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SUMMARY 

 

STUDY OF PROBIOTIC ROBUSTA COFFEE WITH PROBIOTIC 

BACTERIA Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Indah Sari : Supervised by Dr. Miksusanti, M.Si. and Dr. Heni Yohandini 

Kusumawati, M. Si. 

Departement of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, 

Sriwijaya University.  

xix + 102 pages, 6 Pictures, 8 Tables, 17 Attachments 

 

Research on the preparation of probiotic robusta coffee with probiotic 

bacteria Lactobacillus bulgaricus has been carried out. This study aims to make 

probiotic coffee. Robusta coffee used consists of fermented coffee with 

Amylomyces rouxii and without fermentation. Probiotic coffee is made by adding 

Lactobacillus bulgaricus probiotic powder with variations of 1%, 3% and 5% into 

robusta coffee. To determine the acceptance of probiotic coffee as a drink, 

organoleptic analysis was carried out in addition to analysis of water content, ash 

content, glucose content using the SNI 01-2891-1992 method and the viability of 

Lactobacillus bulgaricus on the effect of brewing temperature using the total plate 

count (TPC) method.  

Based on organoleptic analysis, the highest preference level of panelists was 

with the addition of 1% probiotics in both fermented coffee and nonfermented 

coffee. The results of the water content analysis showed that probiotic fermented 

coffee and non-fermented probiotic coffee were included in the SNI requirements 

with a maximum level of 7%, probiotic fermented coffee 3.40% and non-

fermented probiotic coffee 4.73%. The results of the analysis of the ash content 

obtained are also included in the requirements with a maximum SNI content of 

5%, probiotic fermented coffee 5.20% and non-fermented probiotic coffee 4.92%. 

The results of glucose analysis of probiotic fermented coffee of 2.16% entered the 

maximum SNI requirements of 2.46% while probiotic nonfermented coffee of 

3.67% did not meet the SNI requirements. 

The viability of Lactobacillus bulgaricus in coffee has met the SNI standard 

for probiotic drinks, which is a minimum of 106 CFU/mL at all brewing 
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temperatures. The highest number of colonies was produced in fermented iced 

coffee with a colony count of 1.48x1010 CFU/mL, followed by brewing with hot 

water at 70°C in fermented coffee also with a colony count of 4.77x109 CFU/mL, 

and the last treatment brewing with boiling water at 100°C the highest number of 

colonies was also found in fermented coffee at 4.7x109 CFU/mL. 

 

Keywords : Robusta coffee, Fermentation, Probiotics, Lactobacillus bulgaricus. 

Citation     : 42 (2001-2020) 
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RINGKASAN 

 

STUDI SEDIAAN KOPI ROBUSTA PROBIOTIK DENGAN BAKTERI 

PROBIOTIK Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

 

Indah Sari : Dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M.Si. dan Dr. Heni Yohandini 

Kusumawati, M. Si. 

Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Sriwijaya. 

xix + 102 Halaman, 6 Gambar, 8 Tabel, 17 Lampiran 

 

Penelitian sediaan kopi robusta probiotik dengan bakteri probiotik 

Lactobacillus bulgaricus telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk membuat 

kopi probiotik. Kopi robusta yang digunakan terdiri dari kopi yang difermentasi 

dengan Amylomyces rouxii dan tanpa fermentasi. Kopi probiotik dibuat dengan 

menambahkan serbuk probiotik Lactobacillus bulgaricus dengan variasi 1%, 3% 

dan 5% kedalam kopi robusta. Untuk mengetahui penerimaan kopi probiotik 

sebagai minuman maka dilakukan analisis organoleptik selain itu dilakukan juga 

analisis kadar air, kadar abu, kadar glukosa menggunakan metode SNI 01-

28911992 dan viabilitas Lactobacillus bulgaricus terhadap pengaruh suhu 

penyeduhan dengan metode total plate count (TPC). 

Berdasarkan analisis organoleptik tingkat kesukaan panelis yang paling 

tinggi adalah dengan penambahan probiotik 1% baik pada kopi fermentasi 

maupun kopi non fermentasi. Hasil analisis kadar air menunjukan kopi fermentasi 

probiotik dan kopi non fermentasi probiotik masuk kedalam syarat SNI dengan 

kadar maksimal 7%, kopi fermentasi probiotik sebesar 3,40% dan kopi non 

fermentasi probiotik sebesar 4,73%. Hasil analisis kadar abu yang diperoleh juga 

masuk kedalam syarat SNI dengan kadar maksimal 5%, kopi fermentasi probiotik 

sebesar 5,20% dan kopi non fermentasi probiotik 4,92%. Hasil analisis glukosa 

kopi fermentasi probiotik sebesar 2,16% masuk kedalam persyaratan SNI 

maksimal 2,46% sedangkan kopi non fermentasi probiotik sebesar 3,67% tidak 

memenuhi syarat SNI.  
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Viabilitas Lactobacillus bulgaricus dalam kopi telah memenuhi standar SNI 

minuman probiotik yaitu minimal 106 CFU/mL pada semua suhu peyeduhan. 

Jumlah koloni paling tinggi dihasilkan pada air es kopi fermentasi dengan jumlah 

koloni sebesar 1,48x1010 CFU/mL, diikuti dengan penyeduhan dengan air panas 

suhu 70°C pada kopi fermentasi juga dengan jumlah koloni sebesar 4,77x109 

CFU/mL, dan yang terakhir perlakuan penyeduhan dengan air mendidih suhu 

100°C jumlah koloni tertinggi juga ada pada kopi fermentasi sebesar 4,7x109 

CFU/mL.  

  

Kata kunci : Kopi robusta, Fermentasi, Probiotik, Lactobacillus bulgaricus. 

Sitasi         : 42 (2001-2020) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu minuman yang disukai oleh masyarakat 

Indonesia karena memiliki rasa dan aroma yang nikmat. Seiring perkembangan 

jaman produk minuman turunan kopi sudah banyak yang beredar seperti 

cappucino, moccacino, latte, dan espresso. Namun produk kopi tersebut hanya 

fokus terhadap aspek citarasa dan belum terfokus terhadap aspek kesehatan. Oleh 

karena itu, dikembangkanlah produk kopi menjadi minuman fungsional (Fawzan 

dkk, 2020). Minuman fungsional merupakan salah satu jenis pangan fungsional. 

Minuman fungsional harus memenuhi dua fungsi utama yaitu memberikan asupan 

gizi serta pemuasan sensori seperti rasa yang enak dan tekstur yang baik. 

Peningkatkan mutu kopi dapat dilakukan dengan memperbaiki citarasa kopi salah 

satunya adalah dengan fermentasi.  

 Proses fermentasi membutuhkan starter kultur untuk menghasilkan produk 

yang baik. Salah satu starter kultur yang dapat diterapkan pada fermentasi kopi 

adalah Amylomyces rouxii yang sering digunakan dalam pembuatan produk 

makanan. Mikroba tersebut memiliki kemampuan menghidrolisis ikatan selulosa, 

dapat memecah pati menjadi glukosa yang selanjutnya diubah menjadi etanol dan 

secara tidak langsung dapat menurunkan serat kasar. Bubuk kopi hasil fermentasi 

dapat dijadikan minuman probiotik dengan menambahkan isolat probiotik ke 

dalamnya (Tawali dkk, 2018). 

 Probiotik menurut Havenaar dan Huis In’t Veld (1992) sendiri adalah 

produk yang mengandung mikrobia hidup yang dapat memberikan pengaruh pada 

kesehatan inang dengan memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Probiotik 

diperlukan karena mikroflora di dalam usus dapat mengalami ketidakseimbangan 

antara mikroflora yang menguntungkan dan yang merugikan. Biasanya 

kesetidakseimbangan mikroflora terjadi karena adanya stress, diet yang salah, 

konsumsi alkohol yang berlebihan serta proses penuan (Ngatirah, 2009). Probiotik 

umumnya berasal dari golongan asam laktat. Bakteri yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041. Bakteri ini termasuk 
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ke dalam bakteri homofermentatif dimana 90% hasil metabolitmya berupa asam 

laktat yang sangat berguna sebagai antibakteri terhadap bakteri patogen. 

Dosis yang dibutuhkan untuk mendapatkan efek kesehatan setelah 

mengonsumsi probiotik sekitar 106-107 cfug1 per hari, 107-108  cfu/g menurut 

FAO/WHO, 106 koloni/ml menurut International Dairy Federation dan 106 

cfu/mL menurut standar SNI 01-3542-2004. Oleh karena itu viabilitas probiotik 

dalam produk perlu diperhatikan, diantaranya melalui proses kapsulasi (Bilang 

dkk, 2017). Bakteri probiotik yang terkapsulasi akan lebih efisien dibandingkan 

dengan bentuk biasa. Salah satu metode kapsulasi yang dapat digunakan adalah 

metode freeze drying. Teknik ini dilakukan dengan menghilangkan kandungan air 

di dalam produk pangan melalui pembekuan, kemudian dilakukan sublimasi untuk 

mengubah fase padat menjadi gas dengan mengendalikan suhu dan tekanan pada 

pengolahannya. Pengeringan jenis ini dinilai memiliki kelebihan dalam 

mempertahankan mutu produk, baik dalam karakteristik sensorik, nilai gizi, fisik 

maupun kimia dibandingkan dengan pengeringan biasa (Habibi dkk, 2019). 

Dalam penelitian ini dilakukan fermentasi biji kopi dengan kapang 

Amylomyces rouxii  dan kapsulasi bakteri Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

dengan CMC sebagai penyulut untuk tujuan mudah dicampurkan dengan bubuk 

kopi untuk dijadikan minuman kopi probiotik. Untuk menguji keberhasilan dalam 

pembuatan minuman yang bersifat probiotik ini maka perlu dilakukan pengujian 

organoleptik, pengujian kadar abu, air, glukosa dan uji viabilitas dengan berbagai 

suhu penyeduhan pada kopi probiotik yang dihasilkan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana perbandingan komposisi terbaik dari campuran bubuk kopi 

fermentasi dengan serbuk Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 dan bubuk 

kopi non fermentasi dengan serbuk Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 

dalam aspek organoleptik yang paling disukai responden? 

2. Berapa kandungan kadar air, kadar abu dan kadar glukosa pada kopi non 

fermentasi, kopi fermentasi, kopi non fermentasi probiotik, kopi fermentasi 

probiotik dan serbuk Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041? 
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3. Bagaimana perbandingan viabilitas bakteri Lactobacillus bulgaricus FNCC-

0041 dalam sedian kopi fermentasi probiotik dan kopi non fermentasi 

probiotik yang paling disukai responden? 

4.  Bagaimana pengaruh suhu air penyeduhan terhadap vibilitas bakteri 

Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 dalam sedian kopi fermentasi 

probiotik dan kopi non fermentasi probiotik yang paling disukai responden?   

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan perbandingan komposisi kopi probiotik terbaik dari campuran 

yang paling disukai responden secara organoleptik. 

2. Menentukan kandungan kadar air, kadar abu dan kadar glukosa pada kopi 

non fermentasi, kopi fermentasi, kopi non fermentasi probiotik, kopi 

fermentasi probiotik dan serbuk Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041. 

3. Menentukan perbandingan viabilitas bakteri Lactobacillus bulgaricus 

FNCC-0041 dalam sedian kopi fermentasi probiotik dan kopi non 

fermentasi probiotik yang paling disukai responden dengan metode total 

plate count. 

4. Menentukan pengaruh suhu air penyeduhan terhadap vibilitas bakteri 

Lactobacillus bulgaricus FNCC-0041 dalam sedian kopi fermentasi 

probiotik dan kopi non fermentasi yang paling disukai responden. 

. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi cara fermentasi biji kopi 

robusta dan cara penyediaan bubuk kopi yang mengandung probiotik. Penelitian 

ini juga diharapkan akan memproduksi minuman kopi probiotik. 
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