga jenis kopi yaitu kopi Arabika,  kopi Robusta 

dan kopi Liberika.  Kopi Arabika ini dahulunya berasal dari Ethiopia yang 

merupakan pusat keanekaragaman dari jenis kopi-kopian.  Sedangkan kopi 

Robusta berasal dari Afrika.  Kopi menyebar dari daerah asalnya ke daerah tropis 

dan subtropis. Komoditi kopi diperdagangkan terutama sebagai kopi biji yang 

sudah dikeringkan dan dikupas kulit tanduk dan kulit arinya.   Kopi biji demikian 

dikenal dengan kopi ose, yaitu  sebagian kecil diperdagangkan dalam bentuk kopi 

gelondongan sedangkan untuk tingkat konsumen dalam bentuk kopi bubuk  

(Syarief dan Irawati, 1988). 

Penggolongan biji kopi pertama kali didasarkan pada ukuran dan bentuk. 

Harga biji kopi berukuran lebih besar cenderung mendapatkan harga yang relatif 

lebih tinggi (Priyono dan Sumirat, 2012) meskipun terbukti tidak nyata 

berhubungan positif dengan mutu cita rasa kopi (Kathurima et al., 2009). 

Kopi merupakan minuman yang terkenal di kalangan masyarakat.  Kopi 

digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yang khas (Ramalakshmi dan 

Raghavan, 2000). Kopi dapat bermanfaat sebagai zat antioksidan, merangsang 

kinerja otak dan zat antikanker. Kandungan antioksidan dalam kopi lebih banyak 

dibandingkan antioksidan pada teh dan coklat (Ramalakshmi et al., 2009).  
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Selain memiliki keunggulan, kopi juga memiliki kekurangan yaitu 

mengandung kafein dan asam organik yang tinggi. Kandungan kafein pada biji 

kopi berbeda-beda tergantung dari jenis kopi dan kondisi geografis kopi tersebut 

ditanam. Kopi Arabika mengandung kafein 0,4 sampai 2,4% dari total berat 

kering, sedangkan kopi Robusta mengandung kafein 1 sampai 2%  dan 0,4% asam 

organik (Petracco, 2005). 

Kopi adalah salah satu komoditi andalan Indonesia.  Hasil komoditi ini 

menempati urutan ketiga setelah karet dan lada.  Produksi kopi pada tahun 2008 di 

Sumatera Selatan telah mencapai 155.372 ton yang berasal dari beberapa daerah 

penghasil kopi.  Kopi digemari tidak hanya karena citarasanya yang khas, tetapi 

juga karena kopi memiliki manfaat sebagai antioksidan karena memiliki polifenol 

dan merangsang kinerja otak.  Masalah utama dari pengkonsumsian kopi adalah 

nilai kafein yang terkandung dalam kopi.  Kafein apabila dikonsumsi berlebihan 

dapat meningkatkan ketegangan otot,  memacu kerja jantung,  dan meningkatkan 

sekresi asam lambung (Mulato, 2011).  

Kafein dikenal sebagai trimethylxantine dengan rumus kimia C8H10N4O2 

dan termasuk jenis alkaloida. Nama lengkap kafein adalah 3,7-dihydrotrimethyl-

1H-purine-2,6-dione. Bentuk alami kafein adalah kristal putih dan prisma 

heksagonal. Bentuk murni kafein dijumpai sebagai kristal berbentuk tepung putih 

atau berbentuk seperti benang sutera yang panjang dan kusut. Bentuk kristal 

benang itu berkelompok akan terlihat seperti bulu domba (Ridwansyah, 2003). 

Kafein dapat memberikan efek positif pada kadar yang rendah, tetapi dapat 

menyebabkan berbagai gangguan kesehatan apabila dikonsumsi dalam dosis 

tinggi (Tello et al., 2011). 

Pengurangan kadar kafein (dekafeinasi) dalam kopi perlu dilakukan 

sampai batas aman konsumsi kafein yaitu pada dosis 100-200 mg per hari.  

Penurunan kadar kafein kopi dapat dilakukan dengan melakukan proses 

dekafeinasi. Dekafeinasi dapat dilakukan dengan menggunakan air (water decaf- 

feination), pelarut (solvent decaffeination) dan super kritikal CO2 (carbon dioxide 

decaffeination). Dekafeinasi yang dilakukan di Swiss dikenal dengan The Swiss 

Water Process karena menggunakan pelarut air dan keuntungannya antara lain 

mudah diperoleh, relatif murah dan aman bagi kesehatan.  
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Penggunaan pelarut anorganik pertama kali dilakukan di Jerman pada 

tahun 1990 dengan menggunakan pelarut kloroform, benzene, dan metil klorida 

(Katz, 1997). Penggunaan pelarut tersebut mulai ditinggalkan karena alasan 

munculnya dampak negatif terhadap kesehatan. Penelitian yang berkaitan dengan 

pengembangan proses dekafeinasi biji kopi di Indonesia telah banyak dilakukan 

dengan sistem perebusan menggunakan pelarut alkali (Rusmantri, 2002). 

Proses perpindahan senyawa kafein dari dalam biji kopi ke pelarut terjadi 

karena adanya driving force berupa perbedaan konsentrasi dan kelarutan senyawa 

kafein yang terdapat di dalam biji kopi dengan pelarut. Semakin tinggi suhu dan 

konsentrasi pelarut, maka proses perpindahan senyawa kafein akan semakin cepat. 

Namun demikian, semakin tinggi suhu pelarut akan berdampak terhadap 

penurunan citarasa biji kopi rendah kafein  dan setiap konsentrasi pelarut memiliki 

karakter tertentu dalam melarutkan senyawa kafein yang tergantung pada suhu 

proses (Sukrisno, 2012). 

Cita rasa optimum dapat didapatkan dengan kandungan senyawa trigonelin 

dalam biji kopi lebih besar dari 1%. Proses sebelum dekafeinasi, Kandungan 

trigonelin biji kopi Robusta adalah 1,70%. Sifat trigonelin mudah larut dalam air, 

maka selama proses dekafeinasi kandungan senyawa tersebut turun hingga lebih 

kecil dari 1% yang tergantung pada ukuran biji (Sukrisno, 2012). Ukuran biji kopi 

Robusta lebih besar dibanding ukuran kopi Arabika sedangkan kadar kafein kopi 

Robusta lebih besar dibanding kadar kafein kopi Arabika. Oleh karena itu, penulis 

akan mempelajari pengaruh varietas kopi (Coffea Sp.) pada proses dekafeinasi 

menggunakan metode perebusan dan pengukusan. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh varietas kopi 

(Coffea sp.) pada proses dekafeinasi menggunakan metode pengukusan dan 

perebusan. 
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