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SUMMARY

NADIA ATHIRAFITRI. Change in Antioxidant Activity of Arabica
Coffee (Coffea arabica) from Muara Enim District, South Ogan Komering Ulu
District, and Pagaralam City Due to Roasting (Supervised by KIKI YULIATI
and FILLI PRATAMA).

The objective of this research was to analyze the effect of roasting method
and the origin of Arabica coffee (Cofffea arabica) on its antioxidant activity. This
research was conducted at the Laboratory of Agricultural Chemistry, and
Laboratory of Evaluation Sensory, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,
Palembang, from March to October 2017. The experiment used a Factorial
Completely Randomized Design with two factors and each treatment was repeated
three times. The first factor was roasting method (not roasted and roasted at
200°C for 8 minutes). The second factor was the place where the coffee was
grown (Arabica from Semendo, Muara Enim District, Arabica from South Ogan
Komering Ulu District, and Arabica from Pagaralam City). The parameters
observed were color, moisture content, ash content, pH, caffeine content,
antioxidant activity, and aroma, color, and taste. The results showed that the
roasting method had significant effect on moisture content, pH, caffeine content,
antioxidant activity and color (L*, a*, b*). The origin of coffee had significant
had significant effect on pH and color (L*, b*). The interaction of roasting method
and origin of coffee had significant effect on pH.



RINGKASAN

NADIA ATHIRAFITRI. Perubahan Aktivitas Antioksidan Kopi Arabika
(Coffea arabica) dari Kabupaten Muara Enim, Kabupaten Ogan Komering Ulu
Selatan, dan Kota Pagaralam Akibat Penyangraian (Dibimbing oleh KIKI
YULIATI dan FILLI PRATAMA)

Tujuan penelitian ini untuk menganalisa pengaruh tempat tumbuh dan
metode penyangraian terhadap aktivitas antioksidan kopi arabika (Coffea
arabica). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai Oktober 2017 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua
faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu proses
penyangraian (tidak disangrai dan disangrai suhu 200°C selama 8 menit) dan
faktor kedua yaitu tempat tumbuh (Arabika dari Semendo, Kabupaten Muara
Enim, Arabika dari Kabupaten Ogan Komering Ulu Selatan, dan Arabika dari
Kota Pagaralam. Parameter yang diamati adalah warna, kadar air, kadar abu, pH,
kandungan kafein, aktivitas antioksidan, serta uji organoleptik dengan
menggunakan uji hedonik terhadap warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan metode penyangraian berpengaruh nyata terhadap
kadar air, pH, kafein, aktivitas antioksidan dan warna (L*, a*, b*). Perlakuan
tempat tumbuh berpengaruh nyata terhadap pH dan warna (L*, b*). Interaksi
antara metode penyangraian dan tempat tumbuh berpengaruh nyata terhadap pH.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu jenis tanaman perkebunan yang banyak
dibudidayakan dan memiliki nilai ekonomis tinggi. Dua jenis kopi ini memiliki
karakteristik masing-masing yang berbeda (Najiyati dan Danarti, 2004). Produksi
kopi Arabika di Indonesia tahun 2014 mencapai 26,43% atau 170.185 ton (Pusat
Data dan Sistem Informasi Pertanian, 2016). Karakteristik kopi Arabika berbeda
dibandingkan kopi Robusta. Kopi Arabika terasa lebih asam, mengandung lebih
banyak minyak, mengandung kafein yang lebih rendah, dan harganya lebih mahal.
Kopi Robusta lebih tahan terhadap hama dan penyakit dibanding kopi Arabika
karena pertumbuhan kopi Arabika sangat tergantung oleh cuaca dan tanah tempat
kopi ditanam (Farah dan Donangelo, 2006). Kualitas kopi dipengaruhi oleh teknik
budidaya, tingkat kematangan buah kopi saat panen, metode pengolahan yang
dilakukan, dan metode penyangraian biji kopi (Nazari et al., 2012).

Tingkat kematangan buah kopi selain dapat dilihat dari warna buah kopi
yang merah, juga dapat dilihat dari kekerasan buah dan komponen senyawa gula
di dalam daging buah. Daging buah kopi masak bertekstur lunak dan berlendir
serta mengandung senyawa gula yang relatif tinggi sehingga rasanya manis
(Choiron, 2010). Saat pemanenan dan pengolahan buah kopi menjadi bubuk,
petani menggunakan komposisi campuran buah merah, buah hijau, dan buah
kuning untuk diolah. Hal ini dikarenakan sering terjadi kehilangan akibat
pencurian buah kopi di kebun. Oleh karena itu, petani memilih cara petik
serentak, dimana saat pemanenan buah hijau, kuning, dan merah dipanen serta
diolah bersamaan (Najiyanti dan Danarti, 2004). Kopi yang dihasilkan dari
penggabungan buah merah, buah kuning, dan buah hijau akan mempengaruhi cita
rasa karena kandungan senyawa gula pada buah hijau belum terbentuk secara
maksimal.

Metode pengolahan buah kopi yang lebih sering dilakukan oleh petani
kopi adalah metode pengolahan kering. Metode ini dilakukan karena prosesnya
lebih singkat dengan biaya yang lebih rendah dibandingkan dengan pengolahan
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basah. Kelemahan dari metode pengolahan kering, adalah peluang jamur dan
bakteri tumbuh karena kandungan gula dan protein yang tinggi pada daging buah
dapat menyebabkan jamur dan bakteri tumbuh cepat dan berkembang. Metode
pengolahan basah jarang dilakukan oleh petani karena memerlukan air bersih
dalam jumlah besar (Sugiarto, 2013). Suhu yang digunakan pada proses

penyangraian adalah sekitar 200 hingga 250°C dengan waktu 5 sampai 30 menit
yang akan menyebabkan perubahan yang besar. Lama penyangraian ditentukan
atas dasar warna biji kopi sangrai atau sering disebut derajat sangrai (Mulato,
2002).

Kopi mengandung senyawa volatil dan non-volatil yang dapat
mempengaruhi aroma, mutu, dan karakteristik kopi. Senyawa-senyawa tersebut
antara lain, senyawa kafein yang merupakan alkaloid xanthin dan asam klorogenat
yang termasuk golongan senyawa polifenol yang memiliki aktivitas antioksidan
(Johnston et al., 2003).

Kafein merupakan senyawa berbentuk kristal yang penyusun utamanya
adalah senyawa turunan protein atau purin xanthin. Senyawa ini pada kondisi
tubuh yang normal memiliki beberapa khasiat antara lain sebagai analgetik yang
mampu mengurangi rasa sakit dan mengurangi demam. Berdasarkan FDA (Food
Drug Administration) yang diacu Liska (2004), dosis kafein yang diizinkan
berkisar antara 100 hingga 200 mg/hari, sedangkan menurut SNI 01-7152-2006
batas maksimum kafein dalam makanan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50
mg/sajian.

Selain kafein, biji kopi mengandung asam klorogenat yang memiliki sifat
antioksidan serta mampu menurunkan tekanan darah dan berat badan (Wang,
2006). Asam klorogenat yang terbentuk dari esterifikasi asam quinat dan asam
transsinamik tertetu seperti asam kafein dapat menguap pada suhu 180°C selama
proses penyangraian (Onakpoya et al., 2011). Menurut Belay dan Gholap (2009),
biji kopi yang disangrai diindikasikan dengan warna gelap yang menunjukkan
bahwa kandungan asam klorogenat dalam kopi sudah berkurang karena adanya
proses penyangraian.

Selain memiliki beberapa efek negatif terhadap kesehatan akibat kandungan

kafein, kopi juga memiliki efek baik terhadap kesehatan karena kandungan
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antioksidan (Anesini et al., 2008). Kandungan antioksidan pada kopi cukup tinggi
dan bermanfaat bagi kesehatan. Antioksidan dapat ditemukan dalam berbagai zat
contohnya vitamin C, vitamin E atau beberapa sumber makanan seperti contohnya
kopi (Camerrer dan Lothar, 2006). Kopi mengandung antioksidan yang
bermanfaat bagi kesehatan. Beberapa penelitian melaporkan bahwa kopi
memiliki kandungan polifenol 6% — 7% yang memberikan kontribusi lebih
sebagai antioksidan pada kopi (Putri dan Latunra, 2013). Antioksidan merupakan
zat yang dapat menetralkan radikal bebas sehingga dapat melindungi sistem
biologis tubuh dari efek merugikan yang timbul dari proses atau pun reaksi yang
menyebabkan oksidasi yang berlebihan (Hariyatimi, 2004).

Menurut Najiyati dan Danarti (2004), faktor genetik, fisiologi, dan faktor
lingkungan saat budidaya dan proses mempengaruhi komposisi kimia kandungan
biji kopi. Varietas, genetik, ataupun spesies kopi dapat mempengaruhi kandungan
antioksidan dalam kopi. Selain itu, kondisi cuaca, iklim, jenis tanah, dan daerah
perkebunan juga berpengaruh terhadap kandungan antioksidan dalam kopi.

Kopi arabika biasanya ditanam di daerah dengan ketinggian lebih dari 1000
m di atas permukaan laut (Najiyanti dan Danarti, 2004). Di Sumatera Selatan,
daerah dataran tinggi antara lain daerah Semendo dengan ketinggian 1000 hingga
1600 m di atas permukaan laut, daerah OKU Selatan dengan ketinggian 45 hingga
1643 m di atas permukaan laut, dan daerah Pagar Alam dengan ketinggian 100

hingga 3159 m di atas permukaan laut.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa aktivitas antioksidan kopi
arabika (Coffea arabica) akibat penyangraian yang tumbuh pada lokasi yang
berbeda.

1.3. Hipotesis
Diduga bahwa lokasi tumbuh kopi dan penyangraian kopi jenis arabika

berpengaruh nyata terhadap karakter fisik dan kimia kopi.
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