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SUMMARY

NELLY RIZKY TRYASTUTI. Characteristics of robusta green coffee at
various levels of coffee beans maturity (Supervised by KIKI YULIATI and
FILLI PRATAMA).

The objective of this research was to determine the effect of maturity of
coffee beans and roasting on antioxidant activity in coffee beans. This experiment
was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural Product at Department
of Agricultural Technology, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University, from
April to July 2017. The experiment used a Factorial Randomized Block Design
with two factors and each treatment was repeated three times. The first factor was
maturity (A) consisting of three treatments (red, yellow and green coffee beans)
and the second factor was the roasting (B) consisting of two treatments (light
roasted 197°C for 5 minutes) and (not roasted 60°C for 1 hour). The parameters
were physical characteristics (yield, and color), chemical characteristics (moisture
contents, pH analysis, caffeine content, and antioxidant activity) and hedonic test
(aroma, color, and taste). The results showed that the maturity of coffee beans
had significant effect on moisture content, pH and caffeine content. Roasting had
significant effect on color (L*, a*, and b*), moisture contents, pH analysis,
caffeine content. The interaction of those factors had significant effect on color
(a*, and b*), moisture contents, pH analysis, caffeine levels. Based on hedonic
test, the best treatment was A;B; (Red coffee beans, light roasting) with the
characteristics of L* 45.07%, a* 12.07, b* 12,13, moisture content 2.44%, pH
6.60, caffeine content 2,17%, antioxidant activity 253.77 ppm (mg/mL), yield
58.67% and hedonic scores for aroma, color and taste were 3.36, 3.08, and 2.80,

respectively.



RINGKASAN

NELLY RIZKY TRYASTUTI. Karakteristik kopi hijau robusta pada berbagai
tingkat kematangan biji kopi (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan FILLI
PRATAMA).

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan biji
kopi dan proses penyangraian terhadap aktivitas antioksidan pada biji kopi.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Juli di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak
kelompok faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Faktor yang pertama adalah tingkat kematangan (A)
yang terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu biji kopi merah, biji kopi kuning dan
biji kopi hijau dan faktor yang kedua adalah proses penyangraian (B) yang terdiri
dari dua taraf perlakuan yaitu sangraian ringan (197°C selama 5 menit) dan tidak
disangrai (60°C selama 1 jam). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik
fisik (rendemen, dan warna), karakteristik kimia (kadar air,Analisa pH, kadar
kafein, dan kadar aktivitas antioksidan), serta uji organoleptik dengan
menggunakan uji hedonik terhadap aroma, warna, dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan tingkat kematangan berpengaruh nyata terhadap
kadar air, analisa pH, analisa total kafein. Proses penyangraian berpengaruh nyata
terhadap warna (L*, a*, dan b*), kadar air, analisa pH, dan kafein. Interaksi
perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna ( a* dan b*), kadar air, analisa pH,
dan kafein. Berdasarkan uji hedonik, perlakuan terbaik adalah A;B; (biji kopi
merah, sangraian ringan) dengan rerata nilai L* 45,07%, a* 12,07, b* 12,13, kadar
air 2,44%, pH 6,60, analisa total kafein 2,17%, dan aktivitas antioksidan 253,77
ppm (mg/mL), rendemen 58,67%, dan skor hedonik terhadap aroma, warna, dan
rasa adalah 3,36, 3,08, dan 2,80, berturut-turut.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki
nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan
berperan penting sebagai sumber devisa Negara. Kopi tidak hanya berperan
penting sebagai sumber devisa melainkan juga merupakan sumber penghasilan
bagi petani kopi di Indonesia (Rahardjo, 2012).

Menurut Ramalakshmi et al. (2008), kopi juga merupakan salah satu jenis
minuman yang populer di kalangan masyarakat. Kopi digemari karena memiliki
cita rasa dan aroma yang khas. Ada beberapa jenis kopi di dunia perdagangan,
akan tetapi yang sering dibudidayakan adalah kopi arabika (Coffea arabica) dan
kopi robusta (Coffea canephora Pierre) (Danarti dan Najiyati, 2004). Diantara
dua jenis kopi tersebut kopi robusta yang banyak dibudidayakan di wilayah
Sumatra Selatan. Hal ini dikarenakan kopi robusta memiliki sifat lebih unggul
dibandingkan kopi arabika, yaitu lebih tahan terhadap penyakit karat daun
(Danarti dan Najiyati, 2008).

Kopi robusta mengandung kadar kafein 2%, minyak atsiri 10%-16%, asam
klorogenat 6%-10%, zat gula 4%-12%, selulosa 22%-27%, polifenol 0,2 %
(Kusuma et al., 2013). Salah satu diantara komposisi nutrisi dalam biji kopi yang
memiliki manfaat sebagai antioksidan adalah asam klorogenat. Asam klorogenat
merupakan antioksidan dominan yang ada dalam biji kopi yaitu berupa ester
(Farah, 2012; Olthof, 2001). Minuman kopi dapat sebagai sumber antioksidan
yang berasal dari asam klorogenat. Di dalam secangkir kopi terdapat sekitar 10 g
kopi yang mengandung 15 hingga 325 mg asam klorogenat (Richelle et al., 2001;
Castillo et al., 2002.).

Aktivitas antioksidan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
tingkat kematangan biji kopi. Faktor-faktor yang berpengaruh pada komposisi

senyawa kimia pada biji kopi khususya antioksidan, antara lain lingkungan tempat
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tumbuh, tingkat kematangan dan kondisi penyimpanan (Saefudin dan Wardiana,
2013).

Tingkat kematangan pada pemanenan biji kopi yang dilakukan oleh petani
Sumatera Selatan bervariasi, mulai dari biji kopi hijau, setengah matang dengan
warna kulit kopi kuning hingga biji kopi matang yang ditandai dengan warna
merah. Petani sering melakukan pemanenan biji kopi lebih awal untuk
menghindari pencurian biji kopi dan juga oleh faktor ekonomi.

Biji kopi dengan tingkat kematangan yang berbeda dapat mempengaruhi
aktivitas antioksidan dalam biji kopi.  Selain tingkat kematangan, cara
penyangraian juga dapat berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan pada biji
kopi. Suhu penyangraian biji kopi dibedakan atas tiga golongan yaitu light roast
dengan suhu penyangraian 193°C sampai 199°C, medium roast dengan suhu
204°C dan dark roast dengan suhu 213°C sampai 221°C. Light roast dapat
mengurangi kadar air 3 hingga 5%, sedangkan medium roast mengurangi kadar
air sebesar 5 hingga 8% dan dark roast mengurangi kadar air sebesar 8 hingga
14% (Sembiring et al., 2014).

Proses penyangraian biji kopi secara kimiawi dapat mempengaruhi kandungan
dalam biji kopi termasuk aktivitas antioksidan. Asam klorogenat dalam biji kopi
dapat berkurang pada saat penyangraian pada suhu tinggi (Hayati et al., 2012).
Oleh karena itu, penelitian ini mengkaji aktivitas antioksidan pada berbagai
tingkat kematangan biji kopi robusta dan penyangraian yang berbeda. Biji kopi
umumnya diolah menjadi bubuk kopi dan diseduh sehingga menjadi minuman
kopi, sehingga pengujian parameter dilakukan pada seduhan bubuk kopi. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat menjadi pedoman bagi industri untuk

menghasilkan minuman kopi yang mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi.
1.2. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan biji

kopi dan proses penyangraian terhadap aktivitas antioksidan pada biji kopi.
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1.3. Hipotesis
Pengaruh tingkat kematangan biji kopi dan proses penyangraian yang

berbeda diduga berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan pada biji kopi.
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