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MOTTO

Barang siapa yang bersungguh-sungguh, Sesungguhnya kesungguhan
tersebut untuk kebaikan dirinya sendiri (Qs. Al- Ankabut : 6)

Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan,
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan (Qs. Al- Insyirah :5-
6)

Berdasarkan kalian, Sesungguhnya Allah bersama orang-orang yang sabar
(Qs. Al Anfal : 46)

Boleh jadi kamu membenci sesuatu namun ia amat baik bagimu, dan boleh
jadi engkau mencintai sesuatu namun ia amat buruk bagimu, Allah Maha
Mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui (Al Bagarah 216)

Karena sesungguhnya keterlambatan merupakan sebagian dari keadilan,
seperti halnya aparat, dokter dan pahlawan lainnya yang datang setelah

terjadinya suatu perkara atau masalah (Hikigaya Hachiman)
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INTISARI

Penelitian yang berjudul “Uji Kimia Dekafeinasi Kopi Robusta (Coffea
canephora) dengan Perlakuan Lama Pengukusan®, ini bertujuan untuk
menurunkan kadar kafein pada biji kopi serta pengujian kadar air dan pH biji kopi
hasil dekafeinasi.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu biji kopi robusta yg dikukus selama
0 menit, 60 menit, 120 menit, dan 180 menit pada suhu 70°C-100°C. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 4x3=12 perlakuan.
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA).
Apabila terdapat perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%.

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama pengukusan biji kopi berpengaruh
sangat nyata pada kadar air, pH, dan kadar kafein. Semakin lama pengukusan biji
kopi maka semakin tinggi tingkat kadar air dan pH pada biji kopi, semakin lama
pengukusan maka akan semakin turun tingkat kadar kafein. Hasil penelitian ini
menunjukan kadar kafein paling rendah adalah pada pengukusan selama 180
menit dengan nilai 0,90%.

Kata kunci: kopi robusta, dekafeinasi, pengukusan

Xiii



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki
nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan
berperan penting sebagai salah satu sumber devisa Negara. Hal ini disebabkan
karena kualitas biji kopi kering di Indonesia sangat baik dan memiliki daya jual
yang tinggi sehingga cukup besar untuk memberikan pemasukan kas negara.

Kopi tidak hanya berperan penting sebagai sumber devisa melainkan
juga merupakan sumber penghasilan bagi sekitarb satu setengah juta jiwa
petani kopi di Indonesia. Kopi sebagai minuman penyegar sudah menjadi
kebutuhan seluruh masyarakat. kebutuhan kopi tersebut haruslah diimbangi
untuk memberikan manfaat bagi kesehatan. Kebutuhan minuman yang sehat,
yaitu dapat mengurangi berbagai  penyakit seperti diabetes, hipertensi,
membantu membangkitkan stamina, mengurangi sakit kepala dan melegakan
pernafasan (Budiman dan Haryanto 2012).

Kopi merupakan salah satu jenis minuman yang sangat disukai
kalangan masyarakat dikonsumsi saat santai dengan keluarga, rekan kerja,
teman berkumpul atau dalam berbagai kegiatan. Hingga saat ini sudah banyak
kafe yang menyajikan menu utama kopi. Tentunya hal ini menjadi suatu
perkembangan dalam industri pangan yang berbahan utama kopi. Selain jumlah

konsumen yang meningkat, rasa kopi yang disajikan makin bervariasi pula, di



Indonesia sendiri minuman kopi dijual dalam bentuk yang beraneka ragam, hal
ini menjadi daya tarik tersendiri bagi konsumen untuk bisa selalu menikmati
kopi dalam porsi yang berbeda-beda.

Berdasarkan beberapa penelitian kopi juga memiliki beberapa resiko
bagi kesehatan jika dikonsumsi secara berlebihan, karena tidak semua kondisi
tubuh seseorang dapat mengkonsumsi kafein dalam jumlah yang banyak,
adapun mengkonsumsi kafein secara berlebih dapat menyebabkan gangguan
pada tubuh, diantaranya menyebabkan gangguan tidur, menimbulkan
kecemasan berlebih, mual, kerusakan otot, detak jantung meningkat, dan yang
sering dijumpai adalah kecanduan, ketergantungan fisik maupun psikologis
terutama pada dosis tinggi.

Kopi sebagai minuman agar tidak memberikan pengaruh terhadap
kesehatan, maka diperlukan proses dekafeinasi. Dekafeinasi atau penurunan
kadar kafein pada biji kopi menjadi salah satu terobosan baru dalam industri
kopi, karena dengan dekafeinasi kopi masyarakat dapat menikmati berbagai
varian jenis kopi tanpa harus memikirkan resiko dari dampak mengkonsumsi
kopi.

Hasil karakterisasi bahan baku biji kopi Robusta secara umum
memiliki kadar kafein 1,18%, kadar air 11,20% (Suharman, A. dan Gafar,
2017). Produk kopi rendah kafein saat ini sangat marak diproduksi agar bisa di
konsumsi oleh lebih banyak penikmat kopi, mulai dari dekafeinasi, fermentasi
dengan hewan, fermentasi kopi dengan metode basah yang telah dikembangkan

dibeberapa pabrik kopi Indonesia (Hanifah dan Kurniawati, 2013).



Selain itu, produk olahan kopi yang sedang berkembang yaitu kopi
dengan tambahan bahan berkhasiat guna semakin menarik minat masyarakat
dengan banyaknya varian kopi, seperti kopi dengan tambahan jahe yang dapat
memberikan rasa hangat pada tubuh, selain itu ada juga penambahan ginseng
pada kopi yang dapat meringankan vitalitas. Berbagai macam pengembangan
dan variasi terhadap minuman kopi terus dikembangan oleh produsen demi
menghasilkan kopi yang terus diminati oleh masyarakat (Dwi, et all., 2014).

Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan terhadap biji
kopi, pada penelitian kali ini mencoba untuk mengurangi kadar kafein pada biji
kopi dengan perlakuan lama pengukusan 60 menit, 120 menit, dan 180 menit
dengan suhu 80°-100°C, lama waktu pengukusan dan suhu menjadi hal yang
paling penting untuk diperhatikan guna mendapatkan penurunan kadar kafein
tanpa harus merusak aroma, warna, serta tekstur dari biji kopi yang merupakan

ciri khas dari kopi itu sendiri.

. Tujuan Penelitian
Mengetahui lama waktu pengukusan yang tepat untuk menurunkan

kadar kafein serta mengetahui kadar air dan pH pada biji kopi.

. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai informasi bagi
industri kecil menengah atau petani/rakyat mengenai dekafeinasi biji kopi

robusta dengan cara sederhana dan biaya relatif terjangkau.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan diatas maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut ini.

1. Kopi yang mengalami proses dekafeinasi dengan lama pengukusan
180 menit memperoleh hasil kadar air 13,77%, pH 4,98% dan kadar
kafein 0,90%. Jadi pengukusan biji kopi selama 180 menit
mendapatkan hasil kadar kafein paling rendah.

2. Pengukusan biji kopi dengan waktu 180 menit mengalami penurunan

kafein sebesar 56,69% dari biji kopi tanpa pengukusan.

B. Saran
Melihat dari hasil penelitian ini, maka pada penelitian selanjutnya ada
beberapa hal yang penting untuk dikaji lebih lanjut, diantaranya :
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait uji organoleptik kopi bubuk
hasil dekafeinasi.
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk varietas kopi dekafeinasi
yang lainnya.
3. Proses dekafeinasi belum sempurna, maka setelah dilakukan
dekafeinasi, biji kopi harus dekembalikan pada nilai awal atau

sebelum dilakukan pengukusan.
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