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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh kopi instan dan untuk
mengetahui karakteristik kopi instan tersebut. Manfaat dari penelitian ini untuk
menambah wawasan penulis terkait pemanfaatan kopi arabika dan kopi robusta,
serta mengetahui kemampuan maltodekstrin sebagai bahan pengisi dalam proses
pengolahan kopi instan, memberikan informasi kepada masyarakat mengenai
proses pengolahan kopi instan menggunakan metode pengeringan molen dryer.

Penelitian yang dilakukan terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Pada penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui kadar kafein
bubuk kopi arabika dan kopi robusta. Penelitian utama digunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Rancangan
perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu
perbandingan kopi arabika dan kopi robusta (a) dengan 3 taraf yaitu al (80%
Arabika : 20% Robusta) , a2 (60% Arabika : 40% Robusta) dan a3 (40% Arabika :
60% Robusta), serta konsentrasi maltodekstrin (b) dengan 3 taraf yaitu b1 (10%)
b2 (15%) dan b3 (20%).

Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah analisis kimia yaitu kadar
air, kadar kafein dan total asam. Respon fisik, yaitu kelarutan. Serta respon
organoleptik terhadap atribut warna, aroma dan rasa.

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan kadar kafein dari bubuk kopi
arabika dan kopi robusta. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan
kopi arabika dan kopi robusta dan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap
kadar air, kadar kafein, total asam, kelarutan dan organoleptik atribut warna, aroma
dan rasa kopi instan. Terjadi interaksi antara perbandingan kopi arabika dan kopi
robusta dan konsentrasi maltodekstrin terhadap kadar air, kadar kafein, total asam,
kelarutan dan organoleptik atribut warna dan rasa kopi instan.

Kata Kunci: Kopi Instan, Perbandingan Kopi, Maltodekstrin, Organoleptik.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to obtain instant coffee and to find out the
characteristics of the instant coffee. The benefits of this study are to add to the
author's insight regarding the use of arabica coffee and robusta coffee, and to know
the ability of maltodextrin as a filler in the processing of instant coffee, providing
information to the public regarding the processing of instant coffee using the molen
dryer drying method.

The research conducted consisted of preliminary research and main
research. In the preliminary study carried out to determine the caffeine content of
arabica coffee powder and robusta coffee. The main study used Randomized Block
Design (RBD) with a 3x3 factorial pattern with 3 replications. The design of the
treatment carried out in this study consisted of two factors, namely the comparison
of arabica coffee and robusta coffee (a) with 3 levels, namely al (80% Arabica:
20% Robusta), a2 (60% Arabica: 40% Robusta) and a3 (40 % Arabica: 60%
Robusta), and the concentration of maltodextrin (b) with 3 levels, namely b1 (10%)
b2 (15%) and b3 (20%).

The response measured in this study was chemical analysis, namely water
content, caffeine content and total acid. Physical response, namely solubility. As
well as organoleptic responses to the attributes of color, aroma and taste.

The results of the preliminary study found caffeine levels from arabica
coffee powder and robusta coffee. The main results showed that the comparison of
arabica coffee and robusta coffee and the concentration of maltodextrin had an
effect on water content, caffeine content, total acid, solubility and organoleptic
attributes of color, aroma and taste of instant coffee. Interaction between the
comparison of arabica coffee and robusta coffee and the concentration of
maltodextrin on water content, caffeine content, total acid, solubility and
organoleptic color attributes and taste of instant coffee.

Keywords: Instant Coffee, Comparison of Coffee, Maltodextrin, Organoleptic.
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. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu bahan penyegar yang dikonsumsi oleh berbagai
kalangan. Minuman kopi yang merupakan hasil pengolahan buah kopi ini memiliki
cita rasa yang khas dan banyak digemari oleh semua lapisan masyarakat. Produk
olahan kopi yang sering dijumpai berupa kopi bubuk dan kopi instan (Pastiniasih,
2012).

Konsumsi kopi dunia mencapai 70% berasal dari varietas kopi arabika dan
26% berasal dari spesies kopi robusta. Kopi arabika baru dikenal oleh masyarakat
dunia setelah tanaman tersebut dikembangkan di luar daerah asalnya, yaitu Yaman
dibagian selatan Jazirah Arab, melalui para saudagar Arab dan menyebar ke daratan
lainnya (Rahardjo, 2013).

Kopi instan ditemukan oleh Washington pada tahun 1906, seorang
kebangsaan Inggris yang hidup di Guatemala. Kopi instan merupakan kopi yang
bersifat mudah larut air (soluble) tanpa meninggalkan serbuk atau endapan.
Menurut Siswoputranto (1993), kopi instan merupakan kopi yang bersifat mudah
larut dalam air (soluble) tanpa meninggalkan ampas. Pengolahan kopi instan yang
essensial berupa produksi ekstrak kopi melalui tahap: penyangraian (roasting),
penggilingan (grinding), ekstraksi, pengeringan (Spray Drying maupun Freeze

Drying), dan pengemasan produk. Berdasarkan SNI 01-2983-1992, kopi instan
1



adalah produk kering yang mudah larut dalam air, diperoleh seluruhnya dengan
mengekstrak biji tanaman kopi (Coffee sp.) yang telah disangrai, hanya dengan
menggunakan air.

Keuntungan utama dari kopi instan adalah kopi instan memungkinkan
konsumen untuk membuat kopi tanpa peralatan lain selain cangkir dan pengaduk,
secepat memanaskan air. Peneliti pemasaran juga menemukan bahwa konsumen
lebih senang membuat kopi tanpa harus menyisakan ampas. Beberapa pelanggan
yang sudah terbiasa mengkonsumsi kopi instan, sebagaimana yang ditemukan
melalui penelitian taste test oleh sebuah pabrikan kopi, bahkan tidak mengenal rasa
dari kopi yang diseduh secara tradisional (Sumahamijaya, 2009).

Kopi instan yang beredar di pasaran Indonesia merupakan jenis robusta,
mempunyai rendemen hasil ekstraksi yang tinggi, sementara kopi arabika biasanya
digunakan untuk memperbaiki citarasa dan aroma (Clarke and Macrae, 1987). Di
sisi lain, kopi yang banyak diminati di pasaran Internasional merupakan campuran
dari jenis arabika dan robusta dengan perbandingan tertentu (Downey and
Boussion, 1996). Kopi arabika dan robusta yang dicampur umumnya akan
menghasilkan produk kopi yang memiliki nilai jual lebih tinggi serta diharapkan
digemari lebih banyak konsumen, karena kopi yang dihasilkan memiliki kualitas
citarasa, bodi dan warna yang terbaik. Kopi robusta dalam bentuk campuran
berperan dalam meningkatkan nilai ekstraksi dan menyaring rasa asam pada kopi
arabika. Sedangkan peran kopi arabika (bersifat agak asam) dapat mengurangi rasa
pahit dan secara umum meningkatkan aroma yang dihasilkan (Bicchi et al., 1997).

Dalam mencampur antara kopi arabika dan robusta ini perlu diperhatikan komposisi



atau formula yang sesuai sehingga kualitas yang diinginkan dari kopi tersebut dapat
terpenuhi.

Kopi Robusta memiliki kandungan kafein yang lebih tinggi dibandingkan
dengan kopi Arabika sehingga hasil seduhannya memiliki rasa yang lebih pahit.
Kopi Arabika dengan kafein yang lebih sedikit memiliki cita rasa yang lebih baik
karena semakin kecil kandungan kafein semakin enak rasa kopi yang dihasilkan
(AAK, 1988).

Salah satu produk praktis dan mudah dalam penyajiannya adalah produk
kering, baik itu berbentuk utuh atau serbuk. Makanan atau minuman praktis dan
mudah dalam penyajiannya tidak hanya memiliki kenampakan yang baik tetapi juga
bermanfaat bagi tubuh (Nofrianti, 2013).

Dalam pembuatan produk bubuk ditambahkan dengan bahan pengisi
maltodekstrin agar menambah volume dan berat bubuk yang dihasilkan dan
mempercepat pengeringan (Gonnissen et al., 2008).

Bahan pengisi yang digunakan yaitu maltodekstrin. Pemanfaatan
maltodekstrin dalam industri antara lain pada produk-produk tepung, dapat
menahan air, menambah viskositas dan tekstur, tanpa menambah kemanisan pada
produk. Kelebihan maltodekstrin adalah mudah larut dalam air dingin. Sifat-sifat
yang dimiliki maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki sifat
daya larut yang tinggi maupun membentuk film, membentuk sifat higroskopis yang
rendah, mampu membentuk body, sifat browning yang rendah, mampu

menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat (Jati, 2007).



1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat diidentifikasi masalah
sebagai berikut:
1. Apakah perbandingan kopi arabika dan kopi robusta berpengaruh terhadap
karakteristik kopi instan?
2. Apakah konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap karakteristik kopi
instan?
3. Adakah interaksi antara perbandingan kopi arabika dan kopi robusta dan
konsentrasi maltodekstrin terhadap karakteristik kopi instan?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat kopi instan menggunakan
bahan baku kopi arabika dan kopi robusta dengan penambahan maltodekstrin dan
untuk meneliti karakteristik kopi instan tersebut.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh kopi instan dan untuk
mengetahui karakteristik kopi instan tersebut.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang dilakukan antara lain menambah wawasan
penulis terkait pemanfaatan kopi arabika dan kopi robusta, serta mengetahui
kemampuan maltodekstrin sebagai bahan pengisi dalam proses pengolahan kopi
instan, memberikan informasi kepada masyarakat mengenai proses pengolahan

kopi instan menggunakan metode pengeringan molen dryer.



1.5. Kerangka Pemikiran

Minuman instan merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk,
mudah larut air, praktis dalam penyajian dan masih memiliki daya simpan yang
lama karena kadar airnya yang rendah dan memiliki luas permukaan yang besar.
Produk pangan instan harus mudah larut dan terdispersi dalam media air. Beberapa
kriteria tertentu supaya produk pangan bersifat instan dengan baik adalah bersifat
hidrofilik karena bahan pangan awalnya mengandung lemak atau minyak, tidak
memiliki lapisan gel, karena lapisan gel dapat menunda pembasahan sehingga
lapisan gel yang tidak permiabel tidak boleh ada dalam produk, pembasahan pada
saat yang tepat dan produk harus segera turun (tenggelam) tanpa menggumpal,
produk yang telah mengendap setelah dimasukkan kedalam air harus mudah
terdispersi dan tidak boleh menjadi sedimen (Christiani, 2014).

Beberapa penelitian tentang proses pengolahan kopi instan telah banyak
dilakukan dalam rangka mendapatkan kopi instan yang disukai konsumen, antara
lain perlakuan jumlah air dan lama waktu ekstraksi pada kopi instan dengan
mikroenkapsulasi, dekafeinasi kopi instan dengan reaktor kolom tunggal, serta kopi
instan rendah kafein dengan proses kristalisasi kafein. Namun, kopi yang digunakan
dalam pembuatan kopi instan tersebut hanya kopi robusta. Hal ini dikarenakan kopi
jenis robusta mendominasi perkebunan kopi di Indonesia. Belum ada penelitian
tentang pengolahan kopi instan dari campuran dua jenis kopi (robusta dan arabika).

Menurut Asri (2013), tingkat kehalusan sangat berperan penting pada
kelarutan minuman instan dikarenakan semakin halus bubuk tersebut maka

kelarutan dalam minuman instan pun semakin sempurna, tidak akan terjadi



pengendapan. Pengendapan terjadi karena ukuran dari serbuk terlalu besar sehingga
membuat kelarutan dan minuman instan tidak begitu baik dan membuat
kenampakan yang kurang bagus. Zat terlarut dengan ukuran kecil (serbuk) lebih
mudah melarut dibandingkan dengan zat terlarut yang berukuran besar. Menurut
syarat mutu, apabila bahan pangan dijadikan serbuk kehalusan bahan pangan
tersebut harus lolos pada ayakan 80 mesh. Pada zat terlarut berbentuk serbuk,
permukaan sentuh antara zat terlarut dengan pelarut semakin banyak. Akhirnya, zat
terlarut berbentuk serbuk lebih cepat larut daripada zat terlarut berukuran besar.

Menurut Pastiniasih (2012), kombinasi perlakuan pencampuran yang tepat
untuk mendapatkan kopi instan berkualitas baik yaitu digunakan antara lain: 0%
Arabika:100% Robusta, 80% Arabika:20% Robusta, 60% Arabika:40% Robusta,
40% Arabika:60% Robusta, dan 100% Arabika:0% Robusta.

Menurut Handojo (1995), ekstraksi adalah pemisahan atau pengambilan
satu komponen yang terdapat di dalam suatu bahan padat atau cairan dengan
menggunakan bantuan pelarut berdasarkan perbedaan kelarutan antara pelarut dan
zat terlarut. Pemisahan terjadi atas dasar kemampuan larutnya komponen-
komponen dalam campuran pelarut dan zat terlarut.

Selain pencampuran kedua jenis kopi, karakteristik kopi instan yang
dihasilkan juga dipengaruhi oleh proses ekstraksinya. Proses ekstraksi yang
dilakukan dengan perbandingan kopi : air yang berbeda-beda juga dapat
mempengaruhi karakteristik kopi instan yang dihasilkan, berbeda volume air yang

digunakan berbeda jumlah komponen yang dapat dilarutkan. Menurut Ciptadi dan



Nasution (1985), perbandingan kopi : air yang disarankan untuk proses ekstraksi
adalah 1:4, sedangkan untuk air sadah 1:8.

Pada proses ekstraksi, air dipanaskan hingga 90°C agar dapat melarutkan
komponen-komponen yang terdapat dalam kopi. Pemanasan membuat air memuai
dan ikatan antar molekulnya menjadi longgar sehingga dapat melarutkan komponen
kopi (Andarwulan 2011).

Menurut Pastiniasih (2012), pembuatan kopi instan dilakukan dengan
menimbang bobot kopi bubuk yang akan diekstrak, kemudian diekstrak dengan
perbandingan kopi : air yang telah ditentukan, yaitu 1:4, 1:6 dan 1:8 (g/ml). Suhu
air untuk ekstraksi berkisar antara 85-90°C untuk menghindari kerusakan dan
kehilangan komponen pembentuk cita rasa dan aroma. Proses ekstraksi berlangsung
selama 1,5 jam (hingga dingin).

Menurut Balya, et al. (2013), dalam proses pengolahan kopi, dibuktikan
tentang asam nikotin yang terdapat dalam kopi berpengaruh terhadap warna, aroma
dan flavor kopi.

Menurut Silalahi (2015), perlakuan yang menghasilkan bubuk ekstrak kulit
buah jeruk mandarin terbaik adalah perlakuan lama maserasi 6 jam menggunakan
pelarut etanol dengan konsentrasi maltodekstrin 10% dengan karakteristik
rendemen 42,91%, kelarutan 99,75%, kesukaan rasa 6.13 (antara suka sampai
sangat suka) dan kesukaan aroma 5.27 (antara agak suka sampai suka).

Menurut Gusti (2011) bahan pengisi berfungsi sebagai penstabil suspensi,

memerangkap dan mencegah penguapan komponen volatil, sebagai bahan pengisi



(filler), sebagai bahan kapsulasi untuk mempertahankan kandungan nutrisi yang
mudah rusak selama pengolahan serta untuk meningkatkan rendemen produk akhir.
Menurut Sansone et al. (2011) maltodekstrin merupakan gula tidak manis
dan berbentuk tepung bewarna putih dengan sifat larut dalam air, memiliki harga
yang murah dan kemampuan melindungi kapsulat dari oksidasi, meningkatkan
rendemen, kemudahan larut kembali dan kekentalan yang relatif rendah.

Sesuai dengan penelitian Utomo (2013) dalam pembuatan serbuk
effervescent murbei (Morus Alba L.) penambahan maltodekstrin meningkatkan
total padatan dalam bahan yang dikeringkan, dimana semakin banyak bahan pengisi
yang ditambahkan akan menurunkan kadar air. Semakin banyak penambahan
maltodekstrin, kadar airnya semakin menurun. Hal tersebut dikarenakan salah satu
sifat dari maltodekstrin yaitu mampu mengikat kadar air bebas suatu bahan,
sehingga dengan penambahan maltodekstrin yang semakin banyak dapat
menurunkan kadar air produk (Hui, 2002).

Menurut Lailiyah (2014), hasil penelitian menunjukkan, jumlah
maltodekstrin berpengaruh terhadap warna, aroma dan tidak berpengaruh terhadap
rasa, tekstur dan tingkat kesukaan yoghurt susu kedelai bubuk. Pada produk
rehidrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap rasa dan tingkat kesukaan, dan tidak
berpengaruh terhadap warna.

Menurut Paramita, dkk (2014), perlakuan konsentrasi maltodekstrin 25%
menghasilkan bubuk minuman sinom dengan karakteristik terbaik yaitu kadar air
9,31%; rendemen 40,90%; kelarutan 99,28%; dan pengujian sensoris warna, aroma

dan rasa keseluruhan mendapat nilai cukup suka.



Menurut Putra (2013), kombinasi perlakuan yang tepat untuk mendapatkan
minuman serbuk instan kulit buah manggis berkualitas baik dengan suhu
pemanasan 80°C dan kadar maltodekstrin 20%.

Berdasarkan penelitian Wiyono (2012) menunjukkan perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 20% dan suhu pengering 50°C merupakan perlakuan terbaik pada
pembuatan serbuk sari temulawak.

Proses pengeringan adalah suatu proses pengurangan atau penghilangan
kadar air dari suatu bahan sampai mencapai nilai tertentu. Prinsip pengeringan yaitu
mikroorganisme membutuhkan air untuk pertumbuhan dan perkembangbiakkannya
maka apabila kadar air dalam bahan hasil pertanian cukup rendah maka
mikroorganisme tidak dapat tumbuh padanya dan rekasi-reaksi kimia juga tidak
dapat berlangsung di dalamnya. Kecepatan pengeringan dan kadar air dari produk
akhir sangat penting dalam proses pengeringan (Mujumdar, 2007). Selain itu,
terdapat faktor lain yang mempengaruhi keberhasilan pengeringan antara lain, luas
permukaan, perbedaan suhu dan udara sekitarnya, kecepatan aliran udara, dan
tekanan udara (Haryani, 2015).

Dalam pengeringan bahan cair, bahan pengisi diperlukan untuk menambah
jumlah total padatan terlarut sehingga rendemen yang dihasilkan lebih tinggi
dibandingkan apabila tidak ditambahkan bahan pengisi. Bahan pengisi
ditambahkan pada konsentrasi yang tidak mengubah rasa maupun flavour dari
bahan yang dikeringkan. Bahan pengisi yang dipilih adalah maltodekstrin.

Proses pengeringan yang dilakukan secara non alamiah atau pengering

buatan yaitu dengan menggunakan alat pengeringan. Alat yang akan digunakan
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dalam penelitian ini adalah “Mollen Dryer”. Prinsip kerja mollen dryer yaitu
berdasarkan perpindahan panas yang diberikan dan disertai dengan perputaran
mollen pada kecepatan tertentu sehingga panas yang diberikan merata. Pada seluruh
bagian permukaan bahan yang akan dikeringkan dan memberikan hasil akhir
berbentuk kristal serbuk yang maksimal dengan kadar air yang rendah (5-7%)
(Gunarif, 1987).

Mollen dryer merupakan suatu alat pengering yang di modifikasi dari drum
dryer, rotary dryer, dan spray dryer. Pengeringan tipe drum ini merupakan tipe alat
pengering yang pada dasarnya terdiri dari satu silinder (drum) dari logam, yang
berputar sesuai dengan porosnya pada posisi horizontal dan dilengkapi dengan
pemanasan internal oleh uap air, air atau medium lainnya. Silinder ini berputar
sehingga bahan pun berputar (Taib dkk, 1987).

Menurut Putty (2001) dalam penelitiannya menyatakan bahwa suhu
pengeringan terbaik yang digunakan pada pembuatan mikrokristal lidah buaya
dengan menggunakan mollen dryer adalah 60° C selama + 8 jam.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran maka dapat diperoleh suatu hipotesis,
yaitu diduga:

1. Perbandingan kopi arabika dan kopi robusta berpengaruh terhadap karakteristik
kopi instan.

2. Konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap karakteristik kopi instan.

3. Adanya interaksi antara perbandingan kopi arabika dan kopi robusta dan

konsentrasi maltodekstrin berpengaruh terhadap karakteristik kopi instan.
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1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu penelitian akan dilaksanakan pada bulan Maret-selesai. Tempat
penelitian yaitu di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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