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SUMMARY

WAHYU SURYA NINGRAD. The Formulation of Green Coffee Mixture Based
on Varieties and Mixture Percentage Towards Coffee Acidity Levels (supervised by
AMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

This study was aimed to determine the properties of water content, pH, total
dissolved solids, chlorogenic acid, caffeine, and organoleptic as well as confirming
the formulation of green coffee based on the variations of percentage mixing ratio
of green coffee. This research was conducted at the Laboratory od Agricultural
Products Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University Indralaya, started from December 2020 to
completion. The research used a Completely Randomized Factorial Design (RALF)
method with 1 factor, which was the percentage of a mixture of Arabica green coffee
and Robusta green coffee with 5 treatments. Each of these treatments consisted of
treatment K1 (Arabica 100%), treatment K2 (Arabica 80% and Robusta 20%), K3
treatment (Arabica 50% and Robusta 50%), K4 treatment (Arabica 20% and
Robusta 80%) , and K5 treatment (Robusta 100%). The parameters observed were
water content, chlorogenic acid, caffeine, pH, and organoleptic tests (aroma,
colour, and taste). The interaction of each treatment significantly affected the water
content, chlorogenic acid, caffeine, pH, aroma, colour, and taste. The lowest water
content was at K1 8.68, the highest chlorogenic acid content was belong to K5
9.11%, the lowest caffeine content was K1 1.43%, the highest pH value was at K4
5.82. Furthermore, the highest organoleptic level of aroma, colour, and taste of
green coffee was K5 2.96, K5 3.00, and K5 2.80, respectively. The best treatment
for the highest chlorogenic acid content (9.11%) was robust green coffee powder

at a percentage of 100%.
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RINGKASAN

WAHYU SURYA NINGRAD. Formulasi Campuran Kopi Hijau Celup
Berdasarkan Jenis Varietas dan Persentase Campuran Terhadap Tingkat Keasaman
Kopi (dibimbing oleh AMIN REJO dan RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik kadar air, pH, total
padatan terlarut, asam klorogenat, kafein, dan organoleptik serta menentukan
formulasi kopi hijau berdasarkan varietas rasio persentase pencampuran kopi hijau.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Petanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan
Desember 2020 sampai dengan selesai. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 1 faktor yaitu persentase
campuran kopi hijau Arabika dan kopi hijau Robusta dengan 5 perlakuan. Masing-
masing perlakuan ini terdiri dari perlakuan K1 (Arabika 100%), perlakuan K2
(Arabika 80% dan Robusta 20%), perlakuan K3 (Arabika 50% dan Robusta 50%),
perlakuan K4 (Arabika 20% dan Robusta 80%), dan perlakuan K5 (Robusta 100%).
Parameter yang digunakan pada penelitian ini yaitu kadar air, asam klorogenat,
kafein, pH, dan uji organoleptik (aroma, warna, dan rasa). Interaksi pada setiap
perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar air, asam klorogenat, kafein, pH,
aroma, warna, dan rasa. Kadar air terendah yaitu K1 8,68, kadar asam klorogenat
tertinggi yaitu K5 9,11%, kadar kafein terendah yaitu K1 1,43%, nilai pH tertinggi
K4 5,82, dan organoleptik tertinggi pada tingkat kesukaan meliputi aroma, warna,
dan rasa pada kopi hijau berturut-turut yaitu K5 2,96, K5 3,00, dan K5 2,80.
Perlakuan terbaik dengan kandungan asam klorogenat tertinggi (9,11%) adalah

bubuk kopi hijau robusta dengan persentase 100%.

Kata Kunci: kopi hijau, asam klorogenat, kafein, organoleptik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai ekonomis
yang cukup tinggi dan berperan penting bagi sumber penghasilan suatu negara.
Kopi tidak hanya sebagai sumber penghasilan negara tetapi juga merupakan sumber
penghasilan sebagian besar petani yang ada di Indonesia (Rahardjo, 2012). Kopi
juga merupakan komoditas perkebunan Indonesia dengan produksi terbesar keenam
setelah sawit, karet, kelapa, tebu, dan kakao. Banyaknya produksi kopi tersebut
menjadikan Indonesia penghasil kopi terbesar ketiga didunia dan pemasok kopi
terbesar keempat setelah Brazil, Vietnam, dan Kolombia (Wulandari, 2010).

Kopi terdiri dari dua jenis spesies yaitu kopi arabika dan kopi robusta. kopi
arabika tumbuh pada ketinggian di atas 1000 m di atas permukaan laut, sedangkan
kopi robusta tumbuh pada ketinggian di bawah 1000 m di atas permukaan laut. Di
Indonesia kopi robusta paling banyak dihasilkan yaitu mencapai 87,1% dari total
produksi kopi di Indonesia. Produksi kopi Indonesia sebagian besar banyak di
Sumatra Selatan, Bengkulu, dan Lampung (Sativa et al., 2014).

Kopi mengandung berbagai senyawa, seperti kafein, asam klorogenat,
trigonelin, karbohidrat, lemak, asam amino, asam organik, aroma volatile, dan
mineral. Terdapat juga beberapa komponen fenolik yang terkandung pada kopi
selain tokoferol yang menunjukan I p-kaumarat yang terdapat dalam bentuk bebas.
Antioksidan pada kopi terbagi menjadi tiga golongan yaitu fenol, amin, dan amino
fenol (Grace, 2017).

Kopi mempunyai manfaat sebagai antioksidan karena memiliki polifenol.
Kopi juga bermanfaat sebagai perangsang otak. Kafein pada kopi bermanfaat
sebagai perangsang tanpa alkohol, memiliki rasa yang pahit, dan memiliki aroma
wangi yang digunakan sebagai obat-obatan. Mengkonsumsi kafein berlebihan akan
merangsang kerja jantung, meningkatkan ketegangan otot dan sekresi asam
lambung (Mulato, 2001). Kandungan kafein kopi robusta dua kali lipat lebih
banyak dibandingkan kopi arabika, sehingga kopi robusta memiliki efek stimulan
yang lebih besar dibandingkan kopi arabika (Erdiansyah dan Yusianto, 2012).
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Kafein yang terkandung pada kopi robusta sebesar 2,2 % sedangkan kopi arabika
hanya 1,2 % (Rahardjo, 2012). Kopi robusta dan kopi arabika memiliki tingkat
keasaman yang berbeda, dimana kopi arabika lebih asam dari pada kopi robusta.
Untuk tingkat keasaman pada kopi robusta memiliki nilai pH berkisar 5,70-5,91
sedangkan tingkat keasaman pada kopi arabika memiliki nilai pH berkisar 4,85-
5,15 (Febrianti, 2019).

Kopi yang umumnya dikonsumsi merupakan biji kopi yang telah di sangrai,
namun proses penyangraian memiliki dampak buruk berupa penurunan kadar
antioksidan. Menurut Handoyo (2017), kandungan asam klorogenat yang
merupakan antioksidan pada kopi hijau robusta berkisar 11.24%. Kopi hijau
merupakan kopi yang tidak melalui proses pemanggangan, sehingga kopi hijau
memiliki rasa lebih pahit dan aroma yang tidak terlalu mencolok (Natania et al.,
2017).

Asam klorogenat adalah antioksidan yang berguna untuk mengurangi
dampak kerusakan sel yang ditimbulkan oleh radikal bebas dan pendorong
metabolisme yang membatasi masuknya glukosa yang tidak masuk akal dari hati
ke dalam darah. Beberapa penelitian yang sedang berlangsung telah
mengungkapkan bahwa asam klorogenat dapat bekerja pada kesehatan retina.
Terlepas dari informasi terbatas, penelitian menunjukkan bahwa asam klorogenat
mungkin memiliki potensi dampak kesehatan termasuk kemampuan untuk
mengurangi risiko penyakit kardiovaskular, mengurangi risiko diabetes tipe dua
dan perbaikan dalam fungsi kognitif (Kuncoro et al., 2018). Penelitian yang
berbeda telah menunjukkan bahwa asam klorogenat menekan kedatangan glukosa
ke dalam sistem peredaran darah yang dapat menurunkan denyut nadi dan tidak
memiliki efek samping yang negative (Panggabean, 2011).

Produk kopi yang ada di pasaran semakin beragam menyesuaikan
perkembangan teknologi dan trend atau pola konsumsi masyarakat. Salah satu
produk kopi yang sekarang ini banyak di pasaran adalah kopi blend. Kopi blend
dibuat dengan mencampurkan dua jenis kopi seperti kopi robusta dan arabika.
Blending (pencampuran) pada kedua jenis kopi berguna untuk mendapatkan
keunggulan dari masing-masing kopi yang dicampur. Kopi robusta berfungsi untuk

mengurangi rasa asam pada pencampuran kopi arabika. Sedangkan kopi arabika
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berguna untuk mengurangi rasa pahit pada kopi robusta. Pencampuran kopi arabika
dan robusta diperlukan formula yang tepat agar kualitas dari seduhan sesuai yang
diinginkan selera konsumen. Untuk mendapatkan formulasi blending dengan
kualitas seduhan kopi terbaik perlu dilakukan suatu pengujian. (Suwarmini et al.,
2017).

1.2.  Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain:

1. Menentukan karakteristik kadar air, pH, total padatan yang terlarut, asam
klorogenat, dan kafein pencampuran kopi hijau berdasarkan varietas rasio
persentase pencampuran.

2. Mengetahui karakteristik organoleptik pencampuran kopi hijau berdasarkan
varietas rasio persentase pencampuran.

3. Menentukan formulasi kopi hijau berdasarkan varietas dan rasio campuran

kopi hijau.
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