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SUMMARY

RADES SI1JI GUSTI ASIH. Characterization of Segamit Civet Coffee Based on
Indonesia National Standardization (Supervised by SUGITO and BASUNI
HAMZAH).

The Objective of this research was to determine to identify chemical
compounds in civet coffee originating from the village of Segamit and compare
the characteristics of civet coffee in the village of Segamit with the Indonesian
National Standardization (SNI). This research was conducted at the Palembang
Industrial Research and Standardization Center. The research used a Factorial
Randomized Block Design with two treatment factors and each treatment was
conducted in triplicates. The first factor is the roasting temperature (190°C, 200°C,
and 210°C) and the second factor is the roasting time (8 minutes, 10 minutes, 12
minutes). The observed parameters were physical (identification of length and
width in civet coffee beans, physical defects in civet coffee beans, coffee bean
density test), chemical (water content, ash content, ash calibration, lead, copper,
zinc, mercury, arsenic, coffee essence and caffeine). The results showed that the
roasting temperature of Segamit civet coffee beans significantly affected the
aroma, taste, acidity, sweetness, aftertaste, balance, body, uniformity, and overall.
The roasting time of Segamit civet coffee beans significantly affected the clean
cup. Segamit civet coffee powder in this study has met the Indonesian National
Standard 01-3542-2004. The best treatment is a roasting temperature of 210°C
with a roasting time of 8 minutes.

Keywords: civet coffee, roasting, Indonesian National Standards coffee powder.
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RINGKASAN

RADES SIJI GUSTI ASIH. Karakterisasi pada Kopi Luwak (Civet coffee)
Segamit Berdasarkan Standarisasi Nasional Indonesia (Dibimbing oleh SUGITO
dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa kimia yang
terkandung di dalam kopi luwak yang berasal dari desa Segamit dan
membandingkan karakteristik kopi luwak desa Segamit dengan Standardisasi
Nasional Indonesia (SNI). Penelitian ini dilaksanakan di Balai Riset dan
Standardisasi Industri Palembang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing
diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu suhu sangrai (190°C, 200°C, dan
210°C) dan faktor kedua adalah lama waktu sangrai (8 menit, 10 menit, dan 12
menit) masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (identifikasi panjang, tebal, dan lebar pada biji
kopi luwak (civet coffee), cacat fisik pada biji kopi luwak (civet coffee), dan uji
densitas kamba biji kopi), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kealkalian
abu, kadar timbal, tembaga, seng, raksa, arsen, sari kopi, dan kafein). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa suhu sangrai biji kopi luwak Segamit berpengaruh
nyata terhadap aroma, rasa, acidity, sweetness, aftertaste, balance, body,
uniformity, dan overall. Waktu sangrai biji kopi luwak Segamit berpengaruh nyata
terhadap clean cup. Kopi bubuk luwak Segamit pada penelitian ini telah
memenuhi Standar Nasional Indonesia 01-3542-2004. Perlakuan terbaik adalah
suhu sangrai 210°C dengan waktu sangrai 8 menit.

Kata kunci: kopi bubuk luwak, sangrai, Standar Nasional Indonesia kopi bubuk.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perkebunan di Indonesia memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi dan
termasuk sebagai sumber devisa negara dibandingkan hasil komoditi perkebunan
lainnya yaitu kopi. Kualitas fisik dan cita rasa kopi dipengaruhi oleh bahan tanam,
budidaya, cara panen, pengolahan, dan penyimpanannya (Borem et al., 2013).
Proses penanganan saat panen, pengolahan, dan penyangraian merupakan tahapan
penentu kualitas produk kopi. Kopi dipanen saat matang ditandai dengan buah
telah berwarna merah (buah sudah berumur 10-11 bulan) (Yusianto, 2016).

Metode proses pengolahan kopi ada dua macam yaitu proses pengolahan
basah dan kering. Metode pengolahan basah dilakukan dengan cara merendam biji
kopi dalam air, yang bermanfaat untuk memperlembut aroma buah yang tajam
serta sensasi pahit yang sering terjadi pada minuman kopi robusta (Danarti, 2004).
Metode pengolahan basah lebih cepat mengurangi lapisan lendir pada biji kopi
sehingga mudah dibersihkan, sekaligus menghilangkan mikroorganisme yang ada
pada permukaannya. Saat melakukan pengolahan basah hal terpenting yang perlu
diperhatikan adalah waktu yang dibutuhkan selama perendaman harus tepat, lama
proses perendaman pada lingkungan tropis berkisar antara 12-36 jam. Proses
perendaman juga bisa diamati dari lapisan lendir yang menyelimuti biji. Apabila
lapisan sudah hilang, proses fermentasi bisa dikatakan selesai. Proses
penyangraian merupakan tahap akhir yang akan menentukan aroma kopi yang
dihasilkan (Widyotomo, 2013).

Kopi luwak (Civet coffee) merupakan salah satu produk kopi khas
Indonesia yang dihasilkan dari biji kopi yang telah dicerna oleh hewan luwak
dengan nama latin (Paradoxurus hermaphroditus). Biji kopi yang telah dicerna
tersebut dikumpulkan dari fases hewan luwak kemudian diproses dengan tahap
pencucian dan pengeringan sebelum disangrai dan diolah seperti biji kopi
umumnya. Luwak memilih buah kopi yang mempunyai tingkat kematangan yang
optimum berdasarkan rasa dan aroma, luwak memakannya dengan mengupas kulit

luarnya, lalu menelan biji serta lendirnya (Hadipernata et al., 2011). Proses
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fermentasi pada pencernaan luwak dibantu oleh mikroba dan enzim yang berada
pada pencernaan luwak sehingga terjadi fermentasi biji kopi alami dalam
pencernaan luwak (Marcone, 2004). Proses fermentasi yang terjadi pada
pencernaan luwak membentuk cita rasa kopi luwak yang khas tidak dimiliki kopi
biasa dikarenakan terjadinya perubahan komposisi kimia pada biji kopi yang
terfermentasi di pencernaan luwak (Panggabean, 2011).

Menurut Guntoro (2010), pada hewan luwak proses pencernaan oleh
mikroba yang intensif berlangsung pada organ usus halus dan usus besar,
beberapa jenis mikroba yang efektif untuk hidrolisa protein dan karbohidrat pada
saluran pencernaan luwak, yaitu mikroba spesies BAL (Lactobacillus plantarum
dan L. brevis, Leuconostoc paramesenteroides dan L. mesenteroides serta
Streptococcus faecium), dan enzim protease yang ada pada pencernaan luwak
(Banoon, 2002). Menurut hasil penelitian Mahendradatta et al. (2011),
peningkatan kualitas cita rasa kopi luwak diakibatkan oleh kandungan protein
yang rendah dan kandungan lemak yang tinggi dibandingkan kopi biasa.
Kandungan protein yang rendah dapat menurunkan rasa pahit, sedangkan
kandungan lemak yang tinggi dapat meningkatkan body (Buffo, 2004).

Kopi luwak umumnya berasal dari biji kopi robusta atau arabika. Kopi
biasa dipanen dengan cara dipetik langsung dari pohon kopi sedangkan kopi
luwak dipanen dari fases hewan luwak. Setelah itu dicuci, dikeringkan dan siap
dikemas. Proses fermentasi terjadi pada pencernaan luwak dan banyak enzim yang
berperan disini, sehingga rasa yang didapat dari proses fermentasi alami ini
menjadi unik. Selama proses fermentasi di pencernaan luwak terjadi degradasi
lapisan lendir pada biji kopi, yang tersisa kulit tanduk. Mikroba dan enzim pada
pencernaan luwak masuk melalui pori-pori kulit tanduk dan terjadi fermentasi biji
kopi (Mucclle, 2010).

Rasa dan aroma yang terbentuk pada kopi merupakan hasil dari proses
penyangraian, pengendalian proses penyangraian dapat ditentukan oleh
keseragaman ukuran, tekstur, kadar air, dan tekstur kimia. Seni dalam
penyangraian sangat diperlukan untuk memenuhi permintaan konsumen. Berbagai
macam tingkatan dalam menyangrai biji kopi, dimulai dari tingkat light, medium,

dan dark. Biji kopi sebanyak 1 kg disangrai pada suhu 180-240°C, memerlukan
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waktu 15 sampai 20 menit. Uap air yang terdapat selama proses penyangraian
harus segera dikeluarkan dengan cara diaduk sehingga panas terdistribusi secara
seragam dan keseluruhan. Biji kopi dapat mengalami overroast karena waktu
yang digunakan saat penyangraian terlalu lama dan ketika biji kopi dikeluarkan
dari mesin sangrai tidak diaduk sampai dingin, karena itu proses penyangraian
harus sangat diperhatikan (Mendez et al., 2000). Semakin tinggi suhu dan
semakin lamanya waktu sangrai kadar air yang terkandung didalam kopi semakin
rendah, hal ini sesuai dengan Soebito (2000), bahwa perbedaan suhu yang
semakin tinggi antara medium pemanas mempercepat pindah panas ke bahan
pangan dan penguapan air semakin cepat.

Kopi bubuk merupakan biji kopi yang telah disanggrai kemudian digiling
dengan tingkatan dari yang kasar (coarse), tingkatan sedang (medium), tingkatan
halus (fine), dan sangat halus (very fine), biji kopi dapat digiling dengan
penambahan bahan lainnya tanpa mengurangi rasa dan aroma serta tidak
membahayakan kesehatan (Belay et al., 2009). Menurut Badan Standardisasi
Nasional Indonesia (2004) kopi bubuk dalam menganalisanya terdiri dari uji kadar
air, kadar abu, dan kealkalian abu sesuai SNI 01-2891-1992, untuk cara uji kadar
sari kopi dan kafein sesuai dengan SNI 01-3542-2004, sedangkan untuk analisa
cemaran logam seperti timbal, tembaga, seng, dan raksa sesuai dengan SNI 01-
2896-1998, untuk uji cemaran arsen pada sampel sesuai SNI 01-2896-1998.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa Kkimia yang
terkandung di dalam kopi luwak yang berasal dari desa Segamit dan
membandingkan karakteristik kopi luwak desa Segamit dengan Standarisasi
Nasional Indonesia (SNI).

1.3. Hipotesis
Diduga kopi luwak dari desa Segamit memiliki kualitas yang memenuhi

Standar Nasional Indonesia (SNI).
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