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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi (Coffea sp) merupakan tanaman tropis yang banyak tumbuh di 

Indonesia. Beberapa varietas kopi diantaranya kopi arabika, kopi robusta, dan 

kopi liberika. Kopi berasal dari Afrika, yakni daerah pegunungan di Etiopia. Kopi 

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 salah satu hasil komoditi perkebunan yang 

memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya 

dan berperan penting sebagai sumber devisa negara.  

Indonesia sebagai negara beriklim tropis banyak menghasilkan kopi varietas 

robusta 90%, kopi varietas arabika 8%, dan kopi varietas lain 2% (Rahardjo, 

2012). Kopi arabika  tersebar di daerah Sumatera Utara, Aceh Tenggara dan 

Sulawesi Selatan, sedangkan kopi robusta banyak tersebar di Jawa Tengah, 

Lampung, Bengkulu, Nusa Tenggara, Bali, Kalimantan dan Sumatera Selatan 

(Panggabean, 2011). Beberapa kabupaten sentra produksi kopi robusta 

perkebunan rakyat di Sumatra Selatan diantaranya adalah Lahat, Pagar Alam, 

Ogan Komering Ulu Selatan (OKUS), Muara Enim dan Empat Lawang. 

Menurut Badan Pusat Statistik (2019), jumlah produksi tanaman perkebunan 

kopi di Kabupaten Empat Lawang pada tahun 2019 mencapai hingga 53.592 ton. 

Kopi Empat Lawang merupakan hasil dari tanaman perkebunan rakyat. Jenis kopi 

yang ditanam di Empat Lawang umumnya adalah jenis kopi robusta. Pengolahan 

biji kopi robusta Empat Lawang masih menggunakan cara konvensional. 

Salah satu bentuk pemanfaatan kopi adalah pengolahan menjadi bubuk kopi. 

Pembuatan kopi bubuk banyak dilakukan oleh masyarakat baik di industri kecil 

maupun besar yang dilakukan secara manual maupun mekanis. Produksi kopi 

bubuk dimulai dari proses penyangraian dan diakhiri dengan pengecilan ukuran, 

dimana penyangraian kopi bertujuan untuk mengembangkan rasa, aroma, warna, 

dan kadar air (Siswoputranto, 2001). Kopi sebelum dipergunakan sebagai bahan 

minuman, terlebih dahulu dilakukan proses roasting. Proses roasting akan 



 

menghasilkan flavor kopi tergantung pada jenis kopi yang dipergunakan, cara 

pengolahan biji kopi meliputi : penyangraian, penggilingan, penyimpanan dan 

metode penyeduhannya. Citarasa kopi akan ditentukan akhirnya oleh cara 

pengolahan. Penyangraian biji kopi akan mengubah secara kimiawi kandungan-

kandungan dalam biji kopi, disertai susut bobotnya, bertambah besarnya ukuran 

biji kopi dan perubahan warna bijinya. Biji kopi setelah disangrai akan mengalami 

perubahan kimia yang merupakan unsur cita rasa yang lezat (Ridwansyah, 2003). 

Kopi memiliki senyawa kafein yang berfungsi sebagai unsur citarasa dan 

aroma di dalam biji kopi. Konsumsi kafein dalam dosis rendah dan tidak 

berlebihan dapat memberikan efek positif, kopi dengan kandungan kafein yang 

rendah akan menghasilkan citarasa dan aroma yang baik, serta lebih baik untuk 

dikonsumsi karena dengan mengkonsumsi kopi rendah kafein akan dapat 

menstimulasi sistem saraf, sehingga akan memperbaiki mood dan dapat 

memperlama konsentrasi (Oktadina, 2013). Namun, tidak semua produk berkafein 

seperti kopi dan minuman energi mencantumkan kadar kafein yang terkandung 

didalamnya. Kandungan kafein pada biji kopi berbeda-beda tergantung dari jenis 

kopi dan dimana kopi tersebut ditanam (Hartono, 2009). 

Kopi umumnya dikonsumsi oleh masyarakat dalam bentuk bubuk yang 

diseduh menggunakan air panas. Namun beberapa dekade terakhir penyeduhan 

kopi menggunakan air dingin juga sedang populer di kalangan industri ternama 

seperti Starbucks, Dunkin Donuts dan Vendor kopi komersial lainnya (Fuller dan 

Nini, 2017). Proses penyeduhan kopi dikenal istilah cold brewing atau proses 

ekstraksi kopi menggunakan air dingin atau bersuhu ruang (Darmawan, 2017). 

Penyeduhan merupakan tahap terjadinya proses ekstraksi senyawa pada bahan 

dengan menggunakan air (Febrianto et al., 2018). Cara ini berbeda dengan 

kebiasaan penyeduhan kopi dengan air panas. Penyeduhan kopi dengan air dingin 

dimaksudkan untuk mengurangi terbentuknya asam yang dapat mengakibatkan 

hasil seduhan kopi memiliki pH rendah. 

Penyeduhan menggunakan suhu tinggi mempengaruhi keasaman hasil 

seduhan kopi. Kopi yang diseduh menggunakan air panas jauh lebih asam 

dibandingkan dengan kopi yang diseduh dengan air dingin. Tingkat keasaman 

yang lebih rendah pada kopi yang diseduh dingin akan menghasilkan cita rasa 



 

yang lebih manis (Miesse, 2018). Penyeduhan dingin berbeda dengan es kopi dan 

penyeduhan normal yang ditambahkan es batu. Penyeduhan dingin yaitu proses 

penyeduhan dengan air suhu ruang kemudian dilakukan penyimpanan dengan 

suhu kurang dari 30oC selama 12 hingga 24 jam (Fuller dan Nini, 2017). Kim dan 

Kim (2014) juga menyatakan bahwa flavor dari cold brew coffee dapat menarik 

konsumen Korea setelah dilakukan penyeduhan dingin selama 18 jam. Menurut 

Tfouni et al. (2014), bahwa kandungan asam klorogenat yang terkandung dalam 

bubuk kopi yang diseduh dengan menggunakan air panas dapat meningkatkan 

keasaman, dibandingkan dengan bubuk kopi yang diseduh menggunakan metode 

penyeduhan dingin. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan penyeduhan 

dingin untuk mengurangi tingkat keasaman pada kopi seduh. Mutu hasil 

penyeduhan bubuk kopi dengan metode penyeduhan dingin dapat dipengaruhi 

oleh lama waktu penyeduhan. Oleh karena itu, penelitian ini mengkaji pengaruh 

suhu dan lama waktu penyeduhan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris 

minuman kopi robusta khususnya kopi Empat Lawang. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris minuman kopi robusta dari Empat Lawang dengan menggunakan metode 

penyeduhan dingin. 

 

1.3. Hipotesis 

Suhu dan lama waktu penyeduhan bubuk kopi dengan menggunakan metode 

penyeduhan dingin diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman 

kopi Empat Lawang. 
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