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SUMMARY 

RIZKA AJI DERMAWATI. The Characteristics of Robusta Coffee  (Coffea 

Canephora) Low Caffeine Based on Maturity Level and Size of Diameter 

(Supervised by AMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

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

coffee based on maturity level and size diameter. This research was conducted at 

Segamit Village, Semendo Districts, The Laboratory of Biosystem and Laboratory 

of Chemistry on Agriculture, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, on 

September 2018 to July 2019. 

 This research used Completely Randomized Design Arrangend in Factorial 

(RALF) with two factors. The first factor was the maturity of robusta coffee (red, 

yellowish red and green). The second factor was diameter of robusta coffee 

according to SNI number 01-2907-2008 (big, medium and small). The parameters 

on this research are measured rendemen, moisture content, caffeine content, ash 

content, lipids content, protein content and carbohydrate content. 

 The result showed that the difference of maturity level coffee bean and 

diameter size coffee bean affect the yield, water content, ash content, lipids content, 

protein content and carbohydrate content. The combination of interaction of 

maturity level coffee bean and diameter size coffee bean significantly affected the 

yield, water content, ash content, lipids content, protein content and carbohydrate 

content. The best treatment of caffeine value is A3B3 1.25%, the best treatment yield 

content is A1B1 91.5%, the best treatment water content A1B1 3.23%, the best 

treatment ash content A3B2 4.61%, the best treatment protein content is A1B1 

9.59%, the best treatment lipids contens A2B3 6.72% and the best treatment 

carbohydrate content is A2B3 76.08%. 

Keywords: decaffenation, caffein, robusta coffee beans, water 
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RINGKASAN 

RIZKA AJI DERMAWATI. Karakteristik  Kopi  Jenis  Robusta (Coffea 

canephora)  Rendah  Kafein  Berdasarkan Tingkat Kematangan dan Ukuran 

Diameter (Dibimbing oleh AMIN REJO dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kopi robusta 

rendah kafein berdasarkan tingkat kematangan biji kopi dan ukuran diameter. 

Penelitian ini dilaksanan di Desa Segamit Kecamatan Semendo, Laboratorium 

Biosistem dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian 

ini dilaksanakan pada Bulan September 2018 sampai dengan Juli 2019. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

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

kali. Faktor pertama yaitu tingkat kematangan buah kopi (merah, kuning kemerahan 

dan hijau) dan ukuran diameter biji buah kopi sesuai SNI 01-2907-2008 (besar, 

sedang dan kecil). Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah rendemen, 

kadar air, kadar abu, kadar kafein, kadar lemak, kadar protein dan kadar 

karbohidrat. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan tingkat kematangan buah 

kopi dan diameter biji kopi berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar kafein, 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Interaksi 

kombinasi antara dua perlakuan tingkat kematangan buah kopi dan diameter biji 

kopi berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar kafein, kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Kafein robusta terendah yaitu 

A3B3 1,25%, rendemen terbaik A1B1 91%, kadar air terbaik A1B1 3,23%; kadar abu 

terbaik 4,61%; kadar protein terbaik A1B1 9,59%; kadar lemak terbaik A2B3 6,72% 

dan kadar karbohidrat terbaik A2B3 76,08%. 

Kata kunci : dekafeinasi, kafein, biji kopi robusta, air. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Indonesia dikenal sebagai negara penghasil kopi (Coffea sp.) terbesar di dunia 

dan berhasil menempati urutan keempat setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia. 

Data International Coffee Organization tahun 2016 melaporkan bahwa produksi 

kopi di Indonesia mencapai angka 358.620.000 kg. Tanaman kopi sendiri telah 

dibudidayakan sejak abad ke-15, hingga saat ini kopi menjadi salah satu minuman 

yang paling banyak dikonsumsi bahkan telah dianggap sebagai gaya hidup modern 

(Putri, et al., 2017). 

 Kopi Robusta (Coffea canephora L.) dikenal memiliki kafein yang tinggi dan 

lebih tinggi dibandingkan dengan kopi jenis arabika (Erdiansyah dan Yusdianto, 

2012).  Biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa antara lain 

kafein, asam klorogenat, karbohidrat, lemak, asam amino, senyawa volatil, dan 

mineral.  Ruth (2010), menjelaskan bahwa biji kopi mengandung protein, minyak 

aromatis, dan asam-asam organik. Kopi robusta memiliki kandungan kafein dua 

kali lipat dibandingkan kopi arabika, sehingga efek stimulan dari kopi robusta akan 

lebih besar dibandingkan kopi arabika (Erdiansyah dan Yusdianto, 2012).  Kadar 

kafein yang terdapat di dalam biji kopi robusta antara 1,50-2,72%, sedangkan di 

dalam biji kopi arabika sebesar 0,94-1,59% (Mulato, et al., 2006). 

 Kafein merupakan salah satu senyawa jenis alkaloid yang banyak terkandung 

dalam biji kopi, daun teh, dan biji coklat. Berdasarkan teori dari the miracle of 

caffein bahwa dosis awal seseorang mengkonsumsi kopi adalah kopi dengan 

kandungan 100 mg kafein, atau satu cangkir kopi. Seseorang memiliki jumlah 

dosisnya masing-masing dalam mengkonsumsi kopi atau kafein. Kafein memiliki 

efek farmakologis yang bermanfaat secara klinis, seperti menstimulasi susunan 

syaraf pusat, relaksasi otot polos terutama otot polos bronkus dan stimulasi otot 

jantung. Bagi penikmat kopi yang memiliki toleransi tinggi terhadap kafein, 

konsumsi kafein akan membuat tubuh menjadi lebih segar dan hangat, sedangkan 

bagi orang yang memiliki toleransi rendah terhadap kafein akan mengakibatkan 

insomnia, kecemasan, peningkatan tekanan darah, dan detak jantung yang terlalu 
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cepat  (Arwangga, et al., 2016). Nopitasari (2010) menyatakan bahwa kafein 

memiliki pengaruh stimulasi terhadap kerja otak pada jumlah 100-500 mg dan 

mulai berbahaya jika dikonsumsi mencapai 1000 mg per hari yang dimana kurang 

lebih dari lima cangkir per hari. 

 Salah satu upaya yang dapat dilakukan oleh konsumen kopi yang memiliki 

toleransi rendah terhadap kafein adalah dengan mengkonsumsi kopi rendah kafein. 

Dekafeinasi merupakan proses untuk mengurangi kadar kafein dalam kopi dan 

bahan-bahan lainnya yang mengandung kafein. Dekafeinasi biji kopi umumnya 

dilakukan sebelum proses penyangraian dan kopi dapat dinyatakan terdekafeinasi 

jika telah memiliki kadar kafein antara 0,3-0,7% (Arwangga, et al., 2016).   

 Pengurangan kadar kafein dilakukan dengan proses dekafeinasi, melalui 

proses ekstraksi menggunakan berbagai jenis pelarut seperti bahan kimia sintetis, 

bahan kimia alami, air atau gas. Proses dekafeinasi dapat dilakukan dengan 

perebusan dan atau pengukusan, yang selanjutnya diikuti proses pelarutan dengan 

perendaman dalam air mengalir, proses ini dapat menurunkan kandungan kafein. 

Secara umum proses dekafeinasi biji kopi dapat menggunakan beberapa pelarut, 

seperti air, senyawa organik (metil klorida, etil asetat, benzene, alkohol, kloroform) 

dan senyawa anorganik (asam sulfat, karbon dioksida dan amonia). Senyawa 

organik dan anorganik mempunyai keunggulan yaitu memiliki daya larut yang 

tinggi terhadap kafein, sedangkan kelemahannya adalah memiliki potensi polusi 

lingkungan, pengaruh negatif terhadap kesehatan, toksisitas dari residu yang 

ditinggalkan serta harganya yang relatif lebih mahal menyebabkan pelarut tersebut 

harus digunakan secara cermat (Putri, et al., 2017). 

 Salah satu metode yang murah dan aman untuk proses dekafeinasi kopi 

dengan menggunakan air. Penggunaan air sebagai pelarut akan mengakibatkan biji 

kopi kehilangan kafein dan beberapa komponen pembentuk cita rasa kopi. Karbon 

aktif dapat digunakan sebagai penjerat kafein dan membiarkan komponen lain tetap 

larut dalam air sehingga menghasilkan ekstrak kopi yang memiliki kandungan 

kafein yang rendah. Ekstrak kopi ini kemudian akan digunakan untuk proses 

dekafeinasi. Putri, et al., (2017), menjelaskan bahwa dibalik murahnya metode 

penggunan air sebagai senyawa pelarut terdapat pula kelemahan, dimana 

kemampuan air melarutkan kafein sangat terbatas pada suhu rendah.  Proses pelarut 
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dengan suhu air yang tinggi, senyawa-senyawa pembentuk rasa dan aroma terlarut 

dalam air sehingga karakteristik mutu aroma dan rasanya akan berkurang. 

Kelemahan air tersebut dapat diatasi dengan membantu proses pelepasan kafein 

dari biji kopi dengan cara memecah komponen yang mengikat kafein dalam biji 

kopi sehingga memudahkan pelarutan kafein dalam air. 

 Berdasarkan uraian permasalahan diatas penelitian ini mempelajari 

penurunan kafein dari biji kopi dengan tingkat kematangan yang berbeda yang 

secara visual dapat dilihat dengan tingkat warna hijau, kuning kemerahan dan 

merah, serta ukuran biji sesuai pedoman SNI. 

1.2.  Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kopi robusta rendah 

kafein berdasarkan tingkat kematangan biji kopi dan ukuran biji kopi sesuai SNI. 
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