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MUZAKKIR ANTU (4591030133) Analisa Kafein Dari Beberapa Merek Kopi
(coffea sp) Bubuk di Ujung Pandang. Dibimbing oleh DR. AMRAN ILYAS

TANDJUNG.M.Sc; IR. LINGGA ; DRS. SAIMAN SUSANTO.

RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kandungan kafein pada
beberapa merek kopi bubuk yang beredar di Ujung Pandang Diharapkan hasil
penelitian ini menjadi bahan informasi bagi konsumen kopi serta menjadi acuan
bagi produsen-produsaen kopi untuk memproduksi berbagai merek kopi bubuk yang
sesual dengan Standar Industri Indonesia ( SII ) nomor 0008 - 80.

Analisa kafein kopi bubuk dilakukan dengan pengambilan sampel cara acak
pada beberapa'tempat, yaitu di Makassar Mall, Matahari Latanete dan Makasar
Store. Adapun merek kopi yang digunakan sebagai sampel adalah kopi bubuk merek
Torabika, Coffeemix, Surya, Nescafe dan Kapal Api. Parameter yang diamati

adalah warna, aroma, cita rasa, kadar air dan kadar kafein.

Hasil analisa terhadap semua parameter pada beberapa merek kopi bubuk
yang beredar di Ujung Pandang memmjukkan bahwa : tingkat kesukaan panelis
terhadap warna berkisar antara 4,56 ( agak suka ) untuk kopi merek Surya sampai
7,89 ( amat sangat suka ) untuk kopi merek coffeemix, aroma berkisar antara 4,56

( agak suka ) untuk kopi merek Surya sampai 7,67 ( amat sangat suka ) untuk kopi

merek coffeemix, cita rasa berkisar antara 4,11 ( suka ) untuk kop% merek Surya




sampai 7,66 ( amat sangat suka ) untuk kopi merek Coffeemix. Sedangkan untuk
analisa kadar air berkisar antara 0,33 % untuk kopi merek nescafe sampai 0,89 %

untuk kopi merek Surya dan kadar kafein berkisar antara 0,099 % untuk kopi merek

nescafe sampai 0,102 % untuk kopi merek Kapal Api.
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

N Tanaman kopi di Indonesia merupakan salah satu komoditi perkebunan yang

W\ " sangat penting dalam perekonomian nasional. Hal ini dapat ditunjukkan oleh

W yang diperoleh dari ekspor kopi ke manca negara serta
banyaknya petani yang hidup dari usaha budidaya tanaman kopi.

Secara komersial di Indonesia dikena! dua jenis kopi, yaitu kopi arabika

(Coffea arabica) dan kopi robusta (Coffea canephora). Dan menurut survei yang

dilakukan oleh Departemen Pertanian, rata-rata penduduk Indonesia mengkonsumsi
kopi sebanyak 0.5 Kgforang/tahun Dengan demikian apabila jumlah penduduk
Indonesia sekarang mencapm' 1 200 juta, maka diperkirakan setiap tahun diperlukan
stok kopi sebanyak 100.000 ton kopi untuk konsumsi dalam negeri.

Kebutuhan kopi yang meningkat di pasaran mendeorong para produsen kopi
untuk memproduksi berbagai macam jenis kopi bubuk dengan aneka ragam rasa,
aroma dan kemasan yang menarik konsumen.

Pembuatan kopi bubuk banyak dilakukan oleh petani, pedagang pengecer,
industri kecil dan pabrik. Pembuatan kopi oleh pabrik biasanya dilakukan secara

modern dengan skala yang cukup besar. Hasilnya dipak dalam bungkusan yang rapi

dengan menggunakan aluminium foil, agar terjamin kualitasnya, serta dapat

dipasarkan ke berbagai daerah.




Berbagai jenis merek kopi yang beredar di pasaran, seperti forabika,
coffeemix, surya, nescafe dan kapal api memberikan sajian menarik bagi peminat
atau konsumen kopi karena aneka ragam rasa, aroma khas dan warna.

Kopi sebagai minumen yeng beraroma khas dan merangsang karena
mengandung kafein. Kafein dalam kopi merupakan alkaloid dan dapat berfingsi
sebagai stimulan dari aktivitas biologis tubuh.

Di dalam sejarah penemuannya, telah diketalmi bahwa kafein memberikan
efek merangsang terhadap jaringan tertentu dari tubuh manusia Dengan memiliki
sifat stimulasi ini maka kafein telah menjadikan orang ketagihan (kabitualis) pada
kopi selam berabad-abad Efek stimulasi itulah yang menjadi dasar penelitian
tentang tingkat kandungan kafein pada jenis-jenis merek kopi gubuk

‘Kafein ditemukan orang dalam jumlah besar berasal dari tanaman yang umum
dipergunakan di seluruh dunia sebagai bahan penyegar, seperti yang terdapat dalam
seduhan air teh, coklat dan kopi. Kafein telak dapat diieolasi untuk pertama kalinya
oleh F. Runge pada tshun 1920 dan disintesa dengan metode tertentu Rumus
molekui kafein tersusun sebagai i, 3, 7 trimethyl-xanthine.

Pengaruh fisiologis kafein terhadap tubuh ialah bersifat stimulasi pernapasan
dan jantong, tetapi memiliki efek sampingan, misalnya rasa gelisah, tidak dapat tidur
dan denyut jantung yang tidak beraturan (Soedarmadji, 1984).

Dewasa ini kasus pengaruh kafein yang perlu mendapat perhatian adalsh
dampaknya terhadap intelegensia anak bila konsumsi kafein telah diberikan sejak

bayi. Pada kenyataannya di Indonesia bayi berumur 6 bulan telah mengkonsumsi




3

kafein dari minuman kopi untuk menghindari panas tinggi yang datangnya tiba-tiba
(Anonim, 1983).

Banyaknya kopi bubuk yang beredar di pasaran tanpa mencantumkan kadar
kafein pada masing-masing kemasan‘(mbe;(ﬁinbulkan dampak negatif bagi masyarakat
yang mengkonsumsi minuman kopi.

Disamping itu yang perlu diperhatikan, kopi dalam bentuk bubuk sebaiknya
dikemas dengan kemasan yang tidak mudah mengalami perubahan rasa, aroma dan

warna selain itu juga menghindari terjadinya perubahan kadar air.

1.2 Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas maka rumunsan masalah yang dapat
dikemukakan adalah sebagai berikut :
1. Sejauh mana tingkat kandungan kafein pada beberapa merek kopi bubuk yang
beredar di Ujung Pandang,.
2. Apakah berpengaruh nyata tingkat kandungan kafein pada masing-masing merek

kopi bubuk terhadap cita rasa, aroma dan warna.
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah mengetshui tingkat kandungan kafein pada beberapa
merek kopi bubuk yang beredar di Ujung Pandang dan apakah telah memenuhi mutu
kopi bubuk yang telah ditetapkan oleh Standar Industri Indonesia ( SII ) nomor 0008 -

80. Disamping itu penelitian ini menjadi bahan informasi bagi masyarakat yang

mengkonsumsi minuman kopi.




11 TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Botani Kopi

Kopi adalah spesies tanaman yang berbentuk pohon dan termasuk dalam
family Rubiaceae dan genus Coffea Tanaman ini tumbuh tegak, bercabang dan bila
dibiarkan tumbuh dapat mencapai tinggi 12 meter, daunnya bulat telor dengan ujung
bulat meruncing. daun tumbuh berhadapan pada batang, cabang dan ranting-
rantingnya (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

Penanaman kopi tercatat muiai tahun 575 Masehi, namun nama kopi baru
dikenal abad X oleh seorang tabib Arab bernama Ranses. Setelah diketahui bahwa
kopi merupakan minuman berkhasiat, maka pembudidayaannya mulai dilakukan
secara besar-besaran dan hingga sekarang sudah ada 4500 jenis kopi yang menurut
Smith (1985) dikelompokkan atas :

2 Coffea arabica menghasilkan kopi dagang Arabica

b. Coffea canephora atau kopi robusta vang menghasilkan kopi dagang Robusta

c. Coffea liberica menghasiikan kopi dagang Liberica

d. Coffea dewefrei var excelse menghasilkan kopi dagang Exselse.

Menurut Sivets dan Foote (1963), bahwa umumnya buah kopi mengandung
dua butir biji tetapi kadang terdapat satu butir biji di dalam buah. Buah kopi tersusun
dari beberapa lapisan yaitu : kulit luar; daging buszh, kulit tanduk, kulit ari dan
terakhir adalah biji. Penampang melintang dari kopi dapat dilihat pada gambar

berikut :




Keterangan :
1. Kulit luar (Outer Skim)
2. Daging buah (Pulp)

3. Kulit tanduk (Parenchim)

4. Biji kopi (Endoper)

5. Kulit ari (Silver skim)

Gambar 1. Penampang melintang dari buah kopi (Sivetz, 1963).

Menurut Sivetz dan Foote (1963), kopi arabika mempunyai beberapa sifat

penting yaitu :

1.

Menghendaki daerah dengan ketiggian antara 700 - 1700 m dpl, suhu 16°C -
20°C. 7

Menghendaki daerah yang mempunyai iklim kering atan bulan keﬂng tiga
bulan/tahun secara berturut-turvt yang sesekali mendapat hujan kmman .
Umumnya peka terhadsp serangan penyakit HV, terutama bila ditanam di
dataran rendah atau kurang dari 500 m dpl.

Rata-rata produksi sedang (4,5 - 5 ku kopi beras/ha/thn tetapi mempunyai
kualitas dan harga yang relatif lebih tinggi dari kopi lainnya Dan bila

dikelola secara intensif produksinya bisa mencapai 15 - 20 kw/ha/thn.

Umumnya berbuah sekali dalam setahun.




2.2 Komposisi Kandungan Kimia Kopi

Sivetz dan Foote {1963) serta Sivetz dan Desrosier (1979) mengemukakan
bahwa lendir (muclilage) pada kopi mengandung sekitar 85% dan 15% padatan yang
tidak larut, padatan yang tidak larut tersebut atas 80% asam pektinat dan 20% gnla.

Kandungan minyak, protein, kafeol, polifencl atan tanin mempengaruhi cita
rasa ( flavor) dari kopi. Minyak dapat membawa dan mempertahankan secara baik
komponen rasa yang mudah menguap pada kopi. Kafein menimbulkan rasa pahit
pada minuman, tetapi yang sangat mempengaruhi pada cita rasa kopi adalah kafeol,
yaitu suatn komponen yang muncul secara jelas selama penyangraian (Mc William,
1979).

Kafein merupakan alkaloid yang terdapat dalam kopi dan beberapa minuman
penyegar lainnya. Kafein pada minuman kopi sebagai stimulasi beberapa aktivitas
biologis tubuh. Tidak dapat disangkal lagi, minuman penyegar populer karena dayﬁ
stimulasinya terhadap pusat susunan saraf {Winarno, 1991).

Kandungan dan komposisi pada kopi biji, akan berpengaruh terhadap
jumlah dan komposisi zat-zat organik yang mmdah menguap yang terbentuk selama
penyangraian (Sivetz, 1963).

Kopi biji mengandmng 10% minyak, 4% mineral, sedikit protein,
karbohidrat seperti gula dan selulosa, air, kafein dan tanin (Smith, 1976).

Sivetz (1963) mengatakan bahwﬁ komposisi kimia kopi biji seperti

tampak pada tabel 1 berikut ini :




Tabel 1. Komposisi Kimia Kopi Biji

g T

Komponen Kimia @

Karbohidrat §0 /

Minyak 13 ;

Protein 13

Abu 4

Asam-asam yang tidak midah menguap 8

Asam-asam yang mudah menguap 1

Kafein 1

Sumber : Sivetz, 1963

2.3 Analisa Sifat Kimia Kopi

2.3.1 Kafein
Kafein merupakan komponen kimia dzlam kopi sebagai zat khas pada dinding
komponen lainnya karena kafein vdapat memKoeriksm rasa segar, disamping itu
mempunyai arti dalam dunia kedoktersm ( Anonim, 1983 ).
| Kafein banyak memiliki manfaat dan telah banyak dipergunakan dalam bidang
obat-obatan ( farmasi).Kafein, theofilin, dan turunan euphyllin { aminophyllin ) untuk
obat anti shock, asma dan jantung. Dikatakan bahwa dengan dosis 183 - 250 mg

kafein‘’kg memberi akibat fatal yaitu menimbulkan kematian bagi si peminum.

Didalam dosis yang tinggi aminophyllin memberikan efek melemahkan kegiatan kerja




sistem pusat saraf ( CNS ), sedangkan kafein malahan mensimulasinya (Anonim,
1981).

Bentuk murni kafein dijumpai sebagai kristal berbentuk tepung berwarna
putih atau seperti benang sutra yang panjang dan kusut. Bentuk kristal benang itu
berkelompok akan terlihat seperti bulu domba. Kristal icafein mengikat sata molekul
air dan dapat melarur dalam air mendidih Didalam pelarut organik maka
pengkristalan yang terjadi ikatan molekul air. Kafein akan mencair pada suhu 235 -
237,5°C dan akan menyublim pada suhu 176°C di dalam ruang terbuka (Anonim,
1981)

Kafein dapat diidentifikasi sebagai berikut :
1. Struktur kimia dari kafein.
Rumus moleknl CgHgN4O,, dengan bobot molekulnya 194,19. Rumus

kimianya sebagai berikut :

CH; l CHs

\\N T /

A

CH;

Gambar 2. Rumus kimia kafein.




2. Nama lain kafein
Sinonim dari kafein yaite 1,3,7 - frimetil santin, Metiltheobranin,
Coffeinum, Guaranine, Anhydrous Coffein, 1,3,7 - trimetil - 2,6 - dioxypurin dan
Thein (Anonim,1979). |
3. Kelarutan
Kefein melarut dalam etanol 95%, sukar larut dalam air tetapi dapa larut
dengan baikdalam 1,5 bagian air mendidih, mudah larut dalam kholoroform tetapi
sukar larut dalam eter {Anonim, 1979).
Kafein akan mencair dalam suhu 235 - 237,5°C dan akan menyublim pada
sum 176°C di dalam ruangan terbuka Kelarutan kafein dalam air dengan
suhu 0 - 100°C tertera pada tabel 2. Pada suhu 25°C kafein melarut dalam 45,6

bagian air, 52,2 bagian alkohol, 375 bagian etil-asetat (Anonim, 1979).

Tabel 2. Kelarutan Kafein dalam Berbagai Suhu Air

Suiw air Kafein Subm alr Kafein
¢y /108 gr air 0) gr/100 g air

0 0,6 50 6,75

15 1,0 | 60 9,70

20 1,46 70 13,50

25 2,13 80 19,23

30 2,80 100 50,0

Sumber : Anonim, 1979
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4. Farmakologi
Kafein secara klinis digunakan sebagai khasiat sentralnya, dimana kafein
merupakan perangsang susunan saraf pusst dalam arti merangsang semua tungkat
susunan saraf senfral, utamanya pada bagian kortex sehingga menimbulkan daya
pikir yang cepat dan jernih serta menghilangkan rasa ngantuk dan rasa lelah.
Selain menyegarkan badan, juga berakibat buruk yaitu merasa tidak enak dan
melemahkan kerja dari pada urat saraf bila terlalu banyak minim kopi akibat
banyaknya kandungan kafein yang terminum.  Kafein juge merangsang
pusat pernapasan, vasometer dan vagus. Khasiat ini mempunyai keuntungan
terapi yaitu bila orang mengalami depresi akibat morfin atan obat lainnya
(Anonim, 1983).
2.3.2 Kadar Air
Kadar air sangat berpengaruh pada mutu bshan pangan schingga dalam
pengolahan kopi bubuk, air tersebut sering dikeluarkan atan dikurangi dengan
cara penguapan atau pengeringan. Penguapan atau pengeringan air pada kopi
bubuk, disamping bertujuan untuk mengurangi vkuran dan berat bshan sehingga
memudahkan dan menghemat pengepakan, juga untuk mengawetkan kopi bubuk
(Ciptadi, 1985).
Perubahan kadar air pada kopi terjadi pada kopi yang telah direndang dan digiling.
Untuk menghindari penurunan mutu kopi yang telah direndang atan digiling, sebaiknya

segara disimpan dengan lapisan yang kedap air, misalnya plastik atau alumunium foil

sehingga kopi sangat tahan disimpan (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).
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2.4 Pengolahan Kopi

Pada prinsipnya pengolahan kopi bertujuan untuk memisahkan biji kopi dari
daging buah, kuli tanduk dan ari. Menurut Najiyati dan Danarti (1995), bahwa
secara gari besarnya ada dua proses pengolahan kopi, yaitu proses kering dan proses

basah.

1. Pengolahan kering
Pengolahan kering dibagi ke dalam beberapa tshap, yaitu sebagai
berikut :
a. Sortasi gelondong
- Sortasi gelondong dilakukan sejak pemetikan tetapi harus diulangi pada
wakiu pengolahan Kopi yang berwarna hijau, hampa dan terserang hama
disatukan ~ Sedangkan yang berwamnz merah dipisahkan, karena akan

menghaslkan kopi yang bermuiu baik.

b. Pengeringan
Kopi yang sudah disortasi segere dikeringkan agar tidak mengalami
proses-proses kimia yang bisa menurunkan mutu.
Cara pengeringan biji kopi yaifu secara alami atan buatan atan
kombinasi alami dan buatan Pengeringan secara alami dilakukan pada sinar
matahari, biasanya dijemur di atas semen, tikar atan tempat penjemuran selama

satu minggu.
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Tujuan pengeringan adalah uatuk menurunkan kadar air lebih kurang
12%.  Sebaiknva biji kopi yang sudah tercuci segera dikerngkan untuk
menghindari tombuhnya jamur. Pengeringan dapat dilakukan dengan tiga cara,
yaitu sinar matahari, secara mekanik dan kombinasi keduanys.

c. Pengupasan kulit (hulling)

Hulling pada pengolahan kering bertujuan untuk memisahkan biji kopi
dari kulit bush, kulit tanduk dan kulit arinya.

Hulling dilakukan dengan menggunakan mesin pengupas (huiler).
Kebiasaan petani mengupas kulit dengan cara menumbuk harus dihilangkan
karena akan mengakibatkan banyak biji yang pecaAh”

Kadar air kopi yang optimum pada saat dihulling + 15%. Lebih dari
15% biasanya kopi masih sulit dikupas, sehingga banyak kopi yang kulitnya
belum terkupas. Sebalikaya bila kadar air kurang dari 15% kopi akan banyak.
pecah. Untuk mencapai kadar air tersebut, kopi yang baru saja keluar
dari  alat pengerig harus diangin-angickan terlebik dahulu kurang Iebih
21 sampai 24 jam.

d. Sortasi biji

Sortasi biji dmaksudkan untuk membersihkan kopi beras dari kotoran

sehingga memenuhi syarat mutu, dan mengklasifikasikan kopi tersebut menurut

standar mutu yang telah ditetapkan.
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Sortasi sampat memperoleh kiasifikasi mutn jarang dilakukan oleh
petani. Sc:tasi demikian biasanya dilakukan oleh PTP/Perkebunan
besar/Reprocessor (pengolah kembali} atan eksportir.

Secara garis besar, sortasi biji dibagi ke dalam beberapa tahap.
Ada sedikit perbedaan antara urutan tahap sortasi kopi yang berasal dari
petani (kopi asalan) dengan urutan sortasi yang berasal dari PTP/
Perkebunan besar/Kopersi yang cukup besar. Hal ini disebabkan
karena umumnya petani tidak melakukan sortasi sampai memperoleh
klasifikasi mutu.

Tahap-tahap sortasi kopi asalam adalah sebagai berikut :
1. Sortasi pengolahan asal , jenis kopi dan cara pengeringan.

Kopi yang berasal dari pengolahan basah tidak boleh dicampur
dengan kopi yang .diolah secara kering, karena kelas mutmya akan
berbeda. Kopi yang beraszi duri gelondong merah dan bemnas tidak
boleh dicampur denmgan kopi yang berasal dari gelondong hijau, kopi
rambang dan kopi terserang bubuk. Kopi yang berasal dari jenis robusta,
arabika dan liberika, masing-masing tidak boleh dicampur tetapi dipisah-
pisahkan

Kopi robusta biasanya berwarna hijan muda-hijan kekuning-
kuningan, kopi arabika berwarna kebiru-biruan, kopi liberika dan hibrida

biasanya berwarna kuning kecoklatan.
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2. Sortasi untuk membersihkan kotoran
Sortasi ini bertujuan untuk membersihkan kopi Aari kopi gelondong,
kopi berkulit tanduk dan kopi seperti pecahan ranting, kulit biji, tanah
kerikil, serangga biji berjamur dan bau busuk.
Petani biasanya hanya melakukan sortasi sampai tahap ini. Sortasi
selanjutnya dilakukan oleh reprocessor atan eksportir atau oleh koperasi

yang cukup besar yang membeli kopi tersebut.

3. Sortasi sampai memperoleh syarat mutu

Sortasi umumnya dilakukan oleh koperasi yang cukup
besar, reprocessor atan eksportir. Sortasi ini bertujuan 'untuk
mendapatkan kopi yang sudsh memenuhi syarat mutn seperti yang sudah
ditetapkan. |

Sortasi untuk memperoleh syarat mutu ini juga dilakukan dengan
pengolahan kembali, dimana kopi yang berasal dari petani biasanya masih
mempunyai kadar air lebih dari 13% sehingga harus dikeringkan lagi sampai
kadar maksimum 13%. Bahkan kadang petani belum melalukan sortasi sama
sekali sehingga pada tahap ini juga dilakukan pembuangan kotoran-kotoran,
kopi gelondong dan kopi berkulit tanduk. Bila jumlah kopi gelondong dan
berkulit tanduk masih cukup banyak kopi ini bisa dikupas lagi (dipoles)

dengan huller.
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Pengayaan bertujuan untuk menggoing-golongkan biji menurut ukuran
sesuai dengan gysrat mutu yang telah ditetapkan dan membersihkan kopi dari

biji yang remuk (hancur). Biji hancur adalah biji yang lolos ayakan 8 mesh.

4. Sortasi untuk menentukan kelas mutu
Sortasi pada tahap ini bertujuan vntuk mengklasifikasikan kopi
menurut standar mutu yang telah ditetapkan Kopi yang telah dipisah-
pisahkan ukurannya, pada sortasi kali ini masih dipisah-pisahkan lagi
menurut jumlah nilai tetapnya. Kopi yang utuh tanpa cacat dipisahkan dari
kopi yang agak cacat. Kopi yang agak cacat dipisahkan dari kopi yang
banyak cacatya Akhimya diperoleh 6 kopi yang mutunya berbeda-beda.
Diagram alir pengolahan kopi secara kering dapat dilihat pada

gambar 3 di bawah ini :

" Sortasi
gelondong
v
Pengeringan

Pengupasan kulit

(hulling)
!

Sortasi biji kopi

v

Biji kopi berkualitas

Gambar 3. Diagram alir pengolahan kopi secar (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).
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2. Pengolahan basah

Cara ini disebut sebagai pengolahan basah karena dalam prosesnya banyak
menggunakan air. Pengolahan secara basah hanya digumakan untuk mengolah kopi
sehat berwarna merah, sedang kopi yang berwarna hijau dan terserang bubuk diolah
secara kéring

Pengolahan secara basah dapat dilakukan melalui beberapa tahap :

1. Sortasi gelondong
Sortasi gelondong dimaksudkan untuk memisahkan kopi merah yang berbiji

dan sehat dengan kopi yang hampa dan terserang bubuk

2. Pulping (pengupasan kulit buah})
Pulping beriujuan untuk memisahkan biji dari kulit buaknya sehingga
diperoleh biji kop! vang masih terbungkus oich kulit tanduknya. |
Pemisahan kulit ini dilakuksn dengen menggunakan mesin pulper. Adapun

mesin pulper yang sering digunakan adalah vis pulper dan ruang pulper.

3. Fermentasi
Fermentasi bertujuan untuk membantu melepaskan lapisan lendir yang
masih menyelimuti kopi yang keluar dari mesin pulper.
Fermentasi basah dibasah dapat dilakukan di dalam bak semen yang
bagian bawahnya berlubang-lubang sebagai jalan keluarnya air. Lubang ini

dilengkapi saringan dan pengatur kaluarnya air.
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Fermentasi kering dilakukan dengan cara menumpuk kopi yang baru keluar
dari mesin pulper di tempat yang teduh selama 2 - 3 hari. Tumpukan kopi ditutup
dengan goni agar tetap lembab schingga proses fermentasi bisa berlangsung
dené,an baik. Agar fermentasi bisa lebih merata, setiap 5 - 6 jam tumpukan ini

perlu diaduk. -

4. Pencucian
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan seluruh lapisan lendir dari
kotoran-kotoran lainnya yang masih tertinggal setelah difermentasi atan setelah

keluar dari mesin ruang pulper.

5. Pengeringan

Kopi yang sudah selesai dicuci mengandung air antara 53 - 55%.
~ Pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air tersebut menjadi 8 - 10%.
Dengan kadar air + 10% kopi tidak wudah terserang cendawsan dan tidak mudsh

pecah ketika di hulling.

6. Hulling (pemecahan kulit tanduk)
Hulling bertujuan untuk memisahkan biji kopi yang sudah kering dari kulit
tanduk dan kulit arinya. Pemisahan dapat dilakuken dengan menggimakan mesin

huller tipe engelberg.
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Diagram alir pengolahan kopi secara basah (wet process) apat dilihat

pada gambar 4 berikut ini:

Sortasi
gelondong

'

Pulping
(pengupasan kulit buah)

!

Fermentasi

!

Pencucian

!

Pengeringan

!

Hulling
{Pemecahan kulit tanduk)

!

Sortasi

!

Biji kopi berkualitas

Gambar 4. Diagram alir pengolahan kopi secara basah (Sri Najiyati dan
Danarti, 1995).
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2.5 Kopi Beras
Kopi beras merupakan hasil olahan kopi biji yang sudah kering dengan kadar
air maksimum 13%. Biasanya pemanasan kopi beras dilakukan dalam wajan tanah
atau alat penyangrai lainnya dengan subu 200° - 225°C hingga berwarna coklat tua
(Sri Najiyati dan Danarti, 1990).
Syarat mutu kopi beras yang sesuai ditetapkan oleh Standar Industri Indonesia
(SII) nomor 0008 - 8C adalah sebagai berilut
+ Kadar air maksimum 13 % (bobot/bobot)
¢ Kadar kotoran berupa ranting, batu, tanah dan benda asing lainnya maksimum 0,3
% (bobot/bobot)
¢ Bebas dari serangga hidup
¢ Tidak berbay busuk, jamur dan bulukan
¢ Ti&ak terdapat biji pecah, biji kisut dan berlubang
¢ Tidak ada biji berwurna hitam, kuning kecoklatan
¢ Bersih dari kulit tanduk dan kulit ari
¢ Ukuran seragam, biji tidak lolos ayakan ukuran 8 mesh dan maksimum lolos 1 %
(bobot/bobot) .

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

2.6 Kopi Bubuk
Pembuatan kopi bubuk banyak dilakukan oleh petani, pedagang pengecer,

industri kecil dan pabrik. Pembuatan kopi bubuk oleh petani biasanya hanya
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dilakukan secara tradisional dengan alat-alat sederhana. Hasilnya pun biasanya
hanya dikonsumsi sendiri atan dijnal bila ada pesanan, sedangkan pembuatan kopi
bubuk oleh pedagang pengecer dan industri kecil sudah agak meningkat, dengan
mesin-mesin yang sudah cukup baik, tetapi masib dalam jumlsh yang terbatas (Sri
Najiyati dan Danarti, 1995).

Pembuatan kopi bubuk oleh pabrik dilakukan secara modm dengan skala yang
cukup besar. Hasilnya dipak dalam bungkus yang rapi dengan menggunakan
aluminium foil agar terjamin kualitasnya serta dapat dipasarkan ke berbagai daerah
yang lebih luas (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

Pembuatan kopi bubuk dapat dilakukan dengan dua thap yaitu tahap
perindangan dan tahap penggilingan (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

2.6.1 Perendangan dan Penyangraian

Menurut Sri Najiyati dan Danarti (1995) , dalam proses perendangan biji
kopi akan mengalami dua tahep proses tahap proses penfing yaifu penguapan air
pada suhu 100°C dan pyrolisis denagan subu 180 - 225°C . Pada tahap pyrolisis kopi
akan menagalami perunahan-perunghan kimia antara lain pengarangan serat asam dan
terbentuknya zat beraroma khas kopi.

Pada proses perendangan kopi akan mengalami perubahan-perubahan warna
yaitu berturut-turut dari hijau atan coklat muda menjadi coklat kayu manis, kemudian
menjadi hitam dengan permukaan berminyak (Sri Najiyati dan Danarti , 1995).

Menurut Sri Najiyati dan Danarti (1995) , perendangan dapat dilakukan

secara terbuka dan secara tertutup. Perendangan secara tertutup banyak dilakukan
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oleh industri-industri pembuat kopi bubuk untuk mempercepat proses perendangan.
Perendangan secara tertutup akan menyebabkan kopi bubuk yang dihasilkan
mempunyai rasa agak asam akibat tertahannya air dan beberapa jenis asam yang
mudah menguap.Tetapi aromanya skan lebih tajam karena senyawa kimia yang
mempunyai aroma khas kopi tidak banyak menguap. Sedan’gkaﬁ prosese perendangan
secara terbuka umumnya dilakukan oleh petani dengan menggunakan wajan terbuat

dari tanah (kuali), atan biasa juga menggunakan wajan yang terbuat dari besi/baja.

2.6.2 Penggilingan atau Penumbukan

Penggilingan merupakan proses pemecahan butir-butir biji kopi yang telah
direndang untuk mendapatkan kopi bubuk yang berukuran maksimum 75 mesh
(Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

Menurut Sri Najivati dan Danarti (1995), ukuran partikel-partike! bubuk kopi
akan berpengaruh terhadap rasa dan aroma kopi. Secara umum, semakin kecii
ukurannye akan semakin baik rasa dan aromanya, karena sebagian besar bahan-bahan
yang terdapat di dalam kopi bisa larut dalam air ketika disedu

Syarat mutu kopi bubuk yang sesuai ditetapkan oleh Standar Industri
Indonesia (SI) nomor 0008 - 80 adalah sebagai berikut :
¢ Kadar air maksimum 7%

+ Kadar abu maksimum 5%
¢ Kealkalian abu (m! N basa/100 gram) 57 - 64%
¢ Kadar sari dihitung dari bahan kering 20 - 36%

¢ Mikroskopik tidak mengandung campuran
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¢ Tidak terdapat logam berbahaya (Pb, Cu, Hg, As)
¢ Xeadaan abu, rasa dan bervarna normal

+ Kadar kafein maksimum 1%.

2.6.3 Penyimpaian

Kopi yang sudah direndang atau digiling mudah sekali mengalami perubahan-
perubahan, misalnya perubahan aroma, kadar air dan ketengikan. Kopi bubuk
yang disimpan di tempat yang terbuka akan kehilangan aroma dan berbau tengik
setelah 2 - 3 minggu Kehilangan aroma ini disebabkan karena menguapnya zat
caffeol yang beraroma khas kopi. Sedangkan ketengikan disebabkan karena adanya
reaksi antara lemak yang terdapat dalam bubuk kopi dengan oksigen yang terdapat
dalam udara (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

Mehnrut Spilance (1990), kopi dalam bentuk bubuk sebaiknya langsung
dikemas dengan kemasan yang tidak mudah menyerap air atan gas, sebab bubuk
kopi mudah sekali mengalami perubahan-pervbshan rasa, sroma dan warna di
samping itu juga mengalami perubahian kadar air. Juga kandungan caffeclnya mudah

sekali mengnap dan cepat menyerap bau-bauan di sekitarnya sehingga bubuk

kopi tidak boleh disimpan bersama produk lain.
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3.4 Analisa Sifat Fisik dan Kimia Kopi Bubuk

3.4.1 Kadar Air

Penetapan kadar air dilakukan dengan metode pengeringan (ovenm).
Ditimbang sebanyak 2 gram kemudian dimasukkan ke dalan. cawan gelas yang sudsh
diketahui beratnya. Dikeringkan pada oven pada suhu 105°C selam 2 jam, kemudian
didinginkan dalam eksikator selama 30 menit lalu ditimbnag. Dipanaskan lagi dalam
oven selama 30 menit, didinginkan lagi dan ditimbang kembali. Parlakuan ini
diulang hingga penimbangan dua kali berturut-turut sampai diperoleh berat yang

konstan (Hopper, 1961).

Perhitungan Kadar Air atas dasar Berat Kering Bahan yaitu :

3.4.2 Penctapan Kadar Kafein

Contoh ditimbang teliti 2 gram, dimasukkan ke dalam geias kinne 106 mi
tambahkan aquadest 15 ml, biarkan sebentar. Kemudian panasken (didihkan seigma
5 menit), saringlah panas-panas dan ulangi 3 kali. Lalu kempul filtrainya serta
tambahkan 5 ml amoniak 10 %. Filtrat di dalam corong pisah ditambahakan
khloroform 25 ml kocoklah kira-kira 1 menit, biarkan terpisah lapisan khloroform
dan keluarkan Ulangi 3 kali ekstraksi dengan khloroform tepatkan volume ekstrak

dengan khloroform. Ukurlah asorbasi larutan pada panjang gelombang 2765 nm,

kemudian membuat larutan standar kafein. Timbang kafein murni 50 mg, masukkan
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¢ Suka = 4
¢  Agak tidak suka =3
¢+ Tidak suka =2
4 Sangat tidak suka, =1

Para panelis mengisi tabel pertanyaan yang diberikan untuk pengujian warna,
aroma dan cita rasa sesuai tanggapan atau penilaian masing-masing.

Tabel 3. Contoh pertanyaan untuk Pengujian Senscrik Kopi Bubuk

Nama Panelis:
Sampel
Tanggal

Jam

Beri tanda (x) sesuai tingkat kesukaan Anda untuk setiap sampel. Gunakanlah
skala hedonik untuk menunjukkan tanggapan Anda.

i Kode sampel f Warna \  Aroma | Citarasa "
=l =" b ———— - +————— o ——— {
=0 : | |
i | | ! i
i { ! i §
| B f t f t
! { i H i
| I i | !
! ¢ } i 2 I
I i { f 1
} D { i ‘ i
| ’ | i i {
i I | { {
! E i ! { t
R ... — S B N
Keterangan :
A =Torabika D =Nescafe
B = Coffeemix E = Kapal Api

C = Surya




3.5 Perlakuan Penelitian
Pada pelaksanaan penelitian ini terdiri dari dua perlakuan, yaitu sebagai
berikut :
A = Jenis produk kopi bubuk yang terdiri dari beberapa merek
Al = Torabika
A2 = Coffeemix
A3 = Surya
A4 = Nescafe
A5 = Kapal Api

B = Lokasi pengambilan sampel

B1 = Makassar Mall
B2 = Matahari Latanete

B3 = Moakasa 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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1V HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pemetiksaan Sifat Fisik dan Kimia Kopi Bubuk
4.1.1 Kadar Air

Kadar air berpengaruh terhadap mutu dari kopi bubuk yang beredar di
pasaran. Hal ini perlu diperhatikan karena merupakan salah satu syarat dalam
pengolahan kopi bubuk, dimana air dikelnarkan sampai mencapai kadar tertentu agar
menjadi awet.

Dari hasil analisa (Tabel 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 nescafe 0,33% dan kopi bubuk merek kapal api 0,41%.

Kadar air yang ditetapkan oleh Standar Industri Indonesia (SHI) nomor
0008 - 80 yaitu maksimum 7%. Dari 5 merek kopi bubuk yang dianalisa tersebut
telah memenuhi standar yang ditetapkan.

Perubahan kadar air pada kopi terjadi pada saat pengolahan. Untuk
menghindari kenaikan kadar  air sebaiknya disimpan dengan menggimakan kemasan
yang kedap air misalnya plastik atau foil (Sri Najiyati dan Danarti, 1995).

Tabel 4, memperlihatkan bahwa kadar air pada kopi bubuk merek surya
cukup tinggi dibandingkan dengan kopi bubuk merek lain, hal ini disebabkan
pengaruh penguapan dan pemanasan yang dilakukan pada saat pengolahan kopi bubuk

(Ciptadi, 1985).
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Menurut Najiyati dan Danarti (1995), penurunan kadar air disebabkan karena
selama proses fermentasi berlangsung, terjadi penguapan serta pengeluaran zat-zat
berupa cairan dalam biji kopi selama dalam bak fermentasi.

Tabel 4. Hasil Pemeriksaan Kadar Air dari Beberapa Merek Kopi Bubuk

S amp e 1 Kadar Air dalam %
Berat Kering

Torabika 0,63

Coffeemix 0,55

Surya 0,89

Nescafe 0,33

Kapal Api 0,41

4.1.2 Kadar Kafein

Kafein merupakan zat penting dalam kopi. Adanya kafein dalam kopi
menimbulkan rasa pahit yang khas, juga menimbulkan rangsangan penyegaran,
menghilangkan rasa ngantuk serta berfingsi merangsang pernapasan (Wakhyuddin
dan Zein, 1981).
| Pemeriksaan kadar kafein menggunakan spektrofotometer UV - 240, dari hasil
analisa (Tabel 5), diperoleh kandungan kafein pada 5 merek kopi bubuk adalah kopi
bubuk merek torabika 0,100%, kopi merek coffeemix 0,101%, kopi merek surya

0,101%,kopi merek nescafe 0,099% dan kopi merek kapal api 0,102%.
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Menurut Sivetz dan Foote (1963), kandungan kafein dalam bubuk kopi
jenis arabika lebih rendah yaitn 0 - 1% dibandingkan dengan kopi jenis

robusta, yaitu 1 - 2%.

Penurunan kadar kafein pada kopi terjadi pada saat fermentasi dan
penggunaan suhu yang tinggi, susutnya kadar kafein pada kopi karena pengaruh
enzim-enzim oksidase dan peroksidase serta oksigen yang ada dalam udara, sebagian
bahan yang su gantuk serta berfingsi merangsang pernapasan (Wakhyuddin dan Zein,
1981).

Pemeriksaan kadar kafein menggunakan spektrofotometer UV - 240, dari hasil
analisa (Tabel 5), diperoleh kandungan kafein pada 5 merek kopi bubuk adalah kopi
bubuk merek torabika 0,100%, kopi merek coffeemix 0,101%, kopi merek surya
0,101% kopi merek nescafe 0,099% dan kopi merek kapal api 0,102%.

Menurut Sivetz dan Foote (1963), kandungan kafein dalam bubuk kopi
jenis arabika lebih rendah yaitu 0 - 1% dibandingkan dengan kopi jenis
robusta, yaitu 1 - 2%.

Penurunan kadar kafein pada kopi terjadi pada saat fermentasi dan
penggunaan suhu yang tinggi, susutnya kadar kafein pada kopi karena pengaruh
enzim-enzim oksidase dan peroksidase serta oksigen yang ada dalam udara, sebagian
bahan yang susut bergabung dengan kafein oksiteotanat (Adisewejo, 1982).

Tabel 5, menujukkan bahwa kafein dari merek kopi bubuk nescafe lebih

rendah yaitu 0,099%. Adanya penurunan kafein disebabkan kafein dapat larut pada
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1,5 bagian air mendidih dan sangat mudah larut dalam kloroform tetapi sukar larut
dalam eter (Anonim,1979).

Tabel 5. Hasil Pemeriksaan Kadar Kafein dari Beberapa Merek Kopi Bubuk

S am p el Kadar Kafein %
Berat Kering
Torabika 0,100
Coffeemix 0,101
Surya 0,101
Nescafe 0,099
Kapal Api 0,102

4.2 Pemeriksaan Sensorik

4.2.1 Wama

Wama merupakan fakfor visual yang dapat menentukan penerimaan
konsumen. Pengamatan terhadap wama bubuk kopi dari beberapa merek
dimaksudkan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis mengenai wama yang
dihasilkan.

Berdasarkan skala hedonik (Lampiran 3), memperlihatkan bahwa
penilaian panelis terhadap warna kopi bubuk adalah kopi bubuk merek torabika
berkisar antara 5,10 (agak suka) sampai 5,67 (sangat suka), kopi merek

coffeemix berkisar antara 6,22 (sangat suka) sampai 7,89 (amat sangat suka), kopi
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merek surya berkisar antara 3,50 (agak tidak suka) sampai 4,56 (agak suka),
kopi merek nescafe berkisar antara 5,22 (agak suka) sampai 5,51 (sangat suka) dan
kopi merek kapal api berkisar antara 4,05 (suka) sampai 5,22 (agak suka).

Tabel 6, menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap warna kopi bubuk
merek coffeemix semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh pengaruh kadar aimya. Jika
kadar air rendah akan menyebabkan perubahan warna karena terjadi karamelisasi
dari kandungan gula, dimana kopi bubuk menjadi wama coklat tua dan berminyak
(Sri Najiyati dan Danarti, 1990).

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna beberapa merek kopi bubuk pada
penilaian rata-rata dapat dilihat pada tabel berikut ini :

Tabel 6. Hasil Pemeriksaan Sensorik Terhadap Warna dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk
Sampel Rata-rata Tingkat
penilaian kesukaan
Torabika 567 Sangat suka
Coffeemix 7,89 Amat sangat suka
Surya 4,56 Agak suka
Nescafe 5,51 Agak suka

Kapal Api 5,22 Agak 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) untuk kopi
merek surya sampai 7,67 (amat sangat suka) untuk kopi merek coffeemix. Rata-rata
penilaian panelis terhadap aroma kopi bubuk beberapa merek dapat dilihat pada
Tabel 7 berikut ini :

Tabel 7. Hasil Pemeriksaan Sensorik Terhadap Aroma dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk

Sampel Rata-rata Tingkat
Penilaian Kesukaan

Torabika 6,22 Sangat suka

Coffeemix 7,67 Amat sangat suka

Surya 4,56 Agak suka

Nescafe 6,22 Sangat suka

Kapal Api 5,11 Agak suka

4.2.3 Cita Rasa

Cita rasa merupakan parameter penting dalam menentukan penilaian dan
penerimaan konsumen. Pengamatan terhadap cita rasa kopi bubuk beberapa merek
dimaksudkan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap masing-masing
merek kopi bubuk tersebut.

Berdagarkan skala hedonik (Lampiran 4), memperlihatkan bahwa penilaian

panelis terhadap cita rasa kopi bubuk beberapa merek yaitu untuk kopi bubuk merek




35

torabika berkisar antara 4,55 (agak suka) sampai 5,78 (sangat suka), kopi
merek coffeemix berkisar antara 7,11 (sangat suka) sampai 7,66 (amat sangat suka),
kopi merek surya berkisar antara 3,02 (agak tidak suka) sampai 4,11 (suka) kopi
merek nescafe berkisar antara 5,44 (agak suka) sampai 6,02 (sangat suka) dan
kopi merek kapal api berkisar antara 3,01 (agak tidak suka) sampai 4,66 (agak suka).

Tabel 8, menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap cita rasa kopi bubuk
beberapa merek yang tertinggi adalah kopi bubuk merek coffeemix Hal im
disebabkan oleh ukuran partikel kopi bubuk semakin kecil maka semakin baik rasa
zat yang terdapat di dalammya dan kopi bubuk juga ikut terlarut dalam air saat
diseduh dengan air panas (Sri Najiyati dan Danarti, 1990). Pada penilaian panelis
terhadap cita rasa kopi bubuk merek surya semakin rendah. 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 atau gas, sebab kopi mudah sekali mengalami perubahan pada cita rasa

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

Kopi Bubuk
Sampel Rata-rata Tingkat
Penilaian Kesukaan
Torabika 5,78 Sangat suka
Coffeemix 7,66 Amat sangat suka
Surya 4,11 Suka
Nescafe 6,02 Sangat suka

Kapal Ap1 4,66 Agak suka
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Lampiran 3. Hasil Penilaian Panelis Mengenai Warna dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk
Torabika  Coffeemix Surya Nescafe  Kapal Api
5,27 7.87 4,69 5,40 5.19
5,60 291 4,47 5,50 3.22
5,77 7.85 4,54 5,53 5,23
5,67 7,89 4,56 5,54 5,26
5,69 7,88 4,51 5,55 5,22
557 7.94 4,59 548 5,20
5,67 7.89 4,56 5,50 5,23
77 7.91 4,69 5,55 522
557 7,88 4,54 5,54 5,19
5,69 7,94 4,51 5,48 522
5,60 7.87 4,47 5,40 5,26
5,72 7.85 4.56 5,53 5,20

Rata-rata 5,67 7,89 4,56 5,50 5,22
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Lampiran 4. Hasil Penilaian Panelis Mengenai Aroma dari Beberapa Merek Kopi

Bubuk

Torabika Coffeemix Surya Nescafe Kapal Api

6,21 7,60 4,50 6,22 5,10

6,22 7,69 4,60 6,22 5,09

6,25 7,72 4,65 6,21 5,12

Q 6,33 7,77 4,62 6,22 5,08

| 6,22 7,67 4,52 6,33 5,11

/ 6,22 7,57 4,47 6,25 5,16

/ 6,33 7,72 4,52 6,25 5,12

/ 6,22 7,77 4,65 6,22 5,08

< 6,22 7.67 4,60 6,21 5,10

. 6,22 7.60 4,50 6.33 5,16

6,25 7,57 4,47 6,22 5,09

6,21 7,69 4,62 6,22 5,11

Bata-raia 6,22 7.67 4,56 6,22 5,11




9

Lampiran 5. Hasil Penilaian Panelis Mengenai Cita Rasa dari Beberapa Merek

Kop1 Bubuk

Torabika Coffeemix VSm‘ya Nescafe Kapal Api

5,75 7,60 4,09 6,02 4,89
5,80 7,6 412 6,01' 4,61
5,87 7,68 4,06 6,03 4,57
5,70 7,71 4,13 6,01 . 4,64
5,74 7,72 4,16 6,02 4,66
/ 5,82 7,61 4,10, 603 . 459
/ 5,80 7,68 4,06 6,03 4,66
| 5,87 772 4,13 6,02 4,59
{ 5,75 7.60 4,16 6,01 4,64
587 7,71 4,09 6,03 1,57
5,70 7,64 | 4.9 6,02 4,61
5,74 7.61 1,10 6,01 4,89

>

&0

3
oM
<h
o
[
s

6,02 4,66

Rata-raia 5,7
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Lampiran 6. Standar Industri Indonesia (SII) nomor 0008 - 80 Mengenai Mutu Kopi

Bubuk
Kadar A ..o - Maksimum 7%
Kadar Kafein ... Maksimum 1% 2
Keadaan (wama, aroma dan citarasa) ...................... Maksimum normal




