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SUMMARY 

 

RIZKY AGUNG HASIBUAN. The Effects Of Roasting Temperature And 

Diameter Of Coffee Beans On Characteristics Of Arabica Ground Coffee (Coffea 

Arabica L) Had Been Decafeination Using A Solid Papaya Skin Extract(Supervised 

byAMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 

The most widely cultivated coffee species throughout the world is Arabica 

coffee (Coffea arabica L). The caffeine content of Arabica coffee is 1-1.3%. This 

study aims to determine the effect of roasting temperature and diameter of coffee 

beans on the characteristics of Arabica ground coffee from decaffeination a solid 

papaya skin extract. The research was carried out at the Biosystems Laboratory 

and the Chemical Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South 

Sumatra. Research time is from June 2021 until finish. The research was conducted 

using the (RALF) method with two treatment factors, namely roasting temperature 

(A) and coffee bean diameter (B). Each treatment was repeated twice. The roasting 

temperature treatment (A) consisted of (A1) temperature 180oC (± 5oC), (A2) 

temperature 200oC (± 5oC), (A3) temperature 220oC (± 5oC). The treatment of 

coffee bean diameter (B) consisted of (B1) diameter > 6.5 mm and (B2) diameter 

6.5 mm. The measurement parameters are yield value, caffeine content, water 

content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate content, brightness 

level (L*), and acidity level (pH). The results showed that the effect of roasting 

temperature had a significant effect on the yield value, water content, ash content, 

caffeine content, fat content, protein content, carbohydrate content, acidity level 

(pH) and brightness level (L*). The size of the diameter of the coffee beans has a 

significant effect on yield, water content, ash content, fat content, protein content, 

carbohydrate content, brightness (L*) and acidity (pH), while differences in coffee 

bean diameter do not significantly affect the caffeine content of ground coffee. 
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RINGKASAN 

 

RIZKY AGUNG HASIBUAN.Pengaruh Suhu Penyangraian dan Diameter Biji 

Kopi terhadap Karakteristik Kopi Bubuk Arabika (Coffea Arabica L) yang Telah 

Didekafeinasi Menggunakan Pelarut Ekstrak Kulit Pepaya (Dibimbing oleh AMIN 

REJO dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 

Spesies kopi yang banyak dibudidayakan di seluruh dunia adalah kopi 

arabika (Coffea arabica L). Kandungan kafein kopi arabika 1-1,3 %. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyangraian dan diameter biji kopi 

terhadap karakteristik kopi bubuk arabika dari hasil dekafeinasi menggunakan 

pelarut ekstrak kulit pepaya. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biosistem 

dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan. Waktu penelitian 

bulan Juni 2021 sampai dengan selesai.Penelitian dilakukan dengan metode 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan suhu penyangraian (A) dan diameter biji kopi 

(B). Setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Perlakuan suhu penyangraian (A) 

terdiri dari (A1) suhu 180oC (± 5oC), (A2) suhu 200oC (± 5oC), (A3) suhu 220oC (± 

5oC). Perlakuan diameter biji kopi (B) terdiri dari (B1) diameter > 6,5 mm dan (B2) 

diameter ≤ 6,5 mm. Parameter pengukuran yaitu nilai rendemen, kadar kafein, 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, tinkat 

kecerahan (L*), dan tingkat keasaman (pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengaruh suhu penyangraian berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, kadar air, 

kadar abu, kadar kafein, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat,tinkat 

keasaman (pH) dan tingkat kecerahan (L*). Ukuran diameter biji kopi berpengaruh 

nyata terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 

karbohidrat, tingkat kecerahan (L*) dan tingkat keasaman (pH), sedangkan 

perbedaan diameter biji kopi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar kafein kopi 

bubuk. 

 

Kata Kunci : Kopi Arabika, Suhu penyangraian , Diameter kopi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia, 

menempati posisi ke empat periode 2011-2015 menyumbang 6,33% dari produksi 

kopi dunia setelah Brazil dengan 35,51%, Vietnam 18,44% dan Kolumbia 7,47% 

dari produksi kopi dunia (Triyanti, 2016). 

Sumatera Selatan memiliki wilayah perkebunan kopi terluas di Indonesia 

sekaligus menyumbang produksi terbanyak dari suplai kopi di Indonesia, pada 

tahun 2017 tercatat wilayah perkebunan seluas 250.172 ha dengan produksi 

sebanyak 110.481 ton. Produksi kopi terbesar dan luas perkebunan terbesar di 

Provinsi Sumatera Selatan berada di Kabupaten OKU selatan pada tahun 2015 

tercatat mensuplai sebesar 30,35% dari produksi kopi dan luas lahan sebesar 

28,37% dari total perkebunan kopi di Sumatera Selatan (Direktorat Jenderal 

Perkebunan, 2017). Produksi kopi robusta di Provinsi Sumatera Selatan berpusat di 

Kabupaten Muara Enim, Lahat, Ogan Komering Ulu (OKU), OKU Selatan, OKU 

Timur, Pagar Alam dan Empat Lawang (Suharman dan Gafar, 2017). 

Produksi kopi arabika pada pasar dunia adalah sebesar 85%, sedangkan 

robusta hanya 10%. Jenis kopi yang banyak diproduksi di Indonesia adalah jenis 

robusta dan arabika. Sebesar 90% dari total produksi kopi Indonesia adalah kopi 

robusta, kemudian kopi arabika hanya 10% (Rahardjo, 2012).   

Kandungan dari biji kopi adalah kafein (C8H10N4O2). Kafein dalam kondisi 

murni berupa serbuk putih berbentuk kristal prisma heksagonal (Afriliana, 2018). 

Senyawa tersebut mampu meningkatkan kerja psikomotor tubuh (Hayati et al., 

2012). Kafein berguna untuk meningkatkan kesadaran serta konsentrasi sementara, 

mencegah asma, bahkan mampu meningkatkan performa atlet, tetapi kafein juga 

memiliki pengaruh negatif apabila dikonsumsi secara berlebihan diantaranya yaitu 

insomnia, pusing, tremor, mengurangi penyerapan  kalsium, meningkatkan denyut 

jantung, dan meningkatkan tekanan darah dan menimbulkan perasaan cemas. 

Pengonsumsian kafein dalam kadar tinggi dapat menyebabkan kecanduan 

(Widagdyo et al., 2013). 



 
 

     

 

Pengurangan kandungan kafein dalam kopi perlu dilakukan untuk mencegah 

terjadinya bahaya pada tubuh manusia akibat kelebihan menkonsumsi kafein dalam 

kopi dikarenakan kopi merupakan salah satu minuman sangat diminati kalangan 

masyarakat. Kandungan kafein dalam kopi dapat dikurangi dengan proses 

dekafeinasi. Galanakis (2017) menyatakan terdapat beberapa metode yang dapat 

digunakan untuk mengurangi kafein dalam kopi yaitu ekstraksi kafein dengan 

pelarut air, ekstraksi dengan pelarut organik dan ektrasi kafein dengan 

karbondioksida superkritikal.Menikmati kopi dengan toleransi kandungan kafein 

yang rendah dibutuhkannya proses dekafeinasi untuk mengurangi kadar kafein 

didalam biji kopi. 

Proses dekafeinasi merupakan proses yang bertujuan untuk mengurangi 

hingga menghilangkan kadar kafein pada biji kopi dengan cara alami ataupun 

secara kimia (Oktadina et al., 2013). Proses dekafeinasi terdapat beberapa pelarut 

yang dapat digunakan sebagai contohnya yaitu air, senyawa organik seperti (metil 

klorida, etil asetat, benzene, alkohol dan klorofrom) sedangkan pelarut senyawa 

anorganik (asam sulfat, karbon dioksida dan amonia). 

Pelarut yang mudah didapat dan tidak mencemarilingkungan adalah air tetapi 

air memiliki kekurangan seperti kemampuannya dalam melarutkan kafein sangat 

terbatas pada suhu rendah. Pelarut air dengan suhu yang tinggi proses pelarut dalam 

senyawa pembentuk rasa, mutu serta aroma khas kopi akan berkurang karena ikut 

terlarut kedalam air. Salah satu cara untuk mengatasi kelemahan air dengan 

membantu proses pelepasan kafein dengan memecah komponen yang mengikat 

kafein sehingga dapat mempermudah pelarutan kafein tersebut (Putri, 2017). 

Dekafeinasidapat dilakukan dengan menggunakan buah Pepaya, kulit 

pepaya dapat digunakan untuk menurunkan kadar kafein dengan memanfaatkan 

ekstrak kasar enzim papain yang terdapat pada kulit pepaya. Enzim papain mampu 

menghidrolisis protein pada biji kopi. Selama proses fermentasi berlangsung 

hidrolisis protein menghasilkan enzim proteolitik seperti papain. Hidrolis protein 

dapat menyebabkan kafein yang terdapat pada biji kopi dapat keluar dan tercuci 

pada saat pencucian biji kopi. Enzim proteolitik dapat menurunkan kadar kafein 

yang terdapat pada biji kopi (Oktadina et al., 2013). 



 
 

     

 

Mutu dari kopi sangat ditentukan oleh penanganannya selama panen dan 

pasca panen. Kopi yang dipetik pada saat tua, merupakan kopi dengan mutu tinggi. 

Sebaliknya kopi yang belum merah namum sudah dipetik dapat mengakibatkan 

aroma dan rasa yang kurang. Pencampuran antara kopi tua dan muda yang sering 

dilakukan pedagang akan menyebabkan menurunnya kualitas kopi yang dihasilkan 

(Nugroho et al., 2014) . 

Proses penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji 

kopi. Proses penanganan pasca panen dan pengolahan biji kopi perlu 

memperhatikan berbagai aspek yang dapat mempertahankan kualitas biji kopi. 

Salah satu hal terpenting adalah pada proses penyangraian kopi. Kualitas biji kopi 

dapat ditingkatkan bila proses penyangraian dilakukan pada suhu dan lama 

penyangraian yang tepat untuk mendapatkan kadar air dan tingkat keasaman yang 

sesuai dengan standar SNI01-2983-1992 (Standar Nasional Indonesia, 1992) dan 

SNI 013542-2004 (Standar Nasional Indonesia, 2004).  

Biji kopi yang memiliki keseragaman dalam ukuran, specific grafity, tektur, 

kadar air dan struktur kimia, maka proses penyangraian akan relatif lebih mudah 

untuk dikendalikan. Proses penyangraian harus dilakukan pengadukan biji kopi 

agar uap air cepat terbawa keluar dan panas terdistribusi secara seragam dan 

meyeluruh. Perlunnya penyangraian kopi yang sesuai atau tepat terhadap suhu dan 

lamaya penyangraian. Berdasarkan pertimbangan tersebut, maka perlu dilakukan 

penelitian mengenai proses penyangraian biji kopi berkaitan dengan suhu dan lama 

penyangraian yang digunakan selama penyangraian. Proses penyangraian yang 

dilakukan terlalu lama akan menyebabkan overroast, sehingga dalam penyangraian 

perlu dilakukan pengontrolan suhu dan waktu (Marpaung dan Lutvia., 2020). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu 

penyangraian dan diameter biji kopi terhadap karakteristik kopi bubuk arabika dari 

hasil dekafeinasi menggunakan pelarut ekstrak kulit pepaya. 
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