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ABSTRACT

The aims this research was to determine the caffeine content of coffee powder, pH value
and characteristics flavor and aroma steeping pea berry coffee and flat beans coffee type arabica
and robusta. The research is an experimental research and the data were analyzed with descriptive
method and variance, if significantly different to the observed variable, then continued with
Duncan test. Description method used to reviewing the differences between caffeine content of
coffee powder, pH value, flavor characteristics steeping pea berry coffee and flat beans coffee from
arabica and robusta. The results showed that caffeine content of arabica coffee powder lower than
robusta coffee powder, which 1.20 % in pea berry arabica coffee powder and 1.77 % in flat beans
arabica coffee powder, whereas 2.01 % in pea berry robusta coffee powder and 1.99 % in flat beans
robusta coffee powder. The pH value of the steeping coffee arabica lower than steeping coffee
robusta, which pea berry Arabica coffee 5.23 and flat beans arabica coffee 5.16, whereas pea berry
robusta coffee 5.69 and flat beans robusta coffee 5.61. Pea berry Arabica coffee flavor best
compared with flat beans Arabica coffee, pea berry robusta coffee and flat beans robusta coffee.

Keywords: pea berry coffee, flat beans coffee, arabica and robusta.

PENDAHULUAN

Kopi merupakan bahan minuman tidak saja terkenal di Indonesia tapi juga terkenal di

seluruh dunia. Hal ini disebabkan karena kopi bubuk maupun seduhannya memiliki aroma yang

khas yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lainnya (Ridwansyah, 2003). Kopi yang

dibudidayakan di Indonesia secara umum ada dua jenis yaitu kopi robusta dan kopi arabika. Kopi

ini memiliki keunikan masing-masing dan pasarnya sendiri. Kopi arabika merupakan kopi yang

memiliki citarasa lebih baik dari kopi robusta, karena kopi robusta rasanya lebih pahit, sedikit asam

dan mengandung kafein lebih tinggi dari pada kopi arabika (Anon., 2011).

Biji kopi memiliki 2 jenis istilah yang membedakan citarasa dan kualitas kopi, yaitu biji

kopi jantan dan biji kopi betina. Kopi jantan (Pea berry coffee) adalah kopi dengan biji mentah
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yang bulat utuh atau disebut dengan buah berbiji satu. Biji kopi jantan merupakan abnormalitas

buah kopi, yaitu dalam pembentukan buah kopi, tidak seluruh rangkaian proses berjalan secara

sempurna dan menimbulkan penyimpangan buah kopi. Proses pembentukan biji kopi jantan berasal

dari bakal buah yang memiliki dua bakal biji, tetapi salah satu bakal biji gagal berkembang,

sementara itu satu bakal biji lain berkembang baik dan menempati seluruh rongga bakal buah. Kopi

betina (Flat beans coffee) adalah kopi dengan biji mentah terbelah di tengah atau disebut dengan

buah berbiji dua. Kopi betina merupakan biji buah kopi normal, karena dalam pembentukan buah

kopi, seluruh rangkaian proses berjalan secara sempurna (Rahardjo, 2012). Kopi jantan memiliki

kualitas citarasa tinggi, dan diminati oleh konsumen mancanegara serta biji kopi jantan jumlahnya

sangat terbatas yaitu hanya 3-5 persen dari total jumlah biji kopi dalam 1 pohon dan sisanya adalah

kopi betina sehingga harga jual kopi jantan menjadi lebih mahal dari kopi betina (Dien, 2012;

Primenta dkk., 2009).

Kafein merupakan senyawa terpenting yang terdapat di dalam kopi. Kafein berfungsi

sebagai unsur citarasa dan aroma di dalam biji kopi (Ciptadi dan Nasution, 1985). Kandungan

kafein biji mentah kopi arabika lebih rendah dibandingkan biji mentah kopi robusta, kandungan

kafein kopi robusta sekitar 2,2 % dan Arabika sekitar 1,2 % (Spinale dan James, 1990). Selama ini

besarnya kandungan kafein kopi bubuk, nilai pH dan karakteristik aroma dan rasa seduhan kopi

jantan dan betina jenis arabika dan robusta belum diketahui secara pasti karena belum adanya

penelitian mengenai berapakah kandungan kafein kopi bubuk, nilai pH dan karakteristik aroma dan

rasa seduhan kopi jantan dan betina jenis arabika dan robusta.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di One Bean Coffee House, UD. Cipta Lestari Pupuan Tabanan

Bali, UPT Laboratorium Analitik Universitas Udayana, Laboratorium Pengolahan Pangan, dan

Laboratorium Analisis Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana. Penelitian ini

dilaksanakan dari bulan April 2015 sampai Juni 2015.

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan diantaranya adalah pH-meter (Schoot), spektrofotometri UV-Vis

(Genesys 10S UV-VIS), mesin sangrai tipe SGR-5 (Agrowindo), mesin elektic grinder (KG89),

baskom, gelas, sendok, timbangan analitik (Shimadzu), pendingin balik, pengaduk, blower, oven,
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desikator, mikro pipet (Socorex), tabung reaksi (Pyrex), gelas ukur (Pyrex), labu takar (Pyrex), labu

semprot, erlenmeyer (Pyrex), cawan porselin, labu pisah dan pipet pengisap.

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi jantan dan kopi betina dari

jenis arabika diperoleh dari Agrowisata kopi B36 Kintamani, Bangli, dan kopi robusta diperoleh

dari UD. Cipta Lestari Pupuan, Tabanan, aluminium foil (Klin pack), kertas label, plastik. Bahan

kimia untuk analisis yaitu: kafein, chloroform, KOH, CaCo3, aquades, air.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dan data dianalisis dengan metode

deskripsi dan sidik ragam, apabila berbeda nyata terhadap variabel yang diamati, maka dilanjutkan

dengan uji Duncan. Metode deskripsi adalah sebuah metode yang digunakan untuk

mendiskripsikan, menginterpretasikan sesuatu fenomena, misalnya kondisi atau hubungan yang

ada, pendapat yang berkembang, dengan menggunakan prosedur ilmiah untuk menjawab masalah

secara aktual (Sukmadinata, 2006).

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian adalah kadar kafein dengan Metode

Spektrofotometri UV-Vis (Sudarmadji dkk., 1997), kadar air (AOAC, 1995), nilai pH (AOAC,

1995), dan karakteristik aroma dan rasa menggunakan uji skoring aroma seduhan kopi dan uji

deskripsi skala terstruktur tingkat rasa asam dan rasa pahit seduhan kopi (Adawiyah, 2007).

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan persiapan biji kopi beras, kopi beras yang digunakan adalah kopi

arabika yang diperoleh dari Agrowisata kopi B36 Kintamani Bangli dan kopi robusta yang

diperoleh dari UD. Cipta Lestari Pupuan Tabanan. Kemudian dilakukan pemisahan biji kopi jantan

dan biji kopi betina dari masing masing jenis kopi arabika dan robusta secara manual. Biji kopi

jantan dan kopi betina dari jenis kopi arabika dan robusta selanjutnya disanggrai di One Beans

Coffee House dengan mesin sangrai tipe SGR-5 (Agrowindo) pada suhu 2000 C (medium roast)

selama 40 menit. Setelah proses sanggrai selesai biji kopi segera didinginkan. Proses pendinginan

sangat perlu dilakukan untuk mencegah agar tidak terjadi pemanasan lanjutan atau biji kopi

menjadi gosong (over roasted) yang dapat mengubah warna, flavor, dan tingkat kematangan biji

yang telah disangrai.
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Pendinginan dilakukan selama 1 jam dengan kipas angin dan selama pendinginan biji kopi

diaduk secara manual agar proses pendinginan lebih cepat dan merata (Pangabean, 2012), selain itu

proses ini juga berfungsi untuk memisahkan sisa kulit ari yang terlepas dari biji kopi saat proses

sangrai (Mulato, 2002). Biji kopi yang sudah dingin kemudian digiling dengan mesin grinder

(KG89) sampai diperoleh bubuk kopi. Analisis dilakukan terhadap kadar kafein, kadar air kopi

bubuk, nilai pH dan uji sensoris karakteristik flavor pada seduhan kopi. Diagram alir pelaksanaan

penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Diagram alir pelaksanaan penelitian
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar air, kadar kafein, nilai pH dan uji sensoris karakteristik flavor seduhan

kopi jantan dan kopi betina dari jenis arabika dan robusta dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air, nilai pH, dan kadar kafein kopi bubuk.

Jenis kopi
Nilai rata - rata

Kadar air (%) Nilai pH
Kadar kafein

(%)

Arabika jantan 0,95 a 5,23 c 1,20 b

Arabika betina 0,82 a 5,16 d 1,17 c

Robusta jantan 0,40 b 5,69 a 2,01 a

Robusta betina 0,35 b 5,61 b 1,99 a
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom sama menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Kadar Air

Hasil analisa kadar air pada penelitian ini menunjukkan bahwa kadar air kopi bubuk jantan

dan kopi bubuk betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 0,35 % - 0,95 %. Kadar air

kopi bubuk arabika berbeda nyata dengan kadar air kopi bubuk robusta. Kadar air kopi bubuk

arabika jantan tidak berbeda nyata dengan arabika betina. Kadar air kopi bubuk robusta jantan tidak

berbeda nyata dengan robusta betina. Kadar air kopi bubuk arabika lebih tinggi dari pada kopi

bubuk robusta. Dari hasil analisa kadar air kopi beras arabika jantan lebih tinggi dari kopi beras

arabika betina, yaitu kopi beras arabika jantan 7,94 % dan kopi beras arabika betina 7,53 %,

sedangkan kadar air kopi beras robusta jantan lebih tinggi dari pada kopi beras robusta betina, yaitu

kopi beras robustta jantan 11,57 % dan kopi beras robusta betina 11,52 %. Hal ini dikarenakan

perbedaan bentuk dan permukaan biji kopi jantan dan betina dari jenis kopi arabika dan robusta.

Permukaan bahan yang langsung berhubungan dengan udara merupakan salah satu faktor yang

mempengaruhi proses pindah panas pada saat pengeringan dan penyangraian (Taib dkk., 1988)

Biji kopi arabika berbentuk lonjong atau memanjang, garis pada bagian tengah biji tidak

memanjang kebawah, sedangkan biji kopi robusta ukurannya lebih besar, berbentuk bulat, garis

pada bagian tengah bijinya dalam dan memanjang kebawah. Biji kopi jantan dan biji kopi betina

memiliki perbedaan yaitu biji kopi jantan berbentuk bulat utuh atau di sebut dengan buah berbiji

satu sedangkan biji kopi betina terbelah di tengah atau disebut dengan buah berbiji dua. Menurut

Mulato (2002), perbedaan ukuran dari biji kopi akan mempengaruhi kadar air yang terkandung

dalam biji kopi. Selain itu fenomena tersebut terkait dengan ukuran dan jumlah sel-sel penyusun
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yang ada di dalam biji kopi. Kadar air maksimal pada kopi bubuk adalah 7 %, hal ini sesuai dengan

SNI 01-3542-2004.

Kadar air suatu bahan diketahui oleh banyaknya air yang diuapkan dan lamanya proses

pengeringan (Taib dkk., 1988). Kadar air kopi bubuk jantan dan kopi bubuk betina dari jenis kopi

arabika dan robusta dipengaruhi oleh proses pengolahan biji kopi yaitu proses pengeringan biji

kopi setelah proses fermentasi biji kopi dan proses penyanggraian setelah proses pengeringan. Suhu

udara, kelembaban relatif udara, aliran udara, kadar air awal bahan merupakan faktor yang

mempengaruhi kadar air akhir bahan.

Penyangraian biji kopi dalam penelitian ini dilakukan pada tingkat medium roast dengan

suhu yang digunakan 200°C dan lama waktu 40 menit per 1 kg berat biji kopi. Menurut penelitian

Ridwansyah (2003), kadar air rata - rata kopi pada suhu 160 oC selama 20 menit yaitu 2,12%,

selama 40 menit yaitu 1,44%, selama 60 menit yaitu 0,92%, sedangkan pada suhu 180 oC selama

20 menit yaitu 1,88%, selama 40 menit yaitu 0,96%, selama 60 menit yaitu 0,83%, sedangkan pada

suhu 200 oC selama 20 menit yaitu 0,94%, selama 40 menit yaitu 0,78%, selama 60 menit yaitu

0,57%. Kadar air biji kopi setelah penyangraian cenderung menurun dengan meningkatnya suhu

dan lama penyangraian. Hal ini sesuai dengan Estiasih (2009) bahwa semakin besar perbedaan

suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan

dan semakin cepat pula penguapan air dari bahan pangan.

Nilai pH

Hasil analisa nilai pH pada penelitian ini menunjukkan bahwa nilai pH seduhan kopi jantan

dan kopi betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 5,16 – 5,69. Nilai pH seduhan kopi

arabika berbeda sangat nyata dengan nilai pH seduhan kopi robusta. Nilai pH keempat seduhan

kopi berbeda nyata. Nilai pH seduhan kopi robusta lebih tinggi dari pada seduhan kopi arabika.

Salah satu faktor penting yang mempengaruhi nilai pH pada kopi adalah proses fermentasi biji

kopi, semakin lama waktu fermentasi (lebih dari 12 jam) didapat pH kopi yang lebih asam. Kopi

hasil fermentasi masih layak dikonsumsi jika pH kopi diatas 4 (Ridwansyah, 2003). Kopi beras

arabika diolah dengan cara pengolahan basah, sedangkan kopi beras robusta diolah dengan cara

semi basah, kopi arabika difermentasi selama 12 jam dan kopi robusta tidak melalui proses

fermentasi, sehingga proses pencucian lendir dapat dilakukan segera setelah pengupasan kulit yaitu

dengan menggunakan mesin pencuci lendir (washer). Dengan proses semi basah tersebut kopi

robusta yang dihasilkan memiliki penampakan fisik dan citarasa yang baik. Perbedaan tersebut
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diperlukan agar harga jual kopi dapat dihargai lebih baik. Suhu fermentasi kopi beras arabika

adalah 300 C, bila suhu kurang dari 300 C pertumbuhan mikroorganisme penghasil asam akan

semakin lambat sehingga dapat mempengaruhi kualitas produk (Ridwansyah, 2003).

Nilai pH yang terdapat pada kopi terbentuk dari kandungan asam yang ada dalam kopi.

Asam – asam karboksilat pada biji kopi antara lain asam format, asam asetat, asam oksalat, asam

sitrat, asam laktat, asam malat, dan asam quinat. Pada proses penyangraian asam-asam tersebut

berubah menjadi asam asetat, asam malat, asam sitrat, dan asam phosporat, yang berperan dalam

pembentukan citarasa asam pada kopi (Widyotomo dkk., 2009). Nilai pH biji kopi juga dipengaruhi

oleh lokasi atau tempat tumbuh tanaman, besar kecilnya suhu pemanggangan, jenis pemanggang,

dan metode pemasakan.

Kadar Kafein

Hasil analisa kadar kafein pada penelitian ini menunjukkan bahwa kadar kafein kopi bubuk

jantan dan kopi bubuk betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 1,17% - 2,01%. Kadar

kafein kopi bubuk arabika berbeda nyata dengan kadar kafein kopi bubuk robusta. Kadar kafein

kopi bubuk arabika jantan berbeda nyata dengan arabika betina. Kadar kafein kopi bubuk robusta

jantan tidak berbeda nyata dengan robusta betina. Kadar kafein kopi bubuk robusta lebih tinggi

dibandingkan dengan kadar kafein kopi bubuk arabika. Hal ini sesuai dengan pernyataan Clarke

dan Macrae (1987), bahwa kadar kafein pada kopi arabika lebih rendah dari pada kopi robusta.

Menurut Mulato (2002), kadar kafein biji kopi dipengaruhi tempat tumbuh tanaman dan cara kopi

diolah. Kadar kafein maksimal pada kopi bubuk adalah 2%, hal ini sesuai dengan SNI 01-3542-

2004.

Karakteristik Aroma dan Rasa

Pengujian terhadap karakteristik aroma dan rasa air seduhan kopi jantan dan betina dari

jenis arabika dan robusta dilakukan dengan uji skoring terhadap aroma dan uji deskripsi skala

terstruktur terhadap rasa asam dan rasa pahit seduhan kopi. Nilai rata-rata hasil analisis flavor

terhadap aroma, rasa asam dan rasa pahit seduhan kopi jantan dan betina dari jenis arabika dan

robusta dapat dilihat pada Tabel 2.



8

Tabel 2. Nilai rata-rata hasil analisis karakteristik aroma, rasa asam dan rasa pahit seduhan kopi

Jenis kopi
Nilai rata-rata

Aroma Rasa asam Rasa pahit
Arabika jantan 3,87 bc 2,60  c 2,20 a
Arabika betina 4,20 ab 2,53  bc 1,80 a
Robusta jantan 4,53 a 1,53   a 3,20 b
Robusta betina 3,53 c 1,93 ab 3,33 b

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom sama menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

Aroma

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kekhasan aroma seduhan kopi jantan

dan betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 3,53 (agak tidak khas kopi) - 4,53 (agak

khas kopi). Tingkat kekhasan aroma seduhan kopi tertinggi dihasilkan dari seduhan kopi robusta

jantan yaitu 4,53 (agak khas kopi). Tingkat kekhasan aroma seduhan kopi terendah dihasilkan dari

seduhan kopi robusta betina yaitu 3,53 (agak tidak khas kopi).

Aroma kopi yang diseduh muncul akibat menguapnya senyawa volatil yang dimiliki oleh

kopi bubuk pada saat kopi bubuk diseduh sehingga tertangkap oleh indera penciuman manusia

(Baggenstoss dkk., 2008). Biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil

seperti aldehida, furfural, keton, alkohol, ester, asam format, dan asam asetat yang mempunyai sifat

mudah menguap (Mulato, 2002).

Faktor lain selain kandungan senyawa volatil, yang juga mempengaruhi aroma khas kopi

adalah tempat penanaman yang ideal, yaitu tanah yang subur, suhu udara yang tepat dan kualitas

penyinaran yang baik. Selain itu mutu kopi juga merupakan faktor penentu dalam menghasilkan

aroma kopi. Semakin baik mutu kopi beras, maka aroma kopi akan semakin baik. Aroma yang

dihasilkan kopi akan berbeda pada setiap daerah penghasil kopi (Sulistyowati, 2002).

Rasa asam

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata panelis terhadap tingkat rasa asam seduhan

kopi jantan dan betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 1,53 (tidak asam) – 2,60 (asam

moderat). Tingkat rasa asam seduhan kopi tertinggi dihasilkan dari seduhan kopi arabika jantan

yaitu 2,60 (asam moderat). Tingkat rasa asam seduhan kopi terendah dihasilkan dari seduhan kopi

robusta jantan yaitu 1,53 (tidak asam). Rasa asam yang terdeteksi pada seduhan kopi berasal dari

kandungan asam yang ada dalam kopi, yaitu dari kelompok asam karboksilat antara lain asam

format, asam asetat, asam oksalat, asam sitrat, asam laktat, asam malat, dan asam quinat. Asam –

asam tersebut terbentuk pada proses fermentasi dan penyangraian, yang memberikan tingkat rasa
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asam yang tajam pada air seduhan kopi sehingga menghasilkan efek menyenangkan bagi peminum

kopi (Velmourougane, 2011). Menurut Widyotomo dkk., (2009) asam asetat, asam malat, asam

sitrat, dan asam phosporat berperan penting pada pembentukan citarasa asam pada kopi

(Widyotomo dkk., 2009).

Menurut Wilujeng (2013) lama fermentasi juga berpengaruh terhadap kenikmatan rasa

seduhan kopi karena pati dalam kopi terdegradasi menjadi glukosa. Danarti dan Najayati (2004),

menyatakan bahwa kopi arabika memiliki rasa yang asam yang tidak dimiliki oleh kopi jenis

robusta. Selain itu kopi arabika juga memiliki rasa mild atau halus.Hal ini sesuai dengan hasil

analisa nilai pH kopi bubuk jantan dan kopi bubuk betina dari jenis kopi arabika dan robusta pada

Tabel 1 yang menyatakan bahwa nilai pH kopi robusta lebih rendah dari pada kopi arabika.

Rasa pahit

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata panelis terhadap tingkat rasa pahit seduhan kopi

jantan dan kopi betina dari jenis arabika dan robusta berkisar antara 1,80 (sedikit pahit) – 3,33

(pahit moderat). Tingkat rasa pahit seduhan kopi bubuk tertinggi dihasilkan dari seduhan kopi

robusta betina yaitu 3,33 (pahit moderat). Tingkat rasa pahit seduhan kopi terendah dihasilkan dari

seduhan kopi arabika betina yaitu 1,80 (sedikit pahit). Menurut Ramalaksmi dan Raghavan (1999),

kafein merupakan salah satu komponen yang sangat penting berhubungan langsung dengan sifat

fisiologis kopi, kafein akan menentukan tingkat rasa pahit kopi ketika diseduh. Hal ini sesuai

dengan hasil analisa kadar kafein kopi bubuk jantan dan betina dari jenis arabika dan robusta pada

Tabel 1 yang menyatakan bahwa kadar kafein kopi bubuk robusta lebih tinggi dari pada arabika.

Dari hasil kuisioner menunjukkan bahwa 73,3 % panelis menyatakan bahwa

seduhan kopi arabika jantan memiliki citarasa yang lebih baik karena memiliki aroma yang

pas, rasa asam dan rasa pahit yang seimbang tidak terlalu pahit dan tidak terlalu asam, serta

seduhan kopi bubuk arabika jantan rasa asamnya sesuai dengan pencecapan lidah. Setiap

seduhan kopi memiliki citarasa tersendiri yang mewakili identitas kopi itu sendiri karena

setiap jenis kopi memiliki karakteristiknya masing-masing.

.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah:

1. Kadar kafein pada kopi bubuk arabika lebih rendah dari kopi bubuk robusta, yaitu 1,20 %

pada kopi bubuk arabika jantan dan 1,17 % pada kopi bubuk arabika betina, sedangkan 2,01

% pada kopi bubuk robusta jantan dan 1,99 % pada kopi bubuk robusta betina.

2. Nilai pH pada seduhan kopi arabika lebih rendah dari seduhan kopi robusta, yaitu kopi

arabika jantan 5,23 dan arabika betina 5,16, sedangkan kopi robusta jantan 5,69 dan robusta

betina 5,61.

3. Citarasa kopi arabika jantan paling baik dibandingkan dengan rasa kopi arabika betina, kopi

robusta jantan dan kopi robusta betina.

Saran

Sebaiknya pada penelitian selanjutnya dilakukan penelitian tentang kadar protein, lemak

dan abu pada kopi bubuk kopi jantan dan kopi betina dari jenis kopi arabika dan robusta untuk

mengetahui pengaruh penyangraian terhadap kadar protein, lemak dan abu.
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