
■

*
'l!V

vi '

PENGARUH MUTU BIJI KOPI YANG DIRENDAM PADA, BERBAGAI ZAT 
PELARUT TERHADAP KARAKTERISTIK MUTU BIJI KOPI

DEKAFEINASI

i

Oleh
FIANTRI AJENG SARI

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2013



•i' =

flA

PENGARUH MUTU BUI KOPI YANG DIRENDAM PADA BERBAGAI^!’ 
PELARUT TERHADAP KARAKTERISTIK MUTU DIJI KO

DEKAFEINASI

Oleh
F1ANTRI AJENG SARI

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

1NDRALAYA
2013



SUMMARY

Influence of Coffee Bean Quality was Soaked in 

Various Solvent to The Characteristic of Coffee Bean Quality of Decaffeination 

Process (Supervised by AMIN REJO and TAMARIA PANGGABEAN).

The research was aimed to know and to leam characteristic of coffee beans 

quality which was soaked by various of solvents for decaffeination process.

The research was executed in the Laboratoiy of Post-Harvest Technology of 

Agriculture and Department of Chemistry laboratory of Agriculture Department of 

Agricultural Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from August

FIANTRI AJENG SARI.

2010 to Januari 2013.

Methods of the research conducted in this study was completely randomized

design arranged in Factorial. The research treatments include random coffee, red 

coffee and raccoon coffee were used as coffee bean qualities, the water was used as 

solvent for decaffeination process on decaffeination appliance, ethyl acetate and 

diethyl ether were used to soak coffee beans. The observed parameters include 

throughput, water content, caffeine content, total acid content, ash content and 

organoleptic test.

The research results showed that the coffee bean qualities and the solvents 

each other gave a real influential to caffeein content, throughput, ash content, and 

total acid content, while its interaction was real influential to caffeein content, 

throughput, and ash content, but it does not give real influential to water content and 

total acid content. Based on caffeein content of US FDA 1.2%, the best treatment



combination was A3B2(racoon coffee, ethyl acetate soaked) with caffeein content

0.12%, throughput 79.65%, and ash content 0.24%. Organoleptic test result showed

that most panelists liked decaffeination coffee of raccoon coffee without soaked

(A3B,).
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RINGKASAN

Pengaruh Mutu Biji Kopi yang Direndam pada 

Berbagai Zat Pelarut terhadap Karakteristik Mutu Biji Kopi Dekafeinasi (Dibimbing 

oleh AMIN REJO dan TAMARIA PANGGABEAN).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari karakteristik 

mutu biji kopi yang direndam berbagai zat pelarut untuk proses dekafeinasi.

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Alat Mesin dan 

Perbengkelan Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Agustus 2010 sampai

FIANTRI AJENG SARI

dengan Januari 2013.

Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap yang disusun secara Faktorial. Perlakuan penelitian ini meliputi biji

kopi asalan, merah dan luwak digunakan sebagai mutu biji kopi, air digunakan

sebagai pelarut untuk proses dekafeinasi pada alat dekafeinasi, etil asetat (ethyl

acetate) dan dietil eter (diethyl ether) digunakan untuk merendam biji kopi.

Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar kafein, kadar asam 

total, kadar abu dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa mutu kopi biji awal dan larutan masing- 

masing berpengaruh nyata terhadap kadar kafein, rendemen, kadar air, kadar asam 

total, dan kadar abu, sedangkan interaksinya berpengaruh nyata terhadap kadar 

kafein, rendemen, dan kadar abu tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air 

dan kadar asam total. Berdasarkan standar kadar kafein US FDA 1,2%, kombinasi



perlakuan yang terbaik adalah A3 B2 (kopi Iuwak, rendeman etil asetat) dengan kadar

kafein 0,12%, rendemen 79,65%, dan kadar abu 0,24%. Uji organoleptik 

menunjukkan bahwa panelis menyukai kopi dekafeinasi pada mutu kopi luwak 

dengan tanpa rendaman ( A 3 B,).
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I

I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kopi merupakan bahan minuman yang banyak digemari oleh kalangan 

masyarakat Indonesia baik kalangan bawah, menengah maupun atas. Hal ini 

dikarenakan kopi baik yang berbentuk bubuk maupun seduhan memiliki aroma yang 

khas yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lain. Selain itu, rasanya yang khas 

nikmat serta khasiatnya yang dapat memberikan rangsangan penyegaran badan 

membuat kopi cukup akrab di lidah dan digemari. Penggemar kopi bukan saja 

bangsa Indonesia, tetapi juga berbagai bangsa seluruh dunia (Koswara, 2006).

Sebagian masyarakat penggemar kopi di beberapa negara lebih menyukai 

mengkonsuinsi kopi dengan kadar kafein rendah. Hal ini dikarenakan jika kafein 

dikonsumsi secara berlebihan dapat memberikan pengaruh negatif terhadap 

kesehatan, diantaranya dapat meningkatkan ketegangan otot, mempercepat keija 

jantung dan meningkatkan sekresi asam lambung. Pengaruh negatif kopi tersebut 

menjadi alasan mengapa pengurangan kadar kafein perlu dilakukan sampai batas 

aman konsumsi kafein yaitu pada dosis 100-200 mg per hari (Rafetto, 2005).

Untuk mengatasi berbagai masalah kesehatan karena efek yang ditimbulkan 

oleh kafein yang terdapat pada kopi maka salah satu penyelesaiannya adalah 

menggunakan proses dekafeinasi biji kopi (decaffeinated coffee). Proses dekafeinasi 

adalah upaya menurunkan kadar kafein dari bahan baku yang mengandung kafein 

yaitu kopi, sesuai standar yang telah ditentukan yaitu berkisar 97% - 99,9% bebas 

kafein. Dekafeinasi secara sederhana dilakukan pada kopi yang telah mengalami

1
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proses pengolahan (biji kopi kering) sebelum dilakukan penyangraian. 

dekafeinasi dapat dilakukan dengan mengekstraksi kafein dari berbagai mutu biji 

kopi dan kopi bubuk dapat dinyatakan terdekafeinasi jika telah memiliki kadar kafein 

antara 0,1 -0,3% (Mulato e t al., 2001).

Menurut Koswara (2006), proses 

mengekstraksi kafein menggunakan pelarut di dalam sebuah ekstraktor pada alat 

Berdasarkan pelarut yang digunakan ada dua macam metode 

dekafeinasi, yaitu dekafeinasi kimiawi (Chemical decaffeinatioh) dan non kimiawi 

(;natural decaffeination). Proses dekafeinasi sangat mudah dilakukan” tanpa 

menghilangkan kelebihan dan keunggulan baik dari manfaat maupun citarasa kopi 

tersebut. Proses dekafeinasi ini dilakukan hanya untuk membuang kotoran dan 

kafein yang berlebihan pada kopi.

Berdasarkan uraian di atas dan hasil penelitian sebelumnya pada penurunan 

kadar kafein biji kopi (decaffeinated coffee) dengan menggunakan alat dekafeinasi 

maka perlu dilakukan penelitian pengaruh mutu biji kopi yang direndam pada 

berbagai zat pelarut terhadap karakteristik mutu biji kopi dekafeinasi.

Proses

dekafeinasi dilakukan dengan

dekafeinasi.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

mutu biji kopi yang direndam pada berbagai zat pelarut terhadap karakteristik mutu 

biji kopi dekafeinasi.
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