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MuZAKI{lR   AHTu   (4591030133)   An8Iisa   Kafein   Dari   Beberapa   Merek   Kopi

(£gffgg  sn)   Bubuk   di   Ujung   Pandang.   Dibimbing   oleh      DR.   AMRAH   ILYA§

TAIIDJUHG.M.Sc; lR. L"GGA ;  DRS. SAIMAH §uSAIITO.

RINGKASAN

Penelitian  ini  bertujuan  unndc  mengetal]ui  tingkat  kandungan  kafein  pada

beberapa merek  kopi  bubck  yang  beredar  di  Ujung  Pandang.  Diharapkan  basil

penelitian  ira  menjadi  bahan  informasi bngi  konsumen  kopi  serta menjadi  acuan

bagi produsen-produsaen kopi unfuk memproduksi berbagal merek kopi bubuk yang

sesuni dengan Standar hdustri hdonesia ( SH  ) nomor 0008 - 80.

Analisa kafein kopi bubul( dilakukan dengan pengambilan sampel cara acck

pada beberapa tempat, yaitr di Makassar Mall, Matahari  Latanete  dan  Mckasar

Store. Adapun merek kopi yang digunakan sebngai sanipel adalal kopi bubck merek

Toraliha,  Coffeemix,  Surya,  Nescafe  dan  Kapal  Api.  Paranieter  yang  diamati

ada]al wanna, aroma, cita rasa, kadar air dan kndar krfein.

Hasil analisa terhadap semun paranieter pada beberapa mer`ek kopi  bubuk

yang  beredar  di  Ujung Pandang  menunjukkan  bchwa  :  tinckal  kesckaan  panelis

terhadap wanna berkisar antara 4,56 ( agck suka ) unfuk kopi merek S`nya salxpal

7,89 ( anal sangat suha ) unfuk kopi merek coffeemix,. aroma berkisar antan 4,56

( agak suka ) unfuk kopi merek Surya 8ampal  7,67  (  anal sangat suka ) undlk .kopi

merek coffeemix,  cifa rasa berki8ar intara 4,11  (  fflika )  unfuk kopi  merek  Surya



sampai  7,66 ( anal sangat scka ) unfuk kopi  merek  Coffeemix.    Sedan8kan utk

analisa kadar air berkisar antara 0,33 % unfuk kopi merck nescafe sanpai  0,89 %

unfuk kopi merek Surya dan kadar kafein berkisar antara 0,099 % ul]k kopi merek

nescafe sampai 0,102 % undik kopi merek Kapal Api.
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I  PENDAEItJLLTAN

I.1  Later Bctahang

Tanarmn kopi di indonesia merxpakan salad salt komoditi pedcebtman yang

'   sangat  penting   dalam  perckonomian  nasional.   Hal   ini   dapat   ditimjulckan   oleh

esarnya devisa ne yang  diperoleh  dari  ekapor  kopi  ke  manca negara  gerfa

banyaknya petani yang hidup dari uscha budidaya tanaman kopi.

Secara komersial  di  hdonesia  dikenal  dua jenis  kopi,  yaifu  kopi  aral>ika

(£gH±La E!:abi£La}  dan  kopi  robusta {£gff±La faa±phgLa}.  Dan  memunt  smrei  yang

dilakLikan  oleh Deparfemen Pertanian, rota-rata penduchik Indonesia mengkonsumsi

kopi   sebanyck  0,5   Kg/orang/tahm.   Dengan  demikian  apal>ila jtrmlch  pendudLik

indonesia sekarang mencapai ±  200 juta, mcka diperkirakan setiap tahun diperlLikan

stok kapi sebar!yck loo. 000 ton kopi untrik konsurusi dalani negeri.

Kebutuhan kopi  }Tang meniqgkat di  pasann menderong pars prorfusen  kopi

untuk  memprochiksi  berfeagal  fflacam jeiiis  k{]pi  bubuk  dengan  aneka  ragas  rasa7

aroma dan kemasan yang menarik konsLmen.

Pembuatan kopi  bubck banyck  dilakLkan  oleh  petani,  pedrgang  pengecer,

indus±ri  kecil  dan  pabrik.  Pembuatap  kopi  oleh  pabrik  biasanya  dilakukan  secara

modem dengan skala yang crfup besar. Hasilnya dipak dalan bimdaisan yang rapi

dengan   menggrnakan   aliminiim   foil,   agar   terjamin   kualitarmya,   serta   dapat

dipasarkan ke berbagai daerah.
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Berbagai  jeni8  merck  kopi  yang  beredar  di   pasaran,   8eperti  fondjfa,

co#eend.*,  szjry¢  #esica/€ rian faiqpeJ ap!`  memberikan sisian menarik bqgi peninal

afau konrmen kopi karena aneha ragan raga, aroma lchas dan wama.

Kopi   8ebqgai   minLman   yang   beraroma   khas   dan   merang8apg   karem

mengandimg  kafein.  Kafein  dalam  kopi  menxpakan  alkaloid  dan  dapat  berfinggi    -

8ebngai stimulan dari aldivitas biologis trbin

Di  dalam  sejarah penemuanya, telal  diketaliui  bchwa kafein membedlrm

efek merangrang terfudap jaringan tertendi dad  trbuh manusiaL    Dengan memiliki

sifat stimulasi  ini maka kafein telch menjadikan orang ketagihan (j2dejrz{aljs) pada

kopi  selam  berabad-abad    ffek  stimlilasi  itiilah  yang  menjadi  dasar  penelitian

tentangtinckatkandungankifeinpadajeni8-jenismerekkopibubrfu

Kafein ditemukan orang dalanjundah besar berasal dari tananan yang rmirm

dipergrinahati di selrmh dimia sebagai b.char penyegar, seperii yafig terdapat dalam

sedinan air tch, €oklat den kopi.   Krfein te!ali dapat dii88iasi unfuk periana kalinya

8leh   F.   Rung€  pads  tahLm   1920  dan  di§intesa  dengan  rmetode  tertenhL   RLumus

molckul kafe.in tersusun sebagai 1, 3, 7 i.¢"€1kyf'-xanfrfej#e.

Pengand fi8iolotis krfein tethadap tilbth ialal bersifat edmiilasi pemapasan

dan janhmg, tetapi memiliki efek sampingan, misalnya raga gelisalL tidrk dapat tide

dan dengut j antLng yang tidck beral-(Soedrrmadj i, 1984).

Dewa8a ini  kasus  pengawh  lcafein  yang  perlu  mendapat  perhalian  ndalch

dapaknya terhadap  iutelegeusia anak bila konstmsi  kafein telal  diberikan  sejck

bayi.   Pnda kenyatanrmya di hdonesia bayi  benrmur  6  bulan telch  menckon8irmi
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kafein dari minman kopi unutc menchindari panas tinggi yang datangya tiba-tiba

(iinonim, 1983).

Banyaknya kopi  btotk yang beredar di pasaran tanpa mencantLrmkan kadar

kafeinpadamasing-masingkermanvmb:iLbulkandampaknegatifbactnyarckat

yang meqedconstmsi minLman kopi.

Disanping ifu yang perlu diperhatikan, kopi  dalam bendik bhouk sebalkya

dikemas deqgan kemasan yang tidak mudah mengalami perul}chan raga,  aroma dan

wanaselalnrfujugamengivndriteriadinyaperubahaikadarair.

I.2 Penmusan Masalah

Berdsckan  tatar  belakang  diafas  maka  nmusan  masalah  yang   dapat

dikemukakan adalah sebagri berikLlt :

I.   Sejauh mama tiqqcat kandLng kafein pada beberapa. merek kopi  bubuk yang

beredar di Ujung Pandng

2.   Apckch berpeqganih nyata tindcat kandLngan kafein pnda masing-masing merek

kopi bubck terhndap cita rasa, arom dan wama.

I.3 Ttunan penditlan

Thjun penelitian  ini  adalal mengetahui  tinalcat  kandimgan  kafein  pada beberap&

muck kopi bubuk  yang beredar di Ujtng Pandrng dan apckch telah memenuhi mrfu

kopi bubuk yang telch ditetapkan oleh Stander hdustri hdonesia ( SH ) nomor 0008 -

80.    Disanping  ifu penelitian  iri  menjadi  bahan  informasi  bagi  rmgyarakat  yang

menckonsunsi mirman kopi.



11   TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Botani Kopi

Kopi  adalal  spesies  tanaman  yang  berbendik  pohon  dan  termasuk  dalan

+inily Rubiaceae dan genus Coffea. Tananan ini tirmbch tegalq bercal)ang dan bila

dibiackan tirmbuh dapat mencapal tinggi  12 meter, daLrmya bulal telur dengan ujing

bulat  menmcing.   daim   tunhch  bchadapan   pada  batapg,   cabapg   dan   randng-

rantingnya {Sri Natiyal den Danarti,1995}.

Penananan kopi  tercatat mulal  tahun  575  Maschi,  nanun nana kopi  bani

dikenal al]ad X oleh seorang tabib Ar.ab bermana Ramses.  Setelch diketaliii bahwa

kopi  merupakan  minunan  berthasiaL  maka  pembudidayaanpra  rmilal   dilafuen

secara besar-besaran den hingga seharang sudah ada 4500 jenis kopi yang memmri

Smith {1985) dikelompolckan alas :

EL    £PE±La a=gEjgLa menchasilkan kopi dagang Aralica

b.   gggLa ±a±szpbg=E atau kepi robusta yang menghasilkan kopi dagarig Robusta

C-£gg±La lLbp=igLa mapchasilkan kopi dagang Liberica

d.£gff±Lad§]±Lwe±givarexcelsemenchasilkenkepidngangExsei§e.

Menuut   Sivetg dan Foote (1963}, bchwa umumnya buah kopi mengandung

dua butir biji tetapi kadang terdapat safu butir biji di dalan buah. Buah kopi tersusun

dari  beberapa lapisan  yalfu  :  kulit  luar,  daging  bush,  kulit  tandulq  kulit  ari  dan

teraldir  adalah  biji.  Penapapg  meliutang  dari  kopi  dapat  dilihat  pada  ganbar

berikut :
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Keterangan :

I. Kulit lug {Outer Skim)

2. Darfe buch (pulp)

3. Kulit tandLlk Q'arenchim)

4. Biji kopi Ondoper)

5. mit ari {Silver rfu)

Garibar I. Penampang melintang dari buah kopi (Sivetz, 1963).

Menun]t  Sivetz  dan  Foote  (1963},  kopi   arabika  mexpunyal  beberapa  sift

pendng yaitr :

1.   Menghendaki daerch dengan ketigriap antan 700 - 1700 in dpl, suhu  16°C -

20OC.

2.   Menchendaki  daerch yang memptmyal  ikiin kering  atan  bulan  keriie  tiga

bulan/tahun secara berfurut-turut yang sesekali mendapat huj an kiriman .

3.   Uimmnya peka teinedap  serangari  penyakit  HV,  terutana  bila  ditanan  di

drtaran rendch atan !airang dari 500 in dpl.

4.   Rata-rata produksi  sedang (4,5  -  5  ku  kopi  beras/ha/tin  tetapi  mempunyai

kualitas  dan  harga yang  relalif lebih  tingri  dari  kopi  lainya.    Dan  bila

dikelola secara iuteusifprodLksinya bisa mencapal 15 -20 ku/ha/tim

5.   Uminya berbual sekali dalan setahim
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2.2  Kompochri Kandungan Khala Kopl

Sivetz dan Foote  {1963)  8erfu Sivefa  dan DeFTosier {1979) mengrmihalrm

bchwaL lendir (rmiclilage} padaL kopi meqgrding 8ekitar 85% dan 15% padrfu yang

tidrk lrty padatan yang tidek lan± temaebut atas 80% asani pekeinat dan 20% g[ilaL

Kandungan minyak, protein, krfeol, polifenol  atai] tanin memperwhi  cita

raga ( flavor} dari kopi.  Minyak dapat membawa dan memperfahankan secara baik

komponen raga yang mudrh meng[iap  pada kopi.    Kafein menindulkan raga palit

pnda minrman, tetapi yang sapgat mempeqganlhi pada cifa raga kepi adalah kafeol,

yalfu sunhi komponen yang rmmcul secan jelas selania penyangraian {Mc William,

1979).

Krfein men]pakan alkaloid yang terdrpat dalam kopi dan beberapzL minirman

penyegar lalrmya.   Kafein pada mimman kopi 8ebagal stimulasi  beberapa aktivitas

biolngig trbulL   Tidek: dapat disang(Gal lagi, mienrman penyegar populer karena daya

stirmiasinya tethadap pusat susunan saraf (Winarmo, 1991 }.

KandLmgan  dan  komposisi  pada kapi  biji,  akan  berpengarha  €ethadap

jumlal  dan kompo§isi  zak-za± onganik yang mudch menguap  yang terbenfiric  selana

penyarngralan {Sivetz, 1963 }.

Kopi   biji   mengrnch]ng   10%   minyck,   4%   mineral,   sedikit   protein,

kari]ohidrat 8apelti gula dan seluloga, air, hafein dan tanin (Smith, 1976}.

Sivetz  (1963)  mengatakan  bahwa  kompo8i8i  kimia  kopi  biji  saped

tampalc pada tal]el 1 berilut ini :
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Tchel 1.  Konposisi KimiaKopi Biji

Karbdhidrat

Minyck

Protein

Abu

Asan-asan yang tidck mndch merquap

Asam-asan yang mudah mengLlap

Kafein

Sunber : Sivetz, 1963

2.3  ArmHsa Sifat Kinfa Kopi

2.a,i  Efafch

Kifein merupalen korxponen kemia dalan kopi gebagai zHf than pata dinding

kemponen  irinnya  karena  krfein  dapat  memwerikan  r"3a  segar,   disaniping  itr

mempunyal arti dalam dunia kedokterm ( Anonin, 1983 }.

Krfein banyck memiliki mairfuat dan telah banyck dipergunckan dalarn bidapg

obat-obatan ( fannasi).Krfein, theofilin, dan ti]nman eupdyllin ( aninopkyllin ) untuk

obat anti  chock,  asma dan janmg.  Dikatalrm  bahwa dengan  dogig  183  -  250  mg

krfein/lag  memberi   aldbat  fual  jrarfu  menimbulkan  kematian  bagi   8i   pemimm.

Didalam dosis yang tinggi aninopkyllin memberikan efek melemhkan kedrrfun keri a
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sistem pusat  saraf {  CNS  ),  sedangkan kafein malchan  meusimulasinya  {Anonim,

1981)-

Bendik  m]rmi  kafein  dijumpaj  8ebagai  kristal  berbendk  tepung  berwania

pndh  atau  seperti benang  sLrfua yang  panjang  dan  laisul  Benfuk keistal  benapg  ifu

berkelompok altar terlihat 8eperti bulu domba. Kristal kafein merngikat satu molekul

air   dan   dapal   melanir   dalan   air   mendidih.   Didalam   pelarmt   onganik   maka

pernghi8talan yang teriadi ikatan moleknl air. Kafein alrm memcair pada suhu 235  -

237,5°C  dan clan mepprblim pada suhu  176°C  di  dalani  rrmg terbLka {Anchm,

1981)

Kifein dapal diidentifikasi sebagai berikut :

1.  Sthilchm kimia dad kafein.

Rtrmus  molekul   C8HiIN402,   dengan   bobot  molekulnya      194,19.   Rumus

kimianya sebagal berikut :

en\\ _
N

o.|RIJN
CH3

Gdrbar 2.  Rimus kimia hafein.



2.  Nana lain kafein

Sinorim  dari  krfein  yaltr     I,3,7   -   trimetil   =antin,  Metiltheobranin,

CoffeinLttn, Guaranjne, Ankydrous Coffein,  I,3,7 -trinetil - 2,6 -dio]rypurin dan

Thein(rfuonim,1979).

3.    Kelarutan

Kefein meland dalan etanol 95%, suker land dalan air tetapi dapa land

dengan baikdalam I,5 bagian air mendidih, mudah land dalan kholorofom tetapi

sukar lanlt dalam eter {Anonin, 1979).

Kafein akan mencalr dalam 8ulm 235 -237,5°C dan akan menyublim pada

suhn  176°C  di   dalam  niangan  terbuka  Kelantan  krfein  dalam  air  dengan

suhii 0 - 100°C tert:em pnda fabel 2.   Pada schu 25°C lcafein melaut dalam 45,6

bagian air, 52,2 bngian alkohol, 375 bngian_ etil-asetat (Anonin, 1979}.

Tabel 2.  Kelarutan Kat`ein dalam Berbngal Schu Air

Schu  air                        .Kafein                        SuERE zdr                        Kafei=£

(c}                  gr,Jloi} gr air                   {¢c)                   gr/loo or air

0

15

20

25

30

0,6

i,0

1,46

2,13

2,80

50

60

70

80

loo

Sunbor : fuonim, 1979

6,75

9,70

13,50

19,23

50,0
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4.  Itrmckologi

Kifein secara klini8 digrmahan sebagrf athasiat senhalnya, dimana krfein

menpakan perangrapg susunan 8araf pusat dalam arii merangsang gemua trHrdcat

susunan siaraf §enhal, utamanya pnda bagian kortex gehinggr menindulkan dnya

pikir yang  cepat  dan jemih  seria mepchiiangkan  raga nganh]k  dan  rasa  leich.

Selain menyegalcan bndan, juga berckibat bun]k yaifu merasa tidck  enck  dan

nielemahkan kerja dari  pnda urat saraf biia terlalu banyalt  minim kopi  aldbat

banyalnya   kandungan   krfein   yang   terminim       Kifein   jnga   merangsang

pusat  pemapasarL,  va8ometer  dan  vague.    Khasiat  ini  mexptnyal  keuntingan

terapi  yaifu  bila  orang  mengalami   depresi   al'ihat  mcriili   ata±i  obal  lalnnya

{fuonim, 198.3}.

2.3.2  Eindar jth

Kadar  air  sangai tberpengarmh  pnda  mrfu  Snalnan  panLapn  sghingga  dalan

pengoiahan  kopi  bubulq  air  tersebtgi  sering  dikeiuanftan   atan   dikurrmed   dengri

cara  penguapan  atan  pengerirgrn.     Per!guapan  ata.d  pe!iggriagrn   air  pada  k®pi

bubuk,  disamping  bertujuan  untuk  mengunngi  ukuran  edam  beret  brfuan  sehinggr

memudahhan   dan  menchemat  pengapckan,  jnga  untijic  mengavetican  kopi   bubLzk

(ciptndi, i985}.

Penfoahan kadar air pada kopi teriadi pada kopi yarig telali direndang dan ditiling

Untuk menghindari penLmman mrfu kopi yang telah direndang atan digiling, sebailnya

8egara disimpan dengan lapisan yang kedap air, misalnya plastik atan alirmmitm foil

8chingga kopi 8angat tahan disinpan (Sri Natiyati dan Danrfu, 1995}.
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2.4  Pengolahan Kopl

Pada pringipnya pengolahan kopi berdijunn unhk memi8ahkan biji kopi dari

dating bualL  fuli  tanduk  dan  ri.    MenLmri Nqjiyati  dan  Danarti  (1995),  bahwaL

secara gari beganya ada d]Ia proses pengolchan kopi, yalfu proses kering dan proges

barah.

1. Pengolha kering

Pengolalan   kering   dibagi   ke   dalam   beberapa   talap,   yaltr   8ebagai

berikut :

a.  Soitasi gelondong

•  Sortasi gelondong dilakuhan sejalt penetikan tetapi hanis diulaned pnda.

walchJ pengolalan    Kopi  yang berwama hijan,  hapa dan  temerang hana

disafulen       Sedapcttan   yang   benvama   merah   dipi8ahken,   harena   akan

menchasllrm kopi yang bermi]hi balk.

b. Pengeringan

Kopi  yang  "dch  disoatasi  segera  dikeriqBkan  agar  tidck  mengalani

proses-proses kimf a yang bisa menurLmkan mutiL

Cars  pengeringan  biji  kopi   yaitr   secara   alani   ataii  buatm   ataii

kombina8i  alani  dan burfupengeringan  secara alani  dilalulrm  pada  sinar

matahari, biasanya. dijemur di alas gemap tilur atau tapat penjemLrmi selana

safu minggu
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Tujuan pengeringan  adalah untilk mentmmkan kadar  air  lebih  hug

12%.     Seballm`Ja  biji  kopi  yang  oudal  tercuci  segera  dikenrfu  unqk

menchindari dmbuhnyajanur.  Pengeringan dapat dilalq]kan deqgan tiga Cap

yaltrsirmmatchnd,8ecaramekanikdankombinasikechnya

c. Pequaran kulit {hulling)

ELlling pada pengolahan kering bertlijuan imnik memi8ahkan biji kopi

drfu kulit buck, fulit tandulc den kulit arinya

Hulling   dilalaikan   dengan   menggr]nckan   mesin   peng]]pa8   (haller}.

Kebia8aan  petani  mengrlpa8  lai!it  dengan  cars  menulnbuk  han][s  dihilapckan

karena akan mengakibatkan banyck bij i yang pecalL

Kadar air kopi yang optimirm peda saat dihulling ±  15%.   Ichih dri

15% biasanya kopi masih solit dilqupas,  schingga banyck kopi  yang kulitrya

belLrm terkxpas.   Sebalikya b.i!a kndar air kurang dari  15% kopi  akan banyak

pecah.   Urfuk  mencapal   kadar   air   terschut,   kepi   yang   ban]   8ata  kelqu

din      alat    pengeri8   hanis  diangin-angickan  €erlebih  dahulu  kLng  iebih

21 sanxpai 24jan

d  Sortasi biji

Sorta8i  biji  dmakoudkan unfuk membersihkan kopi  bera§!  dari  kctoran

gehinggr merne"ihi ayarat rmldL dan mengklasifikarikan kopi ter8ebut menrmri

standar mutu yang telch ditetapkan
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Sortasi  sapat  mexperoleh  kla8ifikasi  mutt jarang  dilalailrm  olch

petani.     Sc.iasi     demikian     biasanya     dilalakan     oleh     PTPA}erkebiman

be8artheproceg8or trengolal kembali) stall ekaportir.

Secara  gari8  besar,   sortagi  biji   dibagi  ke  dalan  beberapa  tchap.

Ada  8edikit  perbedam  antara tmitan  tahap  8orta8i  kopi  yang  bera8al  dari

petani    Qcopi    asalan)    dengan   undan    sortari    yaps   berasal    dari    P'IT/

Perkebunan    besar/Kopersi     yang     ccktxp     besar.     Hal     ini     disebabkan

karena.   ulnirmnya   petani    tidak   melalahai    sortasi    sampan    maperoleh

klasifikasi mrfu

Tchap-tahap soriasi kopi asalam adalch sebagal berilut :

1. Soha8i pengolahan asal , jenis kopi dan cern pengeringan

Kopi  yang  berasal  dart.  pengolchan  basil  tidck  boleh  dicarxpur

dengan   kopi   yang   diolal   secara   kering,   karena   kelas   rmrfunya   clan

berbeda.   Kopi   yang   berasal   dari   gr-londong  mi±-rah   dan   bernas   tidak

boleh  dicampur  dengan  kopi  }Jang  'L]erasal   dari   gelondang  hijan,   kapi

rarnbang dan kopi terserang buluk.  Kopi yang berasal  dari jchs  robusla,

aral]ika dan  liberika, masing-masing tidek boleh  dicapur tetapi  dipi8ch-

pisahkan

Kopi   robusta   biasanya   berwgrma   hijan   miida-hijan   kelaming-

la][ningan, kopi arabika berwana kebiru-binian, kopi  libchka dan hibrida

biaranyaberwanaluningkecoklatan
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2. Sortasi unhik mendersihkan kotorm

Sortasi iri betiujuan unti]k membersihkan kopi .1ari kopi gelondong,

kopi  bedailit  tand]k  dan  kopi  8eperd  pecahan  randng,  kulit  biji,  tanah,

kerikil, serangga, biji berialnur dan ban busulc.

Petani biasanya hanya melalaikan 8ortasi  sanpal tahap  ini.  Sortasi

selanjttrya dilalarfean  olch reprocessor  atau  ekaportir  rfui  oleh  kopemasi

yang culap besar yang membeli kopi tersebut.

3. Sortasi 8anpal memperolch ayarat mrfui

Sorta8i      umumnya     dilalaikan      oleh     koperagi      yang     cirfup

besar,     reproce8§or     atau     ekaportir.     Sortasi     ini     berfujuan     undik

mendapatkan kopi  yang  sodch memenwhi    ayarat mirfu  seperti  yqg  oudah

ditetapkan

Sortasi  unh]k  memperoleh  syarat  miuti  ini jnga  dilalkha. dengan

pengolaha]i kembali, dimarmkopi yang bei'asal  din petani  biasanya masih

mempunyal kadar air lebi!i dari 13% sehingga hanis dikerinalcan lngi 8anxped

kadar makeimun 13%. Bahkan kndang petani belLm melala]kan soriasi gama

sekali sehingga pada tahap ini jnga dilckukan pembuangan kotoran-kotoran,

kopi gelondong dan kopi beriailit tanchik  Bila jumlch kopi gelondong dan

berkulit tanduk masih  culalp  banyak.  kopi  ini  bisa dikxpas  lard  (dipole8)

dengan huller.
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Pengayaan bertiijuan und]k menggolng-goloqgkan bij i menimt ulam

sesuni dengan ayarat mrfu yang telch ditetapkan dan membersihkan kopi dad

biji yang remck thancur). Biji hancur adalal biji yang lolos ayalrm 8 medr

4. Sortasi unti]k menentrkan kelas mim

Sortasi  pnda  tahap   ini   berdijuan  unfuk  meqgivasifikasikan  kopi

menunlt  standar  mrfu  yang  telch  ditetapkan  Kopi  yang  telch  dipisal-

pisahkan  ihaJrannya,  pada  sortasi  kali   ini   masih   dipisch-pi8ahkan   lath

me"]nri junlch nilal tetapnya. Kopi yang utth tapa carat dipi8ahkan dad

kopi  yang  agak  cacat  Kopi  yang  agak  cacat  dipisahlen  dari  kopi  yang

banyck cacatrya. Alchirnya diperoleh 6 kopi yaps mirfunya berbeda-beda.

Diagram  alir  pengolahan  kopi   8ecara  kering  dapat  dilihat  pada

ganbar 3 di bawch ini :

Sortasi
I                    E¥E H FTillEIELillEL

I_-p=g=LJI

T

PeBgxpasan kulit

thulling)

Sortasi biji kopi

Biji kopi bednditas

Gan]iar 3. Diagram afr pengolchan kopi 8ecar (Sri Nrfund dan Danrfu 1995).
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2. Pengolalan basah

Cara ini disebut sebagai pengolahan bafich karen dalan proseanya banyck

menggtrmkan air.  Pengolahan  8ecanL basil hanya digunakan unfuk mengolch kopi

sehat berwarm merah, §edang kopi yang berwarm hijan dr temerLang bubck diolch

secankering

Pengolahan secara basch dapal dilalulcan melalui beberapa tchap :

1. Sortasi gelondong

Sortasi gelondong dimaksudkan unfllk memisahlrm kopi merah yang berbiji

dan sehat dengan kopi yang hapa dan terserapg bubuk

2. Pulping toengtxpasan kulit buch}

Pulping  bertlijuan  unhk  memisahkan  biji   drri  lulit  buahnya  sehinggr

diperoleh biji kopi yang masih terdungkus. oleh kulit tandukyra

Pemischan kulit ini  dilaloukan dengan menggLmckafi me8in pulper.  Adapun

mesin pulper yang ±yering digLmckan adalal vis pulper dan rmang pu!per..

3. Fermentasi

Fermenfasi  beltujuan  unhik  membantu  melapaskan  lapisan  lendir  yang

masih menyelimuti kopi yang keluar dan mesin pulper.

Fermentasi  basalt  dibasali  dapat  dilakukan  di  dalan  bak  semen  yang

bagian  bawahnya  berlubang-lubang  sebagal  jalan  keluanrya  air.     Indapg  ini

dileqglxpi  8alngan dan pengrtur kalunrnya air.
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Fermentasi kering dilalailrm dengan cara menumpck kopi yang bani keluar

dari mesin pulper di tcapal yang techh selama 2 - 3 hari.  Tumpukan kopi dithp

dengan  goni  agar  tetap  lembab  8ehinggr  prose8  fermeutasi  bisa  berlangrung

dengan baik.   Agar fermentasi bisa lebih merata,  setiap 5  -  6 jani dxpckan ini

perlu diadrk.   -

4. Pen€ucian

Pencucian  berfujuan  und]k  menchilaqaltan  seltmih  lapisan   lendir   dnd

kotoran-kotoran lainnya yang ma8ih tertinggal  setelch  difermentasi  ataii  8etelal

kelunr dari mesin runng pulper.

5. Pengeringan

Kopi  yang   sndah   §elesal   dicuci   mengandung   air   antaru  53   -   550/o.

Pengeringan berdijuan imtl]k menunmkan kadar  ziir  fersebut  menjadi  8  -  10%.

Dengan kadar air ± 10% kopi tidak mudah ferserang cendawan dan tidck mudch

pecch ketika di hulling.

6. Hulling (pemecchan kuli{ tznduk)

Hulling berfuijuan urfuk memisahlen biji kopi yang sudch kering dari lailit

tandrk dan kulit arinya.   Pemisalan dapat dilakLkan dengan menggunakan mesin

huller tipe engelberg.
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Diagram  alir  pengolalan kopi  8ecara basal  (wet  process)  apat  dilihat

pada grmbar 4 berikut ini:

Biji kopi berkualitas

Ganbar  4.  Diagraln  alir  pengolahan  kopi   8ecan  barch      (Sri  Nqjiyali   dan
Danati, 1995}.
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2.5  Kopl Berag

Kopi beras menpckan hagil olahan kopi biji yang 8udrh kering dengan hadar

air mak8irmm 13%.   Biasnya pemanasan kopi ber`as dilalnikan dalam wqjan tanah

at8u alat penyqugrf lairmya dengari suhu 200° -  225°C hingga berwama coklat fua

(Sri Najiyati den Danarti, 1990).

Syarat mufu kopi beras yang sesual ditetapkan 8leh Standar hdustri Indonesia

(SII) nomor 0008 - 80 ndalal sebagal berikut

t   Kedar air maksimun 13 % (bobot/bobot)

•   Kadar kotorrm ben]pa ranting, bahL tanch den benda asing lainnya mdsimum 0,5

% (bobothobot)

+    Bebas dari seranggahidup

•   Tidck berban bu:ii!q janur dan b-Lilckan

•   Tidak terdapat biji pecch, biji kisut dan berlubang

•    Tidal{ aha biji berw-rna hi±ari, kquning` ke€oklalan

¢    Bersih dart kelit tandrk dan kuiit art

+    'lJkL]ran seragrn, biji tidck lolos ayakan ukuran 8 mesh dan rmksimum lolos 1 %

(bobothobot)

+   Tidak bercampur dengan biji-biji alan biji kopi lain.

2.6  Kopl Bubuk

Pembuatan kopi  bubck barryck  dilalmkan  oleh  petani,  pedagang  pengecer,

industri  kecil  dan  pal]rik.     Pendutan  kopi  bul]ut  oleh  petani  biasanya  hanya
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dilakilen  secara hadigional  dengan  alat-alat  sederhana.    Ha8ilnya pun  biasanya

hanya dikonsumsi sendiri  atau dijtul bila ada pesanap  sedanckan penduatan kopi

bubLik  oleh  pedagang  pengecer  dan  industh  ke€il  8udal  agak  meninBltry  dengan

mesin-mesin yang sudan  cukup balk,  tetapi  masih dalam jumlch. yang tefbatas  {Sri

Natiyati dan Danati, 1995}.

Pembuatan kopi bubck oleh pabrik dilakukan secara modm dengan skala yang

crfu]p   besar.     Hasihaya  dipak   dalanL  buqalnis   yang  rapi   dengan  menggrmakan

aluminium foil agar teriamin laialitagnya suta dapat dipasackan ke befoqgai daeral

yang lebih luas (Sri Nqjiyati dan Danarti, 1995).

Pembuatan  kopi   bubik   dapat   dilalckan   dengan   dra  thap   yaltr   tchap

perindangan dan tahap pengrilingan {Sri Natiyati dan Danati, 1995).

2.6.I  Perendangan dan Penyangraian

Menui]t Sri Nisiyal  dan Danarii  (1993}  ,  dalarn proses  perendangan biji

kopi  clan mengalami  dun tahap  pro`§es  fahap  proses  penting,  yaith  peqguapan  air

pnda suhu 100°C dan pyrolisig denngan 8rfui l8S -225L*C . Pnda tchap pprolisig kepi

clan menagalami permahan-perLmahan kimia atBra lain pengarrmgan serat asan dan

terbenfulenyazatberaromalchaskopi.

Pada proses perendangan kopi ahan mengalani perubchan-perubahan wama

yaitu berdmt-tl]rut dari hijan ataii €oklal muda menjadi coklal kyu mania, kemudian

menjadi hitam dengan permckaan berminyck (Sri Ndyiyati dan Danarti ,1995}.

Menut  Sri  Natiyal  dan  Danarti  {1995}  ,  perendapgan  dapat  dilalcLha

secara teibukaL dan  secaf-a tedrfup.  Perendangan  8ecaru terrmp  banyck dilalnin
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oleh industri-industri pembuat kopi  bubuk  untilk menxpercepat proses  perendangarL

Perendengan   secara   terfuhip   akan   menyebalkan   kopi   bubck   yang   dihasilkan

mempunyai  raga agak  asam  akibat  terfahamrya air  dan beberapa. jeni8  asam  yang

mudeh  mengiiap.Tetapi   aromanya  ckan  lebih  tajam  karena  senyava  kimia  yang

nempunyai aroma khas kopi tidak banyak menguap. Sedapgkan prosese perendangan

secara tchuka umumnya dilala]han oleh petani  dengan menggrmckan watan tefouat

dari tanah (fuali}, atau biasajuga menggrakan wedan yang tchuat dad besithata

2,6.2  Penggivingan atau Penumbukan

Penggilingan menJpahan proses  pemecchar]  butir-butir  biji  kopi  yang  belch

direndang  untuk  mendapalcan  kopi  bubtk  yang  benikirm  maksintmi   75   mech

{Sri Natiyali dan Danarti,1995}.

Menut Sri Nqjiyati dan Danati (1995), irfu]ran partikel-partikel bubtik kopi

akan  berpengaruh  terhadap  raga  dan  aroma  kopi.   Secara  -urmun,   gemckin  kecii

ukuxpa clan sermlch baik iiasa dan aroman.va, karena sebngian besar balan-baliani

}jang terdapat di dalam kopi bisa larut dalarn air ketilta disechin

Syaut  mrfu  kopi   bubuk   yang   sesual   di€e.tapkan   oleh   Standar   inchstri

Indonesia (SH) nomor 0008 - 80 adalal 8ebagai berila]t :

•   Kadar air maksimiim 7%

+   Kadar chu maksimim 5%

•   Kealkalian chu (ml N basa/loo gran) 57 - 64%

•   Kadar sari dihit]ng dari bchan kering 20 -36%

+   Mikrockopik tidak mengandung campuran
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+   Tidak terdap.at logam berbahaya (Pb, Cu, Hg, As}

+   Kendaan chu, raga dan ber`-ranianormal

+   Kndar hafein maksimum l%.

2.6.3  PenyixpaTLan       -

Kopi yang andal direndapg stall digiling miidah sekali mengalaq[ii pendchan-

pen]bchap  misalnya  pendahan  aromat  kadar  air  dr  ketengikan   Kopi  bubuk

yang  disixpan  di  texpat yang terbuka akan  kehilangan  aroma  dan  berban  tengik

setelal        2 -3 minggrL Kehilangan aroma ini  disebal]kan karena nenguapnya zak

caffeol yang beraroma kha8 kopi.  SedapB!en ketengikan disebabkan karena adanya

reaksi antara lemak yang terdapat dalam bubuk kopi  dengan oksigen yng terdapal

dalani udara {Sri Nap.iyal dan Danarti, 1995).

Mermnd  Spilance  (1990},  kopi  dalam  benh]k  bubuk  sebaikya  langsng

dikemas  dengan  kemasan yang tidak mudah  menysrap  all.  atzni  gas,  sehal  bubck

kopi  mudah  sekali  mengalani  perubchan-pe!rfeahazr^  raga,   aroma  dan  warm  di

samping itu jnga mengalanii perubalian kalar air.   Jnga kandungan careokya mudah

sekali   menguap   dan   cepat  menyerap   ban-banan   di   sckitanya  sehingga  bubuk

kopi tidak boleh disimpan bersama produk lain.
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3.4   AnaHsa Sifat Fisik dan Kinia Kopi Bubuk

3.4.I  Hdar Air

Penetapan    hadar    air    dilalnikan    dengan   metode    pengeringan    (oven).

Ditimbang sebanyck 2 gram kemudian dimasuldrm ke dalan. cawan geles yarig sndal

diketahui beralrya  Dikeriqgkan pada oven pnda suha 105°C selan 2 janL kermrdian

didinginkan dalam ekeikator selama 30 menit lalu ditimbnag.   Dipanaskan lagi dalam

oven  selana  30  menit,  didingickan  lagi  dan  ditimbapg  kembali.     Parlakuan  in

diulapg   hingga penimbangan  dra kali  berturut.-timft  8apai  diperoleh  bend  yang

koustan (Hopper, 1961).

Perhitlmgan Kader Air alas dasar Beret Kering Bchan yalfu :

Bdrat

3.4.2  Penct.apan Efadar  ifefeim

Cantch  ditimbang  teliti  2  gran,  diilrasijj`ckan  ke  €ialari3  g,€.:as  .¥cki#iiEi  locJ  ffii

tarlibalkan aqundest 15 mi, biarkan 8ebentar. ` Kenndian panes.kfrri {didiErfuan st:.L#rma

5  merit),  saringlch  palias-panes  dan  ulangi  3  kali.     Lalu  haxpttl  filtiiainya  sert,a

tambahkan  5  ml  anonick  10  %.     Filtraf  di  dalan  car.ong  pisch  ditanbchckan

khlorofomi 25  ml kocoklch kira-kira I  menit biackan texpisal  lapisan khloroform

dan keluaikan.   Ulangi  3 kali ekstraksi  dengan khloroform tapatkan volume  ekstrak

dengan khlorofomi.    TJkurlch  asorbasi  lanitan paida panjang  gelombang  276,5  nm,

kemudian membuat larutan standar krfein.   Timbang krfein rmrni  50 mg, masukkan
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+      Suka -4

+      Agaktidaksuka                =  3

+      Tidaksulca                         =  2

•      Sangattidaksuka             =  I

Para paneli8 mengisi tabel pertanyan yzmg diberikan untlLk pengrjian wama,

aroma dan cita rasa sesuai tanggapan atau penilaian masing-masingL

Tal]el 3.  Contoh pertanyam unfuk Pengrjian Sen8orik Kopi Bubut

Nana Panelis :

Sapel

Tarnggal

Jar
Beri tanda (x) sesuai tinckat kesukaan Anda unti]k setiap salnpel.   Gunakalch

skala hedonik untuk menunjrikkan fanggapan Anda,
r- - _ _ - - - _ _ T _ _ -` _ _ - _ - -r .---.-.---- T ---------- i
i     Kodesampel     ;           Wama           i       Aroma      i        C£1arasa       ;

;A

8

C

D

E

Kcterangan :

A = Torchika

8 = Coffeemix

C - Surya

D = Nescrfe

E`-KapalApi
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3.5 Perlakuan Penelitian

Pada      pelaksanaan  penelitjan  ini terdiri dari   dua  perlakuan, yaitu  sebagai

berikut :

A = Jenis produk kopi bubuk yang terdiri dari beberapa merek

A1 = Torabika

A2 =  Cof feemix

A3 =  Suiya

AA =  Nescofe

A;5 =  Kapal Api

a = Lokasi pengambilan sampel

BL--MakassarMull

TI2 =  Ma[ahari Lalanele

83 =  Makasa Store

3.6 Rancangan Percobaan

Rancangan  percobaan  yang  digunakan  pada  penelitian  ini  adalah  Rancangan

Acak Lengkap (RAL) biasa dengan tiga kali pengulangan.
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IV  HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1  Pemetiksaan Sifat Fistk dan Kimla Kopi Bubuk

4.1.1  mdaridy

Kadar  air  berpengamh  terhadap  mufu  dari  kopi  bubck  yang  beredar  di

pasarmL  Hal  ini  perlu  dipechatikan  karena  mexpakan  salah  sah]  ayarat  dalam

pengolahan kopi bubLil[ dimana air dikeluarkan sanpal mencapal kalar tertenfu agar

menjadi awet.

Dari hasil analisa {Talel 4 ), diperoleh kadar air kopi bubuk merek torabika

0,63%, kopi bubuk merek coffeemix 0,55%, kopi bubuk merek surya 0,89%, kopi

bubuk merek nescrfe 0,33°/a dan kopi bubck merek kapal api 0,41°/a.

Kadar  air  yang  ditetapkan  ole.h  Standar  hdustri  hdonesia  (SH)  noinor

0008  -  80 yaifu maksimrm  7%.  Dari  5  merek kopi  bubLk yang  dianalisa tersebut

te.lch memendi standar yang ditetapkanL

Penibahan  kadar  air       pada  kopi  teriadi  pada  saat  pengolahan.   Untrk

menchindari kenaikan kadar     air sebaiknya disimpan dengan menggmckan kemasan

yang kedap air misalnyaplastik atau foil   (Sri Naliyati dan Danarti,1995).

Tal]el  4,  merlperlihatkan  bchwa kadar  air  padaL  kopi  bubuk  merek  surya

cukLlp  tinggi   dibandingkan  dengan  kopi   bubLk  merek   lain,   hal   ini   disebabkan

pengaruh pengLiapan dan pemanasan yang dilakukan pads saat pengolahan kopi bubuk

(Ciptadi, 1985).
¥



29

Menurut Natiyati dan Danarti (1995), penurunan kadar air disebabkan karena

selama proses  fermentasi  berlangsung,  terjadi  penguapan  serta pengeluaran  zat-zak

berupa calran dalam biji kopi selana dalain bak fermentasi.

Talel 4.  Hasil Pemerikeaan Kadar Air dari Beberapa Merek Kopi Bubuk

S    a    in   p    e     I                                    KadarAirdalani%
Berat Hch

Torabika

Coffeemix

SLnya

Nescafe

Kapal Api

;gi:I?;.:,.  `/,'`
./-`, 0,41

4.1.2 Eridar ELfch

Kafein  merupakan  zat  peuting  dalan  kopi.     Adanya  kafein  dalani  kopi

menimbulkan  rasa  pahit  yang  ldias,  juga  menimbulkan  rapgsangan  penyegarm,

menchilanckan raga ngarfuk  serta berfimgsi  merangsang  pemapasan  (Waldquddin

dan Zein, 1981).

Pemeriksaan kadar kafein menggtmalen spektrofotometer UV - 240, dari basil

analisa (Talel 5), diperoleh kandungan kifein pada 5 merek kopi bul7uk adalah kopi

bul]uk   merek torabika 0,100%,  kopi  merek  coffeemix  0,101%,  kopi  merek  surya

0,101%J{opi merek nescrfe 0,099% dan kopi merek kapal api 0,102%.
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Menumt  Sivetz  dan  Foote   (1963),  kandungan  kafein  dalam  bubuk  kopi

jeris   aral>ika   lebih   rendali   yaifu   0   -   1%   dibandinckan   dengan   kopi      jenis

robusta, yalfu I - 2o/o.

Penimman  kadar  krfein  pada  kopi   terjadi   pada  sant   fermentasi   dan

penggimaan  suhii  yang  tinggi,  susutrya  kadar  kafein  pada  kopi  karena  pengan]h

enzim-enzim oksidase dan peroksidase serta oksigen yang ada. dalam udara, sebngjan

bahan yang su ganti]k serta berfimgsi meraligsang pemapasan (Waldyuddin dan Zein,

1981).

Pemeriksaan kadar krfein menggrmakan apektrofotometer UV - 240, dari hasil

analisa (Tabel 5), diperoleh kandungan kafein pada 5 merek kopi bubuk adaJah kopi

bubck   merek torabika 0,100%, kopi merek coffeemix  0,lola/a,  kopi  merek  surya

0,101%*opi merek nescife 0,099% dan kopi merek kapal api 0,102°/o.

Menimt  Sivetz  dan  Foote  (1963),  kandungrn  kafein  da]an  bubuk  kopi

jenis   aral>ika  lebih   rendah  yaifu   0   -   1°/o   dibandinckan   dengan   kopi      jenis

robusta, yajfu I - 2%.

Penunman  kadar  kafein  paha  kopi   teljadi   pada  saat   fermentasi   dan

penggLmaan  suhu  yang  tingti,  sustryra kndar  kafein  pnda  kopi  karen  pengnd

enzim-enzim oksidase dan peroksidase serta oksigen yang ada. dalam udara, sebagian

bahan yang susut bergal>ung dengan kafein oksiteotanat (Adisewejo, 1982).

Tal>el  5,  menujukkan  balwa kafein  dari  merek  kopi  bubuk  nescafe  lebih

rendin yaitr 0,099%. Adquya perrmman kifein disebabkan kafein dapat  larut pada
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I,5  bagian air mendidih dan sangat mudali lanit dalani kloroform tetapi  sukar  lant

dalan eter (dronim,1979).

Tal]el 5.  Hasil Pemeriksaan Kadar Kafein dari Beberapa Merek Kopi Bubuk

S    a    in    p    e   I                                        Kadarlfafein%
Berat Htry

Torabika

Coffeemix

Surya

Nescafe

Kapal Api

0,loo

0,101

0,101

0,099

0,102

4.2  Pemeriksaan Sensorik

4,2.1  Warm

Wania   mempckan   falctor   visual   yang   dapat   menentukan   penerimaan

konsunen    Penganatan   techadap   wania   bubuk   kopi    dari    beberapa   merek

dimaksudkan  utik  mengetahui  tinckat  kesukaan  panelis  mengenai   wama  yang

chasilkan

Berdasarkan    skala    hedonik    qapiran    3),    memperlihatkan    balwa

perilalan paneli8  terhadap  wania kopi  bubuk  adalah  kopi  bhouk  merek  torabika

berkisar   antan  5,10   (ngak   suka)   sanpai   5,67   (sangat   suka),   kopi      merek

coffeemix berkisar antara 6,22 (sangat scka) 8alnpaj  7,89  (amat sangat sLka),  kopi
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merek  surya  berkisar  antara  3,50  (agak  tidck  scka)   sarxpai  4,56   (agak  suka),

kopi merek nescafe berkjsar antara 5,22 (ngak suka) sampai  5,51  (sangat suka) dan

kopi merek kapal api berki8ar antara4,05 (suka) sappai 5,22 (agak suha).

Tabel 6, menunjuld(an balwa penilajan paneli8 terhadap wama kopi  bubuk

merek coffeemix semakin tingri. Hal ini disebabha oleh penganih kadar airnya Jika

kadar  air rendah akan menyebal>kan perubahan  wama karena terjadi  karanelisasi

dari  kandungan gula,  dimana kopi bubuk menjadi  wama coklat tea dan berminyak

(Sri Naliyal dan Danarti, 1990).

Tindcat kesukaan panelis terhadap wama beberapa merek kopi  bubuk padaL

penilalan rata-eta dapat dilihat pada label berikut ini :

Tabel 6.  Hasil Pemeriksaan Sensorik Tehadap Wama dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk

Sand Ratarata                       Tinghat

p enflalan                          kenkaan

Toral>ika

Coffeemix

SLnya

Nescafe

Kapal Api

5,67

7,89

4,56

5,51

5,22

Sangat suka.

jinat sgiv scka

Agck sLka

Agak suka

Agck suka
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Tingkat kesukaan rata-rata dari panelis terhadap aroma kopi bubuk beberapa

merek yang beredar di Ujung Pandang berkisar antara 4.56  (agak suka) unfuk kopi

merek surya sanpai  7,67 (anal sangat suka) untuk kopi merek coffeemix. Rata-rata

penilalan  panelis  terhadap  aroma kopi  bubuk  beberapa merek  dapat  dilihat pada

Tabel 7 berikut ini :

Tabel7.HasilPemeriksaanSeusorikTerhadapAromadariBeberapaMerekKopi

Bubuk

Sanape[

Torabika

Coffeemix

Stnya

Nescife

Kapal Api

Rat&rata
Penflaian

Tindrt
Kesukan

Sangat suka

chat sangat scka

Agak suka

Sangat suka

Agck sLka

4.2.3  CHfa nasa

Cita  raga  merupakan  parameter  penting  dalam  menend]kan  penilajan  dan

penerimaan konsunen.  Penganatan tethndap  cita raga kopi  bubuk beberapa merek

dimaksudkan undik mengetahul  tindcat penerimaan panelis tchadap masing-musing

merek kopi bubck tersebut

Berdasarkan  skala hedonik (Lanpiran 4), memperlihalkan bahwa penilalan

panelis terhadap cita rasa kopi bubuk beberapa merek yaifu untlck kopi bubuk merek
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toralbika   berkisar   antara   4,55    (neck   suka)    sarnpai    5,78    (sangat   suka),   kopi

merek coffeemix berkisar antara 7,11  (sangat suka) sampan 7,66  (anal sangat suka),

kopi  merek  surya berkisar  antara 3,02  (agal( tidak  suka)  sampai  4,11  (suka)  kopi

merek  nescife  berkisar  antara  5,44  (agak  scka}  sanpal  6,02  (sangat  suka)  dan

kopi merek kapal api berkisar antara 3,01 (agrk tidck suka) sanpal 4,66 (agck suka).

Tabel 8, menunjukkan baliwa penilalan panelis terhadap cita rasa kopi bubuk

beberapa  merek  yang  tertinggi   adalal  kopi   bubuk   merek   coffeemix.   Hal   ini

disebchkan oleh ulou-an partikel kopi bubuk semckin kecil mcka semckin baik raga

zat yang  terdapat  di  dalamnya  dan  kopi  bubuk juga  ikut  terlanit  dalam  air  saat

disedrh dengan air panes (Sri Najiyati dan Danarti,  1990).  Pada penilalan panelis

terhadap  cita rasa kopi  bubuk  merek  surya  semaldn  rendrh.  Hal  ini  disebabkan

kopi   bubuk   merek   surya   mempunyai   partikel   yang   besar   atau   tidak   halus.

Disamping  itu  sebaiknya kopi  bubuk  dikemas  dengan  kemasan  yang  tidak  mudah

menyerap air atai] gas> sebab kopi mudal sekali mengalami pembahan pada cita rasa

(Spiulance, 1990).
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Tabel  8.   Hasil Pemeriksaan Sensorik Terhadap  Cita Rasa  dari  Beberapa Merek

Kopi Bubuk

Sapct Rat&rata                     Tingkat
P enflalan                        K€sukaan

Toral'ika

Coffeenrix

Surya

Nescafe

Kapal Api

5,78

7,66

4,11

6,02

4,66

Sangat sLka

chat sangat scka

Suka

Sangat suka

Agak sLka
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Lanpiran 3.   Hasil Penilaian Panelis Mengenal Wana dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk

Torabika       Coffeenix          SIIrya

5,27

5,60

5,77

5,67

5,69

5,57

5,67

5,77

5,57

5,69

5,60

5,72

Rata-rata               5 , 6 7

7,87                   4,69

7,91                    4,47

7,85                   4,54

7,89                   4,56

7,88                    4,51

7,94                   4,59

7,89                   4,56

7,91                    4,69

7,88                   4,54

7,94                   4,51

7,87                  4,47

7,85                   4,56

7,89                   4,56

Nescafe       KtryalApi

5,40                    5,19

5,50                   5,22

5,53                     5,23

5,54                   5,26

5,55                    5,22

5,48                   5,20

5,50                    5,23

5,55                   5,22

5,54                    5,19

5,48                   5,22

5,40                   5,26

5,53                    5,20

5,50                   5,22
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Lanpiran 4.   Hasil Penilaian Panelis Mengenai Aroma dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk

Torabika    Corfe€mix        Surya            Nescaf€          Khpa] Api

6,21                7,60                 4,50

6,22               7,69                 4,60

6,22

7,72                 4,65

7 ,]7               4,f r2

7,67                 4,52

7,57                 4,47

7.60                  4,50

6,25                7,57                 4,47

6.,21                 7,69                  4,62

6,22                       5,10

6,22                      5,09

6,21                        5,12

6,22                      5,08

6,33                         5,11

6,25                       5,16

6,25                        5,12

6,22                       5,08

6,21                        5,10

6.33                         5,16

6,22                      5,09

6.22                        5,11

.Rata.-rota             6,22                7.67                  4,5 6 6,22                        5,11

E=
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Lanpiran  5.    Hasil   Penilaian Panelis Mgngen.ri  Cita Rasa dari  Beberapa tMere:K

Kopi Bubck

Toratoika     Coifeeniz        Sunya        Nescafe          EinpalApi

S.J5               I ,f,a

5,8$                  7,64

5,8?                   -7.68

5,J®                 T ,J1

5,J4             7.I.i

5,82                   7,61

5,80                  7,68

S ,R;M                      rl7 2

5,15                I ,$0

5.8'2                      7,I?i

S ,]8E                     1,RA

5 ,'74                      7..t'-i

P`ata-ralra              5 >79                  7,6 6

4,Sg               6,0£

4,12                 6,01

4,$6               6,03

4,1-3                  6,01

• 4,16                6,02

4,10,              6,03

4,06               6,03

4,13                6,02

4,16                6,01

4,,$9                fi,03

4,12                6.02

4.1t`j                  6,01

4,11                   6}02
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Lanipiran 6.  Standar hdustri indonesia (SH) nomor 0008 - 80 Merngenai Mutu Kopi

Bubuk

Kndar Air ............................                                                                     Maksimlm 7%

Krfu Kafein Makeimm l%                 a

Keadaam (wania, arom dan cita raga) ..........................           Maksimurn normal


