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RACHMAT (4587030554) . PENGARUH FERMENTASI CARA KERING TERHA-
DAP BUBUK ROPI SAL KABUPATEN ENREKANG, DIBAWAH BIHBINGAN
DR. AMRAN ILYAS TANDJUNG, Hsc SEBAGAT PEHBIHBING PERTAHA,

Dra. ROSWITA ABBAS SEBAGAI PEMBIMBING KEDUA DAN Ir. LINGGA
SEBAGAI PEMBIMBING KETIGA.

RINGEKASAN

Telah dilakukan penelitian terhadap beberaps kandungan
timia bubuk kopi Arabika yang berass] dari rerkebunan rakyat
11  Kecamatan Alla, Kabupaten Enrekang yang diolah secara
ermentasi kering.

Perlakuan dalam penelitian ini yaituy fermentasi | hari,
ermentasi 3 hari, fermentssi 5 hari dan tanpa fermentasi
ebagai kontro]. Pengamatan dilakukan terhadap kadar air,
adar gula reduksi, kadar lemak, kadar Protein dan kadar
>fein. Pemerikssaan fisik meliputi warnus, aroma dan rasa
"ngan menggunakan lima belss pPanelis.

Data yang diperocleh, diclah secara statistik mengguna-
N rancangan acak lengkap. Hasil perelitian menunjukkan

dak adanya Pengaruh yang nyata terhadap kandungan lemalk,
la reduksi, protein, kofein, air dan sbu dari Eopi arabika
ng difermentasi.

Dari hasil analisa didapat kadar yang berb&da-beds, dan
ivatakan dalam persen berat kering (d/b). Untuk fermentasi
1ari kadar air 8,21 %Z, kadar asbu 5,28 %, kadar gula redok-

0,505 %, kadar lemak 16,02 %, kadar protein 0,72 % dan

ar kofein 0,335 %. Sedangkan warna. aroma dan rasa mem-
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erikan respon suka. Untuk fermentasi 3 hari kadar air
A4 %, abu 4,78 %, gula reduksi 0,504 %, lemak 17,2 A
rotein 0,74 %, #ofein 0,388 % dan warna, aroma dan rasa
ukup suka. Untuk Ffermentasi 5 hari kadar air 5,934 %, kadar
bu 4,82 %. gula reduksi 0,502 %, lewmak 17,30 %, protein
.308 %, dan warna aroma serta rasa cukup suka. Untuk kon-
rol (tanps ferné%tasi) kadar sir 6,38 %, abu 5,33 %, gula
pduksi 0,511 %, lémak 15.80 %, protein 0,62 %, gan kafein

403 X. Sedangkan! warna suka, rasa dan sroma sedikit suka.
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BAB T . PENDAHULUAN
Latar Belakang

Indonesia sebagai negara agraris, subur ‘untuk
pertanian dan perkebunan seperti kopi, teh, kelapa
vang dapat memberikan devisa bagi negara. Khusus
tanaman kopi di daerah Sulawesi Selatan dari tahun ke
tahun terus meningkat, dimana pada tahun 1984 sebanyak
8.540 ton, dan tahun 1989 meningkat menjadi 10.470 ton
dari produksi perkebunan rakyat. Untuk perkebunan
besar, tahun 1984 sebanyak 184 ton dan meningkat
menjadi 276 ton pada tahun 1989 (anonim, 1990).

Kopi merupakan salah satu hasil perkebunan yang
dijadikan minuman non alkohol sudah memasyarakat
pengdgunaannya. Kopi dengan aroma dan rasa nikmat dapat
memberi efek penyegaran karena kandungan kofein seba-
gai zat berkhasiat yang berfungsi sebagai stimulan
saraf pusat dan kardiotonik (Anonim, 1979).

Selain dijadikan minuman, juga merupakan sumber
devisa Indonesia terbesar kelima dari ekspor non
migas yang terus meningkat. Tahun 1981 memberikan
devisa $ 347,8 juta dari ekspor 210,8 ribu ton,
tahun 1988 meningkat menjadi ¢ 818,4 juta dan
menduduki peringkat pertama diantara komoditi ekspor
sub sektor perkebunan (Spillance, 1980).




Untuk menghadapi persaingan ekspor kopi
di pasaran dunia, perlu penaganan dan pengolahan
vang baik supaya memenuhi standar kopi yang
ditetapkan oleh badan kopi sedunia (ICO).

Salah satu cara memperbaiki mutu kopi dengan
jalan fermentasi untuk menghilangkan lendir vang
melekat pada biji kopi. Seperti halnya bahan makanan
dan minuman lainnya yang diproduksi di Indonesia
banyak merupakan hasil fermentasi, baik oleh bakteri,
ragi atau enzim yang dikandungnya sendiri. Hal
inipun terjadi juga pada kopi, biji teh dan coklat
(Winarno, 1884).

Biji kopi yang difermentasikan menghasilkan
kopi beras dengan warna bersih, terbebas dari lendir
dan aroma normal serta kenampakannya seragam. Ini
disebabkan karena saat fermentasi berlangsung lendir
vang melekat pada biji kopi, mengandung enzim yang
oleh enzim-enzim tersebut memutus ikatan polimer
menjadi ikatan dengan rangkaian vang 1lebih pendek
sehingga mudah larut dalam air saat pencucian. (Hardi-
man dan Kartiko 1880).

Pengolahan kopi secara tradisional dalam
masyarakat tidak difermentasi, tetapi kopi dipetik
kemudian ditumbuk dalam lumpung kayu hingga biji
keluar dari kulit luar laln dikeringkan pada sinar
matahari sampai kering selanjutnya ditumbuk untuk
menghilangkan kulit tanduk dan kulit arinya. Bila
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sudah bersih dan kering, sudah siap untuk disangrai
dan dijadikan bubuk kopi untuk bahan minuman.(Muliana.
W 19886)

Pada pengolahan secara fermentasi kering dimana
biji yang mesih berlendir di tumpuk menyerupai gundu-
kan selama 2 atau 3 hari agar lendir yang melekat pada
biji wmudah lepas sehingga didapat biji kopi yang
bersih terutama untuk tujuan ekspor.(Spillance 1880).

Proses fermentasi Juga dikenal 2 cara yvaitu
fermentasi basah dan fermentasi kering. Setelah
fermentasi dilakukan pencucian hingga bersih dari
lendir, selanjutnya dijemur hingga kering untuk
mendapat kopi yang siap ekspor atau siap untuk
disangrai (Anonim, 1890).

Perumusan Masalah

Pengolahan kopi vang dilakukan oleh masyarakat
dipedesaan pada umumnya tanpa difermentasikan,
sehingga biji kopi vang dihasilkan mempunyai warna
dan kenampakan tidak Seragam, aroma tidak normal vang
mungkin  disebabkan oleh lendir yang ikut saat

pengeringan berlangsung.
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C. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat
pengaruh fermentasi cara kering terhadap mutu bubuk
kopi Arabika yang dihasilkan dan diharapkan diharap
dapat memberi dorongan dan motivasi terhadap petani

kopi tentang perlunya dilakukan fermentasi.




BAB IT. TINJAUAN PUSTAKA

Sejarah Tanaman Kopi

Kopi merupakan pohon kecil tergolong dalam
(Stennis, 1975)

Divisio : Spermatophyta
Sub divisio : Angiospermae
Klass : Dicotyledonae
Ordo : Rubiales
Familia : Rubiaceae
Species : Coffea

Pertama kali dikenal di benua Afrika tepatnya Ethopia.
Orang-orang Afrika yang mengembara membawa tanaman
kopi ke negara-negara Arab, Persia kemudian dibudida-
vakan di daerah Yaman yang subur. Tanaman kopi masuk
ke Indonesia sekitar tahun 1898 - 1698 dari Malabar
India oleh orang-orang Belanda (VOC) yang masih
bersifat coba-coba atau penelitian (Najiyati dan
Danarti, 1880).

Penanaman kopi tercatat mulai tahun 575 Hasahi,
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 hinggs seka-




rang sudah ada 4500 jenis kopi yang menurut Smith

(1885) dikelompokkan atas

1. Coffea arabica menghasilkan kopi dagang Arabiksa.

2. Coffea canephore atau kopi Robusta menghasikan kopi
dagang Robusta.

3. Coffea liberika menghasilkan kopi dagang liberika.

4. Coffea dewevrei var excelse menghasilkan kopi

dagang excelse.

Sampai sekarang yang paling banyak dalam perdagangan
dunia adalah kopi Arabica yaitu hampir 80 ¥ dari
produksi dunia ( Spilance, 1880)

Menurut Sivet dan Foote (1863), bahwa umumnya
buah kopi mengandung 2 butir biji tetapi kadang terda-
pat satu butir bijji di dalam buah . Buah kopi
tersusun dari beberapa lapisan yaitu : kulit luar,
daging buah, kulit tanduk, kulit ari dan terakhir
adalah biji. Penampang melintang dari kopi dapat
dilihat pada gambar berikut dibawah ini.

Keterangan

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

3. KUlit tanduk (Parenchim)

4. Biji kopi (Endoper)

y 5. Kulit ari (Silver skim)

Gambar 1. Penampang melintang dari buah kopi (Sivet

dan Foote 18B3).




Pengolahan Hasil

Pada pengolahan buah kopi mulai dari pemetikan
himgga menjadi bubuk kopi yang siap untuk dijadikan
minuman terdapat beberapa tahap perlakuan.
Perlakuan-perlakuan itu meluputi
1. Pemetikan Buah

Buah yang sudah tua berwarna merah sedang
buah yang masih mudah berwarna hijau. Pemetikan
buah kopi dilakukan terhadap buah yang sudah tua,
kemudian dilakukan sortasi buah antarabuah kering,
buah muda dan buah bernas. Ini dilakukan karena
saat pemetikan berlangsung ada buah kering dan buah
muda terikut (Anonim, 1880).

2. Penzolahan‘buah kopi

Pengolahan ini bertujuan untuk memisahkan
biji kopi dari daging, lendir, kulit luar dan kulit
tanduk. Pengolahan buah kopi dikenal dua cars
Yaitﬁ

. a. Pengolahan kering atau Oost Indische Bereding
(OIB). Cara ini cocok di daerah kurang air,
selama pengolahan tidak menggunakan air tetapi

membutuhkan waktu yang lama. Buah kopi yang di

petik langsung dijemur bersama kulit pada sinar

matahari hingga kering. Setelah kering dilakukan
penumbukan untuk menghilangkan kulit luar, kulit
tanduk dan kulit ari. Biji kopi yang dihasilkan
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mempunyai aroma dan rasa seperti daun, warna
agak kuning dan kulit ari biasa terikut (Smith,
1885).

. Pengolahan basah atau West Indiche Bereding
(WIB). Cara ini menggunakan air selama
pengolahan yaitu saat pengupasan kulit luar
dan pencucian untuk menghilangkan lendir yang
melekat pada biji kopi. Setelah biji kopi
sudah bersih dari lendir dilakukan
pengeringan. Pengeluaran lendir pada biji
kopi dapat dilakukan dengan cara fermentasi,
baik secara basah maupun cara kering (Smith
1985).

Fermentasi cara basah yaitu biji kopi yang
masih berlendir direndam dalam air dan
setiap 10 Jjam dilakukan penggantian air agar
kopi vang dihasilkan tidak berbau busuk
(Anconim, 1880).

Fermentasi cara kering yaitu biji kopi
vang masih berlendir di tumpuk menyerupai
gundukan dan di tutup dengan karung goni
atau kain. dapat pula dimasukkan dalam bak
fermentasi khusus, sewaktu-waktu dilakukan
pembalikan agar suhu selama fermentasi
berlangsung merata. Setelah fermentasi 2

atau 3 hari, dilakukan pencucian untuk menghi-




langkan sisa lendir yang melekat pada biji
kopi (Najiyati dan Danarti, 1880).

Pengertian Dari Fermentasi

Perkataan fermentasi di gunakan untuk
menerangkan terjadinya penglembungan pendidihan
vang terlihat dalam dalam pembuatan anggur. Juga
digunakan untuk menggambarkan penampakan menarik
dari sari buah anggur yang terfermentasi. Menurut
Louis Pasteur bahwa perkataan fermentasi juga diguna-
kan bagi aktifitas mikroba dan enzim. Ia mengemukakan
bahwa fermentasi sebagai penguraian gula menjadi
alkohol dan karbonoksida dilakukan oleh sel-sel ragi
vang tumbuh dan berkembang dalam cairan fermentasi
tanpa suplai udara. Sel ragi tersebut memperoleh
energi dari hasil pemecahan molekul gulal dalam
keadaan anaerob (Norman W. 1888).

Menurut Hardiman dan Kartiko (1880), bahwa
di dalam menghilangkan sisa-sisa jaringan buah
pada biji kopi dapat dengan cara fermentasi yaitu
mengusahakan agar sisa Jaringan buah dirubah
oleh Jjasad renik sehingga terlepas dari biji kopi.
Jadi fermentasi pada biji kopi diartikan
sebagai usaha memberi lingkungan yang cocok renik
pads jaringan buah kopi yang tersisa pada

hasil penge lupasan kulit luar. Jaringan ini




memang cocok sebagai substrat jasad renik

karena di dalamnya terkandung zat-zat seperti
gula mineral protein dan air. Jasad reniknya
sendiri tidak usah dicari karena memang sudah
ada pada buah kopi. Pada proses fermentasi

ini jaringan buah menjadi hancur oleh metabolisme
Jjasad renik.

Jaringan buah kopi mengandung 85% air dari 15%
terdiri dari bahan padat yvyang terdiri dari gula,
mineral, protein, sasam pektinat dan beberapa macam
enzim. Enzim-enzim tersebut adalah enzim pektinase,
enzin pektin esterase, enzim pektase dan enzim proto-
pektinase. Dengan adanya proses fermentasi maka enzim-
enzim tersebut, memutus ikatan protopektin menjadi
ikatan yang lebih pendek dan bila dicuci mudah larut
dalam air (Sa’"id. 1887).

Pembuatan Bubuk Kopi

1. Penyangraian atau Perendangan
Biji kopi hasil olahan (kopi beras) yang
sudah kering dengan kadar air maksimum 13% dipanas-
kan dalam wajan tanah atau alat penyangrai kopi
lainnya pada suhu 200°C - 225°C hingga berwarna
coklat tua. (Najiyati dan Danati 1880)
Pada Penyangraian ini mengalami dua tahap

vaitu penguapan air dari dalam Jaringan biji mulai
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suhu 100°C dan pirolisis pada suhu 180°C - 225°C,
dimana kopi mengalami perubahan-perubahan
kimia seperti terbentuknya senyawa atsiri, penga-
rangan serat kasar, penguapan zat-zat asam,
terbentuknya aroma khas kopi dan terjadi karame-
lisasi dari kandungan gula. Juga terjadi
perubahan warna menjadi coklat tua dan berminyak.
Bila sudah pecah, penyangraian dihentikan
lalu diangkat dan di dinginkan kemudian di tumbuk
untuk mendapatkan bubuk kopi (Najiyati dan
Danarti, 1880).

. Penumbukan atau Penggilingan

Penumbukan adalah pemecahan biji kopi vyang
sudah disangrai untuk mendapatkan bubuk kopi
dengan derajat kehalusan maksimum 75 mesh
menggunakan ayakan. ukuran partikel bubuk kopi
sangat berpengaruh terhadap rasa dan aroma kopi,
dimana semakin kecil ukuran partikel bubuk kopi
semakin baik rasa zat yang terdapat di dalam kopi
ikut larut dalam air saat diseduh dengan air
panas (Najiyati dan Danarti, 1980).

Kopi dalam bentuk bubuk sebaiknya langsung
dikemas dengan kemasan yang tidak mudah menyerap
uvap air atau gas, sebab bubuk kopi mudah sekali
mengalami perubahan-perubahan rasa, aroma
dan warna disamping itu juga perubahan

kadar air. JUga kandungan 2zat caffeolnya mudah




sekali menguap  dan cepat sekali menyerap
bau- bauan disekitarnya sehingga bubuk kopi
tidak boleh disimpan bersama produk lain (Spil-
lance, 1880). Fodo Pustaka.

Syarat Mutu Kopi

Syarat atau standar dari mutu kopi vang
sesuai ditetapkan oleh Departemen Perdagangan dan
standar Industri Indonesia tahun 1880 dengan
nomor SII .0008 - 80 antara kopi beras dan bubuk kopi
adalah sebagai berikut :

1. Syarat Mutu Kopi Beras
‘Sesuai dengan SII .0008 - 80 tentang
syarat dari bubuk kopi adalah :

- Kadar air maksimum 13 % (bobot/bobot).

- Kadar kotoran berupa ranting, batu, tanah dan
benda asing lainnya maksimum 0, 5%
(bobot/bobot).

- Bebas dari serangga hidup.

- Tidak berbau busuk, berbau jamur dan bulukan.

- Tidak terdapat biji pecah, biji kisut dan
berlubang .

- Tidak ada biji berwarna hitam, kuning kecola-

katan.




- Bersih dari kulit tanduk dan kulit ari.

- Ukuran seraganm, biji tidak lolos ayakan
ukuran 8 mesh dan msksimum lolos 1 4
(bobot/bobot). \

- Tidak bercampur dengan biji-biji atau biji kopi

lain.

2. Syarat Mutu Bubuk Kopi
Seperti halnya kopi beras, bubuk kopi Jjuga
nempunysai sysrat wmutu tersendiri sesuai vang
ditetapkan cleh Industri Indonesia nomor
SII .0008 - 80 sebagai berikut
- Kadar air maksimum 7%.
- Kadar abu maksimum 5%.
- Kealkalian abu (ml N basa/100 gram) 57 - B4,
- Kadar sari di hitung dari bahan kering
20X - 38%.
~ Mikroshopik tidak mengandung campuran.
- Logam berbahaya (Pb, Cu, Hg, As) tidak terdapat.

~ Keadaan bau, rasa dan warna normal.
Komposisi Kandungan Kimia dari Kopi

Kandungan zat-zat kimia yang terdapat di dalam
kopi sebelum dan sesudah direndam (antara kopi Dberas
di bandingkan dengan bubuk kopi) terdsapat perbedaan.
Berikut dapat dilihat pada halaman Tabel (Tabel 1).




Perbandingan kandungan

kimia antara kopi Arabika
dengan kopi Robusta (Smith, 1885).

Tabel 1. Komposisi kandungan kimia dari kopi Arabika
sebelum dan sesudah direndang, dibandingkan
dengan kopi Robusts

KOPI ARABIKA KOPI ROBUSTA
KOMPONEN KOMIA
KOPI ROPI KOPI ROPI
BERAS |RENDANG BERAS RENDANG
Mineral 3-4 |3,4-4,5]| 4 - 4,5 4,6 - 5§
Kofein 0,9 - 1,2 0- 1 1,86 - 2,4 0-2
|

| Trigonellin 1-1,210,5-1 0,8 - 0,75| 0,3 - 0,8

Lemak 12 - 18 14 - 20 g - 13 11 - 18
Protein terlarut 1-686 0,1 -2 1-2 0,1 -2
Oligosakarida 8 -8 0~ 3,5 5-7 0- 3,5
Karbohidrat Total 50 - 55 24 - 39 37 - 47 21 - 38
Asam-ssam Amino 0-2 - 0-2 -

Asam Humat - 18 - 17 - 18 - 17
Asam-asam Alipatis 1,6 -2 1-1,5 1,5 -2 1-1,5
Asam-asam klorogenat 5,5 -8 1,2 -2,4] 7- 10 3,89 - 4,8

: Smith 1885,
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G. Uraian Singkat Tentang Kofein

Kofein merupakan komponen kimia dalam kopi
sebagai zat khas dibanding komponen lainnya karena
kofein dapat memberikan rasa segar, di samping itu

mempunyai arti dalam dunia kedokteran. (Anonim 18983)

Kofein dapat diidentifikasikan sebagai berikut

[

Struktur kimia dari kofein

Rumus  molekul kofein CgHioN405, dengan
bobot molekulnya 194,19. Rumus kimianya sebagai
berikut (Anonim, 1983):

0

°‘"’\ | 'N/c%

“\\ =

eMy

2. Nama lain dari kofein
Sinonim dari kofein vaitu 1,3,7 - trimetil-

santin, Metiltheobromin, Coffeinum, Guaranine,

Anhydrous Coffein, 1,3,7 - trimetil - 2,86 -
dioxypurin dan Thein (Anonim, 1983). .
| 15




3. Pemeriaan
Kofein murni merupakan serbuk halus atau
hablur berﬁentuk Jarum. Putih halus mengkilat
dan biasanya mengumpal. Tidak berbau dan
mempunyai rasa pahit (Anonim, 1879).

4. Kelarutan
Kofein agak sukar larut dalam etanol
85 persen dalam air tetapi dapat larut dengan
baik dalam 1,5 bagian air mendidih, sangat
mudah larut dalam kloroform tetapi sukar larut
dalam eter (Anonim, 1979).

5. Farmakologi.

Kofein merupakan perangsang susunan syaraf
pusat yang lebih kuat dari teofilin dan
teobromin. Oleh  karena itu kofein secara
klinis .dizunakan berdasarkan khasiat sentralnya
vaitu dapat merangsang semua tingkat
susunan syaraf pusat, utamanya pada bagian
kortex sehingga menimbulkan daya pikir vang
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 syaraf bila terlalu banyak minum kopi

akibat banyaknya kandungan kofein vang
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terminum. Kofein Jjuga merangsang pusat
pernapasan, vasomotor dan vagus. Khasiat
ini mempunyai keuntungan terapi yaitu bila
orang mengalami depresi akibat morfin atau
obat lain (Anonim, 1983).
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ITY METODOLOGI PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian.

Penelitian ini menggunakan bahan berupa kopi
gelondongan jenis Arabika yang didatangkan dari Kalosi,
Kecamatan Alla, Kabupaten Enrekang vang masih dalam
keadaan segar.

Tempat penelitian dilakukan dilaboratorium Kimia
Farmasi Fakultas MIPA Universitas Hasanuddin
Ujung Pandang. Waktu penelitian dimulai bulan Februari
1992 sampai awal bulan Maret 1992.

. Bahan dan Alat

1. Bahan yang digunakan

Bahan-bahan yang digunakan selama peneli-
tian yaitu

Asam sulfat

Asam borat 20 %

Amoniak B
Fero sulfat 20 X

Kopi gelondongan

Kofein murni

Kloroform P
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2. Alat

vaitu

Kalium Iodida 20 %
Larutan NaOH 40 %
Larutan Luff - Sohoorrl
Metil merah dan biru
Natrium tiosulf;t 0,1 N
Pati

vang Digunakan

Alat-alat yang digunakan selama penelitisan

Alat ekstraksi Soxhlet

Alat Kjeldahl

Buret dan statif

Corong pisah dan biasa
Cawan gelas dan Porselin
Deksikator

Erlemeyer

Gelas ukur dan Gelas piala
Kompor dan alat pemanas lain
Kertas timbang dan saringan
Kondensor

Labu takar dan Oven
Spektrofotometer UV - 240

Tanur
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C. Pelaksanaan Penelitian

Sebelun melakukan analisas terlebih dahulu bahan

diolah dengan memberikan perlakuan fermentasi.
Pengolahan inj untuk mendapatkan bubuk kopi yang akan

dianalisa. Proses pengolahan meliputi

Sortasi buah kopi dengan cara apungan. Setelah buah
kopi dipisahkan antara yang masak dengan yang nudah,
dilakukan perendaman dalam air untuk nenghilangkan
buah yang kurang bernas dibuang dan vang tinggal
buah bernas (buah berisiy. Selanjutnya penunbukan

untuk menghilangkan kulit luar.

Proses fermentasi. Biji yang sudah lepas dari kulit
dan masih berlendir difermentasikan cara kering
dalam bak fermentasi kemudian ditutup.

Lama fermentasi divariasikan antara lain : Fermenta-
si 1 (satu) hari, Fermentasi 3 (tiga) hari dan
Fermentasi 5 (lima) hari. Sewaktu-waktu diadakan
pembalikan agar suhu merats. Setelah selesai fermen-
tasi dilakukan pencucian, kemudian pengeringan dan
terakhir adalah penumbukan ulang untuk menisahkan

kulit tanduk, hulit ari dan biji kopi.

Proses Penyangraian. Kopi yang sudah difermentasi

dan sudah kering dengan kadar sir maksimum 13 ¥




beratnya. Dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C
selama 2 jam, kemuian didinginkan dalam eksikator
30 menit lalu ditimbang. Dipanaskan lagi dalam oven
30 menit, didinginkan laluy ditimbang. Perlakuan ini
diulang hingga penimbangan dua kali berturut-turut
dipewroleh berat yang konstan atau tidak berbeda
lebih dari 0,5 mg.

Perhitungan Kadar Air atas dasar Berat Kering

Bahan yaitu :

Berat yang hilang
= x 100 %

Berat siss

3. Penetapan Kadar Abu (Metode Pengabuan)

Penetapan kadar abn dilakukan dengan metode
pengabuan (tanur). Contoh ditimbang 2 gram dan
dimasukkan dalam cawan porselin vang sudah diketa-
hui beratnya. Dipijarkan dalam tanur pada
suhu 550 °C sampai didapat abu berwarna putih
kemudian didinginkan dalanm eksikator selama 30
menit lalu ditimbang. Perlakuan ini diulang hingga
diperoleh berat konstan dua kali berturut-turut
atau tidak berbeda lebih dari 0,5 mg.
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Perhitungan Xadar Abu atas dasar berat kering

vaitu
G, Berat Abu
= x 100 %
Gl Berat Contoh
G, = Berat contoh pada penetapan kadar air
Gl = Berat sisa psada pPenetapan kadar sir

4. Penetapan Kadar Gula Reduksi (Metode Iecdometri)
Penetapan kadar gula reduksi dengan metode
Iodometri, dimana contoh dotimbang dengan teliti 4
gram. Dimasultkan dalam labu takar 100 ml, ditambah
aquades 50 nl dan Pb-asetat tets demi tetes sampai
tidak menimbulkan kekeruhan lagi.
Dicukupkan volumenya hingga tanda kemudian disar-
ing. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml,
kelebihan Pb-agetat dihilangkan dengan menambah
Na2003 anhidrrat hingga Jernih dan dicukupkan
volumenya hingga tanda dengan aquades. Digojok dan
disaring. Filtrat diambil 25 nl, ditambah 25 gl
larutan Luff-Schoorl ke dalam Erlenmeyer dan batuh
didih. Kemudian dipanaskan dan dipertahankan mendi-
dih kemudian ditambah 15 m] KI 20 X dan 25 ml HoS04
26,5 X. Diditrasi dengan Na-thiosulfat 0,1 N dengan

indikator pati 2 ml.

b
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Perhitungan Kadar Gula Reduksi atas dasar Berat
Kering yaitu

G, (Vb - Vs) x N.thio.P
= x : x 100 %
Gy 0,1 x Berat Contoh (mg)
G, = Berat Contoh pada penetapan kadar air
G, = Berat sisa pada penetepan kadar air
Vp = Volume titrasi blanko
Vg = Volume titrasi contoh

5. Penetapan Kadar Lemak (Metode Ekstraksi)

Kadar lemak ditentukan dengan metode ekstraksi
Soxhlet Fodo Pustaka. Sebanyak 4 grm. conto dibung-
kus dengan kertas saring kemudian dimasukkan dalam
alat ekstraksi Soxhlet, lalu air pendingin dialir-
kan melalui kondensor. Selanjutnya tabung esktraksi
dipasang pada alat destilasi Soxhlet dan diisi
pelarut petrelium benzen 100 ml. Ekstraksi dilaku-
kan selama 6 ja. Hasil ekstraksi dimasukkan dalam
gelas piala 100 ml yang sudah dikonstankan, kemud-
ian divapkan dan dikeringkan dalam oven hingga
didapat bobot konstan. Penetapan Kadar Lemak atas

dasar Berat Kering yaitu

Go Hasil Ekstraksi
= x x 100 X
Gl Berat Contoh
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6. Penetapan Kadar Protein (Semi Mikro Kjeldahl).

6.1. Analisa N Total

Contoh ditimbang 2 gram, dimasukkan dalam
labu kejeldahl, ditambah beberapa biji batu
didih dan 10 ml HoS04 pekat (98%). Didestruksi
dalam lemsri asam dengan suhuy rendah dan perla-
han-lahan dinsikkan hingga warnanya menjadi
kuning kehijauan. Pemanasan dilanjutkan hingga
warnanya jadi bening, laluy didinginkan kemudian
diencerkan dengan aquades 20 ml dan ditambahkan
10 ml NaOH 40 %. Destilasi dilanjutkan dan
hasilnya ditampung dalam erlenmeyer yang berisi
asam borat 2 X sebanyak 50 m]. Hasil destilasi
dititrasi dengan HZSO4 0,1 N, dengan indikator
methyl biru 2 : 3.

Perhitungan Kadar N Total atas dasar Berat

Kering yaitu

G, (Vs—Vb)xN.H2504 x 0,14
=_ x x 100 %

61 Berat Contoh {grem)

[
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6.2. Analisa N bukan Protein
Contoh dotimbang 2 gram dan dimasukkan
dalam labu destilasi, ditambah 25 ml NaOH 40 %.
Dipasang pads alat destilasi dengan pemanasan
rerlahan-lahan selama 25 menit sehingga semua
amoniak dari garam-garam amonium terdestilasi,
ditampung dalam Erlenmeyer berisi 30 ml asam
borat 2 X. Setelah dingin ditambah 5 ml fero-
sulfat 20 %X. Destilasi dilanjutkan selama 30
menit dan hasil destilasi dititrasi dengan asam
sulfat 0,1 N dengan indikator methyl merah dan

methyl biru 2 : 3.

Perhitungan N bukan Protein atas dasar berat
kering yaitu

G, (Vs-Vb x N.HZSO4 x 0,014
=__x x 100 %
Gl Berat Contoh (gram)

Keterangan

1]

G, Berat contoh pada penetapan kadar air

G, = Berat sisa padsa penetapan kadar air
Vs = Volume titrasi contoh
Vi, = Volume titrasi Blanko

7. Penetapan Kadar Kofein (Spektrofotometer uv-240)

7.1. Pembuatan Larutan Standar.
Ditimbang teliti 100 mg kofein murni,

dimasukkan dalam labu ukur 100 ml dan ditambah
kloroform hingga tands dipipet 1 ml kedalam
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T:2:

labu ukur 100 ml dan ditambah iloroforn hingga
tanda (konsentrasi 10 ppm). Dilakukan penguku-
ran pada panjang gelombang 180 nm - 300 nm
untuk mendapatkan panjang gelombang dengan

serapan maksimum.
Penetapan Kadar Kofein.

Contoh ditimbang teliti 1 gram yang sudah
dihaluskan, dimasukkan dalam Erlenmeyer 100 ml
ditambah 3 ml amoniak 10 % dan kloroform 40 ml.
Diekstraksi selama 15 menit lalu dimasukkan
kedalam corong pisah kemudian disaring kedalanm
labu takar 50 ml dan dicukupkan volumenya
hingga tanda dengan kloroform. Ditutup rapat
dengan gabus kemudian dilakukan pengukuran
serapan kofein pada panjang gelombang maksimum
vaitu 278 nm dengan spektrofotometer.

Perhitungan Kadar Kofein atas dasar Berat
Kering yaitu

Go Serapan contoh
X x Cst. Standar
Gy Serapan standar

= x 100 %

Konsentrasi Contoh
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E. Pengolahan Data

Data hasil perhitungan kadar kopi arabika diolah
secara statistik menggunakan rancangan acak lengkap
dengan empat macam perlakuan dan dua kali ulangan

dengan persamaan sebagai berikut :

Yij = p + Ai + Zij

Yij = Nilai pengamatan umum

7} = Hasil rata-rata umum

Ai = Pengamatan perlakuan ke i (i = fermentasi 1 hari,
fermentasi 3 hari, fermentasi 5 hari dan tanpa
fermentasi)

2ij = Pengruh Acak A ke j
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IV HASITI. DAN PEMBAHASAN

Dari penelitian yang telah dilakukan terhadap bubuk

kopi hasil fermentasi cara kering, donﬁan melakukan penga-
atan terhadap parameter yang berhubungan dengan mutu

isik dan kimia. Perlakuan yang diberikan adalah lama

ermentasi, parameter yang diamati meliputi : pemeriksaaan

arna, rasa, aroma, kadar air, kadar abu, kadar gula

eduksi, kadar lemak, kadar protein dan kadar kofein.
. Pemeriksaan Sensorik
1. Warna

Warna merupakan faktor yang visual vang dapat
menentukan penerimaan konsumen. Pengamatan terhadap
warna bubuk kopi arabika dimaksudkan untuk mengeta-
hui tingkat kesukaan panelis mengenai warna vang
dihasilkan dengan memberi perlakuan fermentasi
terhadap biji kopi arabika.

Tingkat Kesukaan panelis terhadap warna kopi
yang dihasilkan dari fermentasi dan tanpa fermentasi
antara suka (5,55) dan cukup suka (8,83) dari skore
penilaian panelis 1 - 9, (Lampiran 1).

Rata-rata penilaian dan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna kopi arabika dapat dilihat pada
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(tabel 2) berikut dibawah ini :

Tabel 2. Hasil Pemeriksaan Sensorik Warna Bubuk Kopi

Arabika.
Perlakuan Rata-rata Tingkat
penilaian Kesukaan
Tanpa Fermentasi 5,55 Suka
Fermentasi 1 hari 5,79 Suka
Fermentasi 3 hari 6,54 Cukup Suka
Fermentasi 5 hari 6,63 Cukup Suka

2. Aroma

Dalam banyak hal kelezatan bahan makanan diten-
tukan oleh aroma bahan tersebut,begitu pula untuk
minumsn. Aroma khas pada kopi menentukan nikmatnya
minuman kopi tersebut.

Tingkat kesukaan rata-rata dari panelis terha-
dap aroma bubuk kopi arabika hasil fermentasi antara
sedikit suka (5,27) dan cukup suka (7,04). Rata-rata
penilaian terhadap aroma bubuk kopi dari panelis
dapat dilihat pada (Tabel 3) dibawah ini :

Menurut Day (1870), timbulnya flavor juga
desebabkan adanya degradasi protein, lemak mengha-

silkan senyaws-senyawa kompleks.




Tabel 3. Hasil Pemerikssan Sensorik Mengenai Aroma
Bubuk Kopi Arabiksa.

Perlakuan Rata-rata Tingkat
penilaian Kesukaan
Tanpa Fermentasi L P A Sedikit Suka
Fermentasi 1 hari 5,84 Suka
Fermentasi 3 hari 6,20 Cukup Suka
Fermentasi 5 hari 7,04 Cukup Suka

3. Ra s a

Rasa merupakan parameter penting dalam menentu-
kan penilaian dan penerimaan konsumen, pengamatan
terhadap rasa bubuk kopi dimaksudkan untuk mengeta-
hui tingkat penerimaan panelis terhadap bubuk kopi
vang dihasilkan dari perlakuan fermentasi. Rasa kopi
juga ditentukan oleh kandungan kofeinnya, semakin
tinggi kedar kofein maka kopi semakin pahit.

Rata-rata penilaian panelis terhadap rass kopi
antara sedikit suka (5,30) dan cukup suka (7,04).
Rata -rata penilaian terhadap rasa bubuk kopi pada
(Tabel 4).




Tabel 4. Hasil Pemeriksaan Sensorik Mengenai Rasa
Bubuk Kopi Arabika.

Perlskuan Rata-rata Tingkat
penilaian Kesukaan
Tanpa Fermentasi 7 5,30 Sedikit Suka
Fermentasi 1 hari 5,80 Suka
Fermentasi 3 hari 6,97 Cukup Suka
Fermentasi 5 hari 7,40 Cukup Suka
. Kadar Air

Dari hasil pemeriksaan kadar air berdasarkan bahan
kering (Dry basis) dengan menggunakan metode pengerin-
gan diperoleh kadar air bubuk kopi berkisﬁf antara
5,84 % - 8,38 %, yang mana masih dibawah standar vang
ditetapkan oleh SI& nomor 0008 - 80 yaitu maksimum 7 %.

Rata-rata perhitungan kadar air dari bubuk kopi
hasil fermentasi terdapat penurunan namun masih dalam
jumlah kecil (Tabel 05). Rata-rata kadar air tertinggi
pada tanpa fermentasi (8,38 %) dan terendah pada fer-
mentasi 5 hari (5,84 %).

Penurunan kadar air ini disebabkan karena selama
proses fermentasi berlangsung terjadi penguapan serta
pengeluaran zat-zat berupa cairan dalam biji kopi

selama dalam bak fermentasi.




Berdasarkan analisa sidik ragam dengan menggunakan
rancangan acak lengkap (Lampiran 22), dimana perlakuan
fermentassi tidak memberikan perbedaan yang nyata terha-

dap kadar air.

Tabel 5. Hasil Pemeriksaan Kadar Air Bubuk Kopi Arabika

Perlakuan Kadar Air Dalam %
Berat Kering
Tanpa Fermentasi 6,38
Fermentasi 1 hari 6,21
Fermentasi 3 hari 6,14
Fermentasi 5 hari 5,94
KEadar Abu

Berdasarkan penetapan kadar abu dengan metode
pemijaran atas dasar berat kering didapat kadar abu
berkisar antara 4,82 ¥ - 5,33 %X dengan kadar tertinggi
pada tanpa fermentasi yaitu 5,33 % dan terendah fer-
mentasi 5 (lima) hari yaitu 4,82 % (Tabel 6).

Adanya kandungan abu dalam suatu bahan pangan
dapat menunjukkan bahwa dalam bahan pangan tersebut,
juga mengandung mineral. Sperti halnya kopi, Jjuga
mengandung unsur-unsur mineral seperti kalsium,

fosfor,magnesium, kalium yang dibutuhkan oleh tubuh.




Dari hasil analisa perhitungan kadar abu dalam
bubuk kopi hasil fermentasi menggunakan rancangan acak
lengkap, tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata
(Lampiran 23).

Tabel 6. Hasil Pemeriksaan Kadar Abu Bubuk Kopi Arabika

Perlakuan Kadar Abu Dalam ¥
berat kering
Tanpa Fermentasi 5,33
Fermentasi 1 hari 5,28
Fermentasi 3 hari 4,78
Fermentasi 5 hari 4,82

D. Kadar Gula Reduksi

Penetapan kadar gula reduksi dengan menggunakan
metode iyodometri, didapatkan kadar gula reduksi dalam
bubuk kopi arabika hasil fermentasi antara 0,511 % -
0,052 X dalam berat kering (Tabel 7).

Tabel 7. Hasil Pemeriksaan Kadar Gula Reduksi Bubuk Ko-

pi Arabika
Perlakuan Kadar Gula Reduksi
dalam X berat kering
Tanpa Fermentasi 0,511
Fermentasi 1 hari 0,505
Fermentasi 3 hari 0,504
Fermentasi 5 hari 0,502




Kadar gula reduksi tertinggi pada tanpa fermentasi
yaitu 0,0511 X dan terendah pada fermentasi 5 (lima)
hari yaitu 0,052 %X . \Adanya penurunan kadar gula reduk-
si selama fermentasi berlangsung disebabkan oleh akti-
fitas enzim atau mikroorganisme lainnya yang bekerja
memutus ikatan-ikatan poliner dari lendir kopi menjadi
ikatan yang lebih pendek, membutuhkan energi. Salah
satu sumber energi adalah dari gula vang dimamfaatkan
vyang diurai menjadi alkohol atau karbondioksida. Adanya
penguraian dan pemamfaatan gula oleh enzim menyebakan
menurunnya kadar gula reduksi selama fermentasi ber-
langsung.

Penurunan kadar gula reduksi kemungkinan juga
disebabkan oleh pengaruh panas sehingga gula mengalami
karamelisasi yang dapat membentuk komponen Flavor,

Berdasarkan hasil analisa kadar gula reduksi
terhadap bubuk kopi arabika hasil fermentasi ini tidak
memperlihatkan perbedaan kandungan gula vang nyata
(Lampiran 24).

. Kadar Lemak

Kisaran kadar lemak bubuk kopi arabika hasil fer
mentasi yang didapatkan dalam persen berat kering
adalah 15,87 % - 17,30 ¥ . Dari hasil analisa perhitun-

gan kadar lemak dalam bubuk képi menggunaksn rancangan




acak lengkap tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata
terhadap perlakuan fermentasi (Lampiran 25 ).

Kandungan kadar lemak bubuk kopi Arabika, 1lebih
Jjelasnya dapat dilihat pada (Tabel 8).

Tabel 8. Hasil Pemeriksaan Kadar Lenﬁk Bubuk Kopi

Arabika.
Perlakuan Kadar lemak dalam %
berat kering
Tanpa Fermentasi 15,87
Fermentasi 1 hari 16,02
Fermentasi 3 hari &AL
Fermnetasi 5 hari 17,30

Adanya kenaikan lemak dari perlakuan fernenta#i,
diduga ada hubungannya dengan menurunnya kadar air
dalam bubuk kopi, meskipun dalam jumlah yang tidak
terbanding. Menurunnya kadar air maks kadar lemak akan
mengalami kenaikan karena lemak tidak larut dalam air,
Jadi saat terjadi penguapan air lemak tertinggal dalam

bahan.

. Kadar Protein

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjeldahl,
dimsna untuk mendapatkan kadar protein total dengan
jalan memperkurangkan antara N total dengan N buka

protein.




Rata-rata kadar protein dalsm contoh berdasarkan
atas dasar berat kering bahan (Tabel 8). Dimana kadar
protein tertinggi pada fermentasi 5 hari dan terendah

pada tanpa fermentasi.

Tabel 8. Hasil Pemeriksaan Kadar protein Bubuk Kopi

Arabiks.
Perlakuan Kadar Protein dalam ¥
berat kering
Tanpa Fermentasi 0,625
Fermentasi 1 hari 0,725
Fermentasi 3 hari 0,738

Fermentasi 5 hari 0,758

-

’

Pada Tabel 9 terlihat ada peningkatan kadar
protein dari bubuk kopi hasil fermentasi namun dari
Jumlah sedikit dan dari hasil analisa sidik ragam tidak
memperlihatkan perbedaan yang nyata (Lampiran 28).
Adanya peningkatan kadar protein disebabkan karena
kerja enzim dan mikroorganisme fermentasi yang dapat
menghasilkan asam-asam dan komponen lain yang mengan-
dung unsur dan zat-zat lain seperti Hydrogen, Carbon
dan Nitrogen, Jjuga dengan menurunnya kadar air maka
persen padatan dalam bahan bertambah termasuk persen

protein.
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G. Kadar Kofein

Kofein merupakan zat penting dalam kopi. adanya
kofein dalam kopi menimbulkan rasa pahit yang khas
nikmat pada kopi, juga dapat menimbulkan ransangan
penyegaran, menghilangkan rasa ngantuk serta berfungsi
merangsang pernapasan.

Pemeriksaan kadar kofein menggunskan Spektrofotom-
eter UV - 240, didapat rata-rata kandungan kofein dalam
bubuk kopi arabika hasil fermentasi atas dasar berat
kering antara 0,403 X - 0,368 X (Tabel 10).

Menurut Sivets dan Foote (1883), kandungan kofein
dalam bubuk kopi arabika lebih rendah yaitu antara
0 - 1 X dibanding bubuk kopi robusta yaitu antara
1 < .8

Juga dijelaskan pula bahwa semakin rendah kadar
kofein dalam kopi semakin baik. Kopi dengan kandungan
kofein yang tinggi juga kurang enak, disamping itu
dapat menimbulkan rasa kurang enak dan melemahkan kerja
urat syaraf.

Dari Tabel 10 terlihat adanya penurunan kadar
kofein dari perlakuan fermentasi namun hasil analisa
sidik ragam tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata
(Lampiran 27). Kadar kofein terendah pada perlakuan
fermentasi 5 (lima) hari dan tertinggi tanpa fermen-

tase.



Tabel 10. Hnagl Pemeriksaan Kadar Kofein Bubuk EKopi

Araﬁika.
Perlakuan Kadar kofein dalam X%
berat kering
Tanpa Fermentasi 0,403
Fermentasi 1 hari 0,385
Fermentasi 3 hari 0,389
Fermentasi 5 hari 0,368
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Eesimpulan

Dari hasil penelitian yang sudah dilakukan terha-
dap pengaruh fermentasi kering dari bubuk kopi arabika

maka dapat disimpulkan

1. Hasil pemeriksaan sensorik mengenai warna, aroma dan
rasa kopi arabika yang dofermentasikan lebih bagus
dibanding yang tidak difermentasikan.Fermentasi 3
(tiga) dan 5 (lima) hari penilaian dari panelis
dengan nilai rata-rata 7 (cukup suka), tanpa fermen-
tasi rata-rata penilaian dari panelis 5 untuk rasa

dan aroma (sedikit suks) dan 8 untuk warna (suka).

2. Hasil pemeriksaan kandungan lemak dan protein mem-
perlihatkan kenaikan kadar namun dalam jumlah yang
sangat kecil, dari hasil analisa sidik ragam tidak

memperlihatkan perbedaan yang nyata.

3. Hasil pemeriksaan kadar kofein dan gula reduksi
terjadi penurunan kadar namun hasil analisa sidik

ragam tidak memperlihatkan perbedaan yang nyata.
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B. Saran

Didalam pengolahan kopi untuk menghilangkan lendir
sebaiknya dfermentasikan cukup 3 hari agar didapatkan

kopi dengan mutu yang bagus.
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piran Ol. Format pengujian sensorik bubuk kopi arabika

Udr  CORa  EBUBUE KOFI ARARIES
a Fanelis @ Tanggeal
struksi  :Dihadap ‘saudara terdapat sampel. Berilah pe-
nilaian pada tiap kode sampel sesual  tinglat
kesukaan saudara.
Tingkat kesukaan dapat dinvatakan sebhagal
berikut |
gat suka =zekali 9 Sedikit tidak suka 4
gat suka 8 Tidak suka 3
\p suka i Sangat tidak suka =
A & Amat tidak suka 1
ikit suka o
RS T T O I I N T R I e e e e e e e e R e e e e s S e S e i e o el s e R i e R e o

Kode sampel Warna' Aroina Rass
____________________ i e S e s
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.ampiran 12.

Hasil

bubuk kopi arabika

pemeriksaan sensorik mengenai aroma

I
I
I
I
L
I
|
|
I
|
|
I
!
I
I
|
I
I
I

T T T ]
CONTOH | = RATA - RATA | RATA - RATA | TINGKAT |
[ PENILAIAN | | KESUKAAN |

L [ I _ [N

| 1 r I

| I I I

AL | 5,53 | | |
I I | !

A2 | 5,20 [ 5427 |Sedikit Suka|
I I I |

B1 | 5,87 | | }
I I I |

B2 | S.-B0 [ 5,84 | S uk s [
I | I I

Cl | 6,80 | | [
I I I |

g2 | 6,60 | 6,70 [Cukup Suka |
I | I I

DL | 7,40 | | |
I I I I

D2 [ 6,67 ] 7.04 |Cukup Suksa [
I | I |

L . PN I | y _
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ampiran 14. Hasil pemeriksaan kadar bubuk kopi
Arabika dengan metode pengeringan.
T T T | S
| BERAT | BERAT | KADAR | RATA-RATA |
CONTOH | CONTOH | SISA | AIR [ [
: | (gram) | (gram) | (% bk) | (% bk) |
f I I f 1
| | I | |
Al | 2.0 | 1,8875 | 65,4113 [ I
| I | I |
A2 | 2,0 | 1,8808 | 6,3480 | 6,38 |
| |- I I |
Bl | 4.0 | 11,8852 | 6,0895 | |
I | I I I
B2 | &0 [ 1,8808 _| By8821 ] B2 1 |
| | | I |
Cl | 2400 I 1,8842 | 6,1458 I |
I I I I |
Ca | 2,0 | 1,8843 | 6,1402 | 5,14 [
I | I I |
D1 | 250 | 1,8869 | 5,9940 | |
| I | | I
D2 | 2,0 | 11,8880 | 5,8761 ] 5,94 I
I | | I |
1 i 1 1

i




ampiran 15 Hasil pemeriksaan kadar abu  bubuk kopi
Arabika dengan metode pemijaran.

T~ T | T 1

| BERAT | BERAT | KADAR | RATA-RATA |
CONTOH | CONTOH | sSISA | AIR [ p
[ (gram) | (gram) | (X bk) | (% bk) I

i 1 I I |

I I | I I I

Al | 2,0 | 0,1003 | 5,3385 | |
| | | | |

A2 | 2,0 | 0,1000 | 95,3175 | 9,33 |
| | | | |

B1 | 2,0 | 0,100 | 5,3522 | J
| I | I |

B2 | 2,0 | 0,0881 | 15,2158 | 5,28 I
I I I I |

C1 | 2,0 | 0,0874 | 4,6386 | ]
| | I | |

c2 | 2.0 | 0.0827 | 4,9198 | 4,78 |
| | | | |

D1 | 2,0 [ 0,1878 | 4,8584 | |
! I | I I

D2 | 2.0 | 0.0842 | a4,0888 | 1,82 g
I I I I I

1 I 1 1 I

%__




an 18. Hasil pemeriksaan kadar gula reduksi bubuk
kopi arsbika dengan cara Iodometri.

!

T T T \ | 1
| BERAT | VOLUME | KADAR | RATA-RATS |
OH | CONTOH | TITRASI | | |
| (gram) | (ml) | (Zbk) [ (Zbk) |
i i I I |
| | I | |
| 3,898 | 18,60 | 0,517 | p
| | | I I
| 3,98 | 18,40 | 0,504 | 0,511 |
I I - I I |
| 3,888 | 19,50 | 0,504 | 1
I I I | I
| 3,980 | 18,80 | 0,505 | 0,505
| I I | |
| 3,888 | 18,70 | 0,504 | |
| | | | I
| 3,888 | 20,00 | 0,503 | 0,504 |
| | | I |
| 3,998 | 18,80 | 0,502 | I
| I | | |
| 3,888 | 18,10 | 0,502 | 0,502
| I | I
1 I i |




e ——

.ampiran 17. Hasil pemeriksaan kadar lemak bubuk kopi
Arabika dengan ekstraksi Soxhlet

T T T ] 1
| BERAT | HASIL | KADAR | RATA-RATA |
CONTOH | CONTOH | EKSTRAKSI | LEMAK | j
I (gram) | (gram) | (% bk) [ % Bk) [
| P | i ——
: t t : = |
I I | I I
Al | 3,980 | 90,6091 | 16,2444 | ,
I | I I |
A2 | 3.892 | 10,5803 | 15,4983 | 15,87
[ I | I I
81 | 3,881 | 10,6083 | 15,1184 | |
I | I I ! I
B2 | 3,981 | 0,5961 | 15,9217 | 18,02 |
I | I I I
c1 | 73,981 | 0,583 | 15,8272 | |
I I I | |
c2 | 3.988 | 0,6992 | 18,5863 | 17,21 |
| I I I |
D1 | 3,982 | 90,6025 | 15,0375 | |
I I I I |
D2 | 3,984 | 0,7001 | 18,5584 g Y7280 |
I | | | |
1 1 |

60




,ampiran 18. Hasil pemerilsaan kadar N dalam bubuk lkopi
Arabika dengan metode Kjeldahl.

I | | I’ 1
| BERAT | VOLUME | KADAR | RATA-RATA |
CONTOH | CONTOH | TITRAST | 1 |
| (gram) | (gram) | (% bk) | (% bk) |
] I I t I
| | | | |
Al | 1,986 | 1,650 | 0,1082 | [
I . | I | |

A2 | 1.e870 | 1,510. | 0,0870 | 0,0988
| | | | I
B1 | 1,8882 | 1,900 | 0,1281 | |
| | I | |

B2 | 1,8870 [0 | 1,7000 = o 0051113 C[..053317
| I I ! |
C1 | 11,8885 | 1,850 | 0,1280 | [
I | | | |

c2 | 1,8877 0| 1,650 |  0,1125 | 10,1183
I | | | |
D1 | 1,886 | 1,880 | 0,1251 | |
| | I I |

D2 | 1,888 | 1,800 | 0,1248 | 0,1110
| | | | |
1 L 1 } I

&1




piran 19. Hasil pemeriksaan N bukan protein dalanm
bubuk kopi Arabika dengan metode Xjeldhal

I I I T ]
| BERAT | VOLUME | KADAR | RATA-RATA [
ONTOH | CONTOH | TITRASI [ | |
| (gram) [ (gram) | (% bk) | (% bk) ]
I et I I I
I [ I I I
Al | 1,999 | 0,550 | 0,0034 | |
| I I I I
A2 | 1,888 ] 0,350 | 0,0019 | 0,0025 !
I I I I |
Bl | 1,990 ] 0,500 | 0,0031 | |
I I I I i
B2 | 1,888 | 0,400 | 0,0023 | 00,0028
I | I I I
C1 | 1,887 | 0,400 | 90,0023 | ;
I | [ I |
c2 | 1,888 | 0,350 | 0,0018 | 0,0020 |
I I I I |
D1 | 1,999 | 0,600 | 0,0038 | |
| I I | I
D2 | 1,988 | 0,500 | 0,0031 | 10,0033 |
I I I I
) 1 ] 1




piran 20. Pemeriksaan kadar protein total dalam bubulk
kopi Arabika dengan metode Kjedahl

T T ] T ]

| N ] NB | N | RATA-RATA |

JONTOH | TOTAL | PROTEIN | PROTEIN | |
| (% bk) | (% bk) | (% bk) | (% bk)

i e} I s y

I | I I l

Al | 0.1082 | 0,0034 | 0,6550 | |

I | | [ l

A2 | 0,0870 | 0.0019 | 0,5944 | 0,825 |

| | I I I

Bl | 0,1281 ] 0,0031 | 0,7688 | |

I | I | |

B2 | 00,1113 | 0,0023 | 0,6813 10,425 [

| I | | |

Cl | 0,1280 | 0,0023 | 0,6813 ] ;

I I I I I

c2 | 05,1125 ] 0,0038 | 0,6913 | 0,738 ]

I I I I I

D1 | 10,3251 | 0,0038 | 0,7581 | |

l I I I I

D2 | 0,1248 | 0,00831 | 0, 78608 | 0,7583 |

| I l I I

L I 1 I




mpiran 21. Hasil pemeriksaan kadar kofein dalanr
kopi Arabika degan metode spektrofotometer
UV - 240 pada panjang #gelombang 2768 nm.
T I I ] i [ !
! FERAT [ SERAFAN ] FONSENTRA I IADAR IR‘AT H-RATA |
CONTOH | CONTOH | ’ SI CONTOH ! (% bk) | 2 bk
| (aram) [ [ € ppm ) | [
1 1 1 1
| i I i f
I I I I |
Al ' 00,9745 ] 1,4699149 I 74, 551245 ' 0,405 I
I | I I |
A2 l O, 9a5> | 1.678140 l 74 FOTOT | 0,401 | O, A0FE
| | | | |
1 | 0.9974 | 2,011810 | 88,032643 | 0ume8 |
I I | I I
B | O, a1 | 1, 40088 | H1, 29070 ! 0,778 ’ 0y, 595
| I I I |
C1 [ 00,9980 ' 1, 700551 [ 74,411718 ' 0,794 lI
| | I | I
c2 ] O, 1000 | 1,650816 I 72, 280569 [ 0,783 | 0,289
| I | | |
D1 I O, 9985 | 1,612424 | 70, 3545758 ] 0,374 [
| | I | I
D2 | ©.1000 | 1,571053 | &8,74942 | o362 | 0,38
I | I I I
1 1 ] 1 .

&4

bubuk

|

i
|
.
|
I
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|




Arabika menggunakan RAL

iran 22. Hasil analisa sidik ragam kadar air dalam bubuk kopi

rlakuan Total Rata -~ rata
I Il
Hari &,811F 6,3490 12,7403 §.%8
Har i 6, 0898 6,32 12,4224 s, 21
Hari b6,1458 6,1402 12,2860 4,114
Har i 58,9940 S5,8761 11,8701 &, 70
24,6404 24,6974 49 ,TEZH0

= = 304,2797805

= 0,26130156

(12,7603)2 + ... + (11,B701)
= - FK

2

0,205453583

i

= 0,08784573

TAL = (8,41ll5)2 + (6,08958)2 + .... S B75LY R

ANOVA .
= Tabhe]
DR JK KT P, el
5 % 1
kuan 3 0, 203485387 0,0678184 4,69 nin 5452 lby7
— a 0.,0878457F  0,0144414
7
A e VS ——
ns = tidak nyata KiK. = 1,95 %




iran 23.Hasil aralisa kadar abu dalam bubuk kopi Arabika

menggunakan rancangan acak lenglkap

Ul angan
akuan - o T o tal Rata —~ Fata
I II
Har i 5,374 SyR175 10,654 b, =0
Hari N, 3822 5,2156 10,5678 5,28
Hari 4,6386 4,9196 ?,3582 4,78
Hari 4, 6534 14,9846 P, 6352 4,82
OTAL 19,9857 20,4395 40,4242
(40 ,4252)7
= . = 208,2745994
a
OTAL = (85,336%12 & (5,3522)2 &+ .., + (4,9860)2 = Fp
= 0,56801147
(10,6854)% + ... + (9,6452)2
RLAKUAN = - FK
p
= 0,51299219
18A = 0,137122561
ANDVA
F. Tabel
Sk DE Jh T FoH r
kkuan 3 0,5129922 0,1709974 4,99"% b, 57 16,7
r 4 O, 1371228 ©0,3I428063
| .7 0L, 651147
ns = tidak nyata KK = 11,89 %

bés




iran 24, Hasil analisa sidik ragam kadar gula reduksi
bubuk kopi Arabika menggunakan RAL
Ul anagan
kuan Total Rata
I I1I
Hari 0,5172 0, 5039 2l 0,
Hari 00,5041 0, 80580 1,0091 @,
Hari Q,50n2 0,3030 L0072 D
Hari 00,5024 00,5017 1,00491 @,
TAL 2,0279 2,01356 4,04132
(4,04152)2
= = 2,081715281
a8
TAL = (0,5172)% + (0,804112 4 . _ 4 (0 Fnp7ye £
= 2,04188815 - 2,04175281 = 1,7286848 ")
(1,0214)2 + ... % (1,0041)°
RLAKUAN = H
2
= @,305387%
SA = g,9815">
ANOVA
F.
=14 DR JI T =k P
wuan = a2, .'_§0539—5 2, 7{9843h4 1,2:5NE 6,59 {
4 8,9815° > 2 2453979
7 1,72869719
ns = tidak nyata KK = 11,59 %
&7

dalam

Rata




piran 23.Hasil analisa sidik ragam kadar lemak d=ai. -

kopi Arabika menggunakan RAL

Lakuan e ST R

Hai i

..I
ti=r v
N
Hesr i g

e - S -
VL
[ < o +
L L i
3
E i

LR LN

R=TE B R IR Y

RN TR L

i< = bl reite [ D




Ul any
kuan

I

0, 7581 Q

D967 p

A
( =:6951)"

8
= (0L,6550)C + (0
= 0L, GO HRROO0R
(1,2490)< +
RLAKUAN =

O HRRO O
w, FHHE <
0. 7854 0

L5940 1

L6713
» FH06G

LTIT 5,

3
N 2:Ya [ 3 R

ran 26. Hasil analisa sidik ragam kadar protein dalam

kopi Arabika menggunakan RAL

AT

T rm bt a1 [iat o

It

581 1.450)
] B}

1, 054270801
(o,

cee (L, 51a7S

NN A4s6T

370 =
ANDVA

L OO RAETS

Sk DR JK

LA = 0,0R1A6L6TT
3 CGLOLOLLESY
7 T OTLGRANO],

ng = tidal nyata

0, 00735347 .87

O, 0IZh2847

lattdaei




ran

kuan

TAL

AIATNEIS Y

27. Hasil analisa sidik ragam kadar kofein dalan

kopi Arabika menggunakan RAL

U1l angan

1 IT

0,405 OL.,401 0,804
0, 41468 0,F2: O, 7%
0,394 a S s OLT7T o
0,374 Gy B6T I T

1 A8 1L A7 TOILT

i
( T l17)"
y = 1,71446) 125

8

(0,405)° 4+ (0,468)7 ... v (o,3000 1
= 0,.011297875

-y =
(QBGH) 4 .. + (O, 736)7

it

O O TATRRTA

A OO, NOGYALN
ANDYA
|
K Tkt JK )T .
nan ITO0,00143TI7% arrreTt o et pe
4 G 0P9G4 oAl D
7 1.7796887 7

= Lidabk nyata [0 DO S A 4

ey

Tvegoa !




BUAH KOFI MASAK

DISORTASI -> Buah kurang bernas

(Apungan)

PENGUFASAN KULIT LUAR

e DIFERMENTABI KERING

I

tfermentasi |

Antara
2280

ran 2

PENCLICIAN

|
|

FENGERINGAN
(Dengan Sinar Matahari)

I
l

PENUMBUKAN —--> Kulit tanduk
‘ dan ari dibusng
SORTASI
(Ukuran BRiji)

I
|

KOPT BRERAS ——-» Madar Air
(Green Caffea) 10 % - L3 %
I
e PERENDANGAN

(Disangrai)

I
I

DITUMBUK. DAN DIAYAK
(Avakan Maksimum 73 menit)

|
I

BUBUK KOP1

Pengolahan dan pembuatan bubuk kopi vyang
taslkan (Modifikasi Vincent, 17897,

el 4 frsrmen



