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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh fermentasi kopi robusta biji
hijau dengan dan tanpa sistem pemanas ohmik pada waktu fermentasi yang berbeda terhadap
sifat kimia, fisik, dan organoleptik kopi yang dihasilkan. Model rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor (jenis fermentasi :
dengan dan tanpa pemanasan ohmik dan waktu : 6, 12, dan 18 jam), menghasilkan 6
perlakuan dan terdapat sampel kontrol tanpa fermentasi sebagai pembanding. Percobaan
dilakukan dalam 4 ulangan untuk setiap perlakuan. Penelitian ini memiliki 2 tahap, yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
mengetahui jumlah total ragi dalam cairan per mL. Penelitian utama dilakukan untuk
mengetahui beberapa respon yang terdiri dari respon kimia, fisik, dan organoleptik
menggunakan metode SCAA cupping score sheet. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan waktu dan tipe fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH media cair fermentasi,
total keasaman kopi, warna biji kopi, dan kandungan kafein kopi, namun tidak
mempengaruhi kadar air akhir kopi. Sampel kontrol dan satu sampel dengan kandungan
kafein terendah (menggunakan pemanasan ohmik selama 18 jam) dianalisis lebih lanjut
menggunakan uji sensori kopi menggunakan metode SCAA. Hasil organoleptik menunjukkan
bahwa sampel kopi fermentasi menunjukkan skor akhir yang lebih tinggi (82,75)
dibandingkan sampel kontrol (77,50). Skor diatas 80 menunjukkan bahwa kopi tersebut
termasuk dalam kelas kopi spesialti.

Kata kunci : Kopi Robusta, Green Bean, Fermentasi, Ohmic Heating.



ABSTRACT

The purpose of this study was to investigate the effect of green bean robusta coffee
fermentation with and without an ohmic heating system at different fermentation times on the
chemical, physical, and organoleptic properties of the coffee produced. The experimental
design model used was a randomized complete block design (RCBD) with 2 factors (type of
fermentation : with and without ohmic heating and time : 6,12, 18 hours), resulting in 6
treatments, and there was a control sample withouth fermentation as a comparison. The
experiments were perfomed in 4 replication for each treatment. This research has 2 stages,
namely preliminary research and main research. Preliminary research was conducted to
determine the total amount of yeast in the liquid per mL. The main research was conducted to
determine several responses, using the SCAA cupping score sheet method. The results
showed that the time of fermentation and the type of the fermentation affected the pH value of
the fermented liquid medium, the total acidity of the coffee, the color of the coffee beans, and
the caffeine content (using ohmic heating for 18 hours) were further analyzed uzing the SCAA
cupping test. The organoleptic results showed that the fermented coffee sample showed a
higher final score (82,75) than the control sample (77,50). A score above 80 indicates that
the coffee belongs to the specialty coffee class.

Key words : Robusta Coffee, Green Bean, Fermentation, Ohmic Heating.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka

Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang
Kopi merupakan hasil perkebunan yang sudah lama dibudidayakan karena menjadi salah

satu komoditas andalan ekspor dan sumber pendapatan devisa negara, namun komoditas kopi
sering kali mengalami penurunan harga sebagai akibat dari ketidak seimbangannya antara
permintaan dan persediaan kopi di pasar dunia. Perkembangan pengetahuan dan teknologi
membuat kopi dimanfaatkan menjadi minuman kopi seperti saat ini (Rahardjo, 2012).

Terdapat 4 jenis kopi yang dikenal, yaitu kopi arabika, robusta, liberika, dan ekselsa.
Kelompok kopi yang dikenal memiliki nilai ekonomis dan diperdagangkan secara komersial
yaitu kopi arabika dan robusta. Jenis kopi arabika memeiliki cita rasa tinggi dan kadar kafein
yang lebih rendah jika dibandingkan dengan robusta sehingga harganya lebih mahal. Kopi
rubusta memiliki cita rasa dibawah kopi arabika, tetapi kopi robusta tahan terhadap penyakit
karat daun. Oleh karena itu luas area pertanaman kopi robusta di Indonesia lebih besar dari
pada luas area pertanaman kopi arabika, sehingga produksi kopi robusta lebih banyak
(Rahardjo, 2012).

Badan Pusat Statistik (BPS) Indonesia tahun 2020 menyebutkan bahwa produksi kopi
pada tahun 2017 sebesar 2.464 ton, pada tahun 2019 sebesar 2.949 ton dan pada tahun 2020
sebesar 2.949 ton yang berasal dari Perkebunan Rakyat daerah Garut, Jawa Barat.

Komposisi kimia kopi robusta yaitu mineral 4,00% sampai 4,50%, kadar kafein 1.60%
sampai 2,40%, kadar trigonelin 0,60% sampai 0,75%, kadar lemak 9,00% sampai 13,00%,
kadar asam alifatis 1,50% sampai 1,20%, kadar protein 13,00% sampai 15,00%, dan kadar

total asam klorogenat 7,00% sampai 10,00% (Clarke dan Macrae, 1987) di dalam Hanifan



(2017). Kafein yang terkandung di dalam biji kopi sangrai adalah sebesar 1%bk (Arabika)
dan 2%bk (Robusta).

Kandungan kafein biji mentah kopi Robusta lebih tinggi dibandingkan biji mentah kopi
Arabika, kandungan kafein kopi robusta sekitar 2,2% dan Arabika sekitar 1,2% (Aditya et al,
2016). Berdasarkan FDA (Food Drug Adminis- tration) yang diacu dalam Liska (2004), dosis
kafein yang diizinkan 100-200mg/hari, sedangkan menurut SNI 01-7152-2006 batas
maksimum kafein dalam makanan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian
(Arwangga et al, 2016). Oleh karena itu diperlukan suatu upaya dan riset untuk menurunkan
kadar kafein pada kopi terutama untuk jenis Robusta. Kopi dengan rendah kafein selain
menghasilkan citarasa dan aroma yang baik juga lebih baik dikonsumsi karena dengan
mengkonsumsi kopi rendah kafein akan dapat menstimulasi sistem saraf, sehingga akan
memperbaiki mood dan dapat memperlama konsentrasi (Oktadina, et al., 2013).

Kopi ceri yang sudah dipanen harus diproses untuk menghilangkan kulit dari biji kopi.
Salah satu proses yang dapat dilakukan yaitu dengan cara alami (natural sundried proccess)
yang dilakukan dengan cara menjemur kopi ceri dibawah sinar matahari langsung selama 3-6
minggu hingga didapat persen kadar air sebesar 10-12%, kemudian kopi ceri yang sudah
kering akan dikuliti menggunakan huller sehingga dihasilkan green bean kering (Raharjo,
2012). Pada proses pascapanen kopi dengan cara natural seperti ini, kopi tidak melalui proses
fermentasi sebagaimana proses pascapanen basah (full wash) dan semi basah (semi wash),
sehingga memungkinkan cita rasa kopi dapat berbeda satu sama lain.

Fermentasi merupakan salah satu teknik pengolahan pangan tertua dan menjadi salah satu
tahapan penting dalam rangkaian proses pengolahan kopi. Tujuan dilakukannya fermentasi
kopi yaitu untuk meningkatkan cita rasa kopi yang khas. Semakin lama waktu fermentasi

maka kadar kafein, berat biji kopi, dan pH cairan fermentasi semakin menurun. Kadar kafein



yang rendah pada kopi dapat menghasilkan rasa dan aroma yang sangat baik (Oktadina,
2013).

Proses fermentasi kopi yang tidak terkendali dapat menghasilkan reaksi pencokelatan dan
menurunkan cita rasanya. Fermentasi terkontrol dapat dilakukan dengan menggunakan
fermentor untuk mengontrol suhu selama proses fermentasi.Teknologi fermentasi ini dapat
dikombinasikan dengan penambahan mikroorganisme maupun enzim atau dapat pula tanpa
menggunakan mikroorganisme (Yusianto, 1999). Namun, fermentor dengan pemanas
konvensional tidak dapat memberikan keseragaman suhu yang tinggi karena transmisi panas
terjadi secara konduksi dan konveksi serta efiiensi energinya rendah.

Salah satu teknik pemanasan yang dikenal dapat memberikan keseragaman suhu yang
tinggi dan efisiensi energi tinggi adalah pemanas ohmik (Sakr and Liu, 2014). Pemanasan
ohmik dapat terjadi secara merata dan tidak ada peningkatan suhu yang signifikan yang dapat
merusak bahan makanan serta suhu dan durasi proses pemanasan dapat diatur secara tepat
dan mudah dikontrol secara akurat (Lukman dan Budairi, 2018). Teknologi ini mengalirkan
panas secara internal sehingga proses pemanasan berlangsung secara seragam dan mudah
dikontrol (Selengke, 2000).

Pengendalian suhu dan waktu merupakan hal yang sangat penting dalam fermentasi
karena akan mempengaruhi produk yang dihasilkan. Suhu berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi sedangkan waktu
berpengaruh terhadap hasil akhir produk, semakin lama waktu fermentasi maka komposisi
kimia yang terdapat dalam kopi akan semakin terdegradasi hingga dapat merusak komposisi
kimianya (Kusmiati dan Heratri, 2020).

Mikroorganisme yang umum digunakan untuk fermentasi adalah ragi Saccharomyces

cerevisiae. Ragi ini berperan untuk menjalankan aktivitas metabolisme untuk merubah



glukosa menjadi alkohol dan gas CO, yang disertai pelepasan energi panas dan sebagai agen
fermentasi yang dapat meningkatkan cita rasa dan aroma dari kopi (Azizah, dkk, 2019).
Berdasarkan uraian di atas, maka diperlukan suatu upaya diversifikasi olahan kopi untuk
meningkatkan cita rasa kopi robusta sekaligus menurunkan kadar kafein robusta yang
memiliki kadar kafein cukup tinggi melalui teknik fermentasi kopi green bean sehingga
didapatkan berbagai variasi kopi robusta yang menarik dan dapat meningkatkan permintaan

komoditi kopi dari para konsumen.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka fermentasi menjadi suatu hal yang

diperlukan dalam rangka menurunkan kadar kafein serta meningkatkan cita rasa pada kopi
jenis Robusta, dengan demikian penelitian ini dilakukan untuk menyelidiki pengaruh waktu
fermentasi green bean robusta menggunakan fermentor tipe ohmic heating dan tanpa ohmic

heating terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik kopi bubuk.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi green
bean robusta menggunakan fermentor tipe ohmic heating dan tanpa menggunakan ohmic
heating terhadap karakteristi kimia, fisik dan organoleptik kopi yang dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh pengaruh waktu fermentasi green
bean robusta menggunakan fermentor tipe ohmic heating dan tanpa menggunakan ohmic

heating.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu :



1. Mengetahui pengaruh waktu fementasi menggunkan ohmic heating dan tapa ohmic
heating terhadap karakteristik kopi robusta.
2. Dapat meningkatkan nilai jual greenbean robusta.

3. Dapat meningkatkan cita rasa dari kopi robusta.

1.5 Kerangka Pemikiran
Menurut Panjaitan (2020), kopi merupakan spesies tanaman yang termasuk kedalam

famili Rubiaceae dan genus Coffea. Kopi dapat dijadikan suatu olahan minuman yang
berfungsi sebagai penyegar dan mempunyai cita rasa yang khas. Cita rasa dan pengaruh
kesegarannya menyebabkan banyak diminati oleh konsumen di seluruh duia sehingga
memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi dan menjanjikan untuk meningkatkan nilai
ekonomi sebagai sumber devisa negara.

Menurut puslitkoka Indonesia (2011), faktor yang mempengaruhi proses pembentukan
cita rasa khas kopi robusta diantaranya yaitu 75% dari teknik pengolahan pasca panen
terutama proses fermentasi yang dilakukan karena akan mempengaruhi cita rasa dan aroma
kopi ketika diseduh dan 25% ditentukan dari kondisi daerah produksi seperti keadaan tanah,
ketinggian, dan teknik budidaya yang dapat menghasilkan karakteristik yang berbeda.

Kopi robusta (Caffea canephora) merupakan salah satu jenis kopi yang banyak
dibudidayakan di indonesia. Kopi robusta menjadi salah satu tanaman kopi unggulan yang
tahan terhadap serangan penyakit serta mempunyai karakteristik rasa yang lebih pahit, sedikit
asam dan mengandung kadar kafein lebih tinggi jika dibandingkan dengan kopi arabika,
sehingga jika meminumnya cukup banyak maka akan mengakibatkan peningkatan asam
lambung dan mempengaruhi metabolisme tubuh seperti asidosis, hyperglikemia dan ketosis
(Hakim dan Septian, 2011).

Menurut Nasution (2018), greenbean merupakan biji kopi mentah dari tanaman coffea

yang umumnya berwarna hijau, yang berada dilapisan dalam buah kopi ceri. Terdapat



beberapa metode pengolahan kopi ceri menjadi green bean, salah satunya adalah proses
kering atau proses natural. Proses kering dilakukan ketika biji kopi telah dipetik kemudian
disortasi dan dijemur menggunakan sinar matahari dengan kulitnya tanpa melalui proses
pengupasan dan pencucian. Proses penjemuran ini dilakukan selama 3-6 minggu kemudian
setelah kering barulah kopi tersebut digiling menggunakan huller sehingga dihasilkan green
bean.

Menurut Madigan dkk. (2011), fermentasi merupakan proses terjadinya penguraian
senyawa organik untuk menghasilkan energi serta terjadinya perubahan substrat menjadi
produk baru oleh mikroorganisme. Mikroorganisme yang yang biasa digunakan pada proses
fermentasi yaitu khamir, kapang, dan bakteri.

Fermentasi merupakan salah satu tahapan penting dalam serangkaian proses penangan
kopi. Fermentasi membutuhkan jumlah waktu yang berbeda-beda tergantung pada
pengolahannya. Suhu dan waktu menjadi faktor utama dalam proses fermentasi. Tujuan
utama dari proses fermentasi kopi adalah untuk mengurangi lapisan lendir dan kadar air dari
biji kopi. Selain itu jika ditangani dengan baik maka proses fermentasi juga dapat
menyebabkan reaksi kimia yang membantu terciptanya cita rasa biji kopi yang khas.
Fermentasi juga dapat menurunkan kadar kafein, dan pH cairan fermentasi (Tika dkk, 2017).

Menurut Reta dkk (2017), menyatakan bahwa cita rasa kopi terbaik yang dihasilkan
merupakan fermentasi yang dilakukan selama 12 jam dengan suhu 35°C menghasilkan cita
rasa terbaik pada atribut flavor, aroma, dan balance. Jika suhu yang digunakan kurang dari
30°C maka pertumbumbuhan mikroorganisme penghasil asam akan lambat sehingga dapat
merusak produk.

Menurut Pedro (2017) Saccharomyces cerevisiae memiliki potensi yang sangat besar
untuk digunakan pada proses fermentasi greenbean serta dapat berfungsi sebagai kontrol

dalam hal peningkatan cita rasa dan aroma yang diharapkan. Dalam penerapannya akan



dihasilkan senyawa volatil yang berperan dalam memodifikasi aroma dari kopi. Menurut
Puspita dkk. (2020), Saccharomyces cerevisiae memiliki fase pertumbuhan logaritmik (0-7
jam), eksponensial (7-9 jam), dan stasioner (9-12 jam).

Menurut Wilujeng (2013), semakin lama proses fermentasi berlangsung maka akan
menyebabkan pati dalam biji kopi terdegradasi menjadi glukosa, kemudian glukosa bereaksi
menjadi asam amino membentuk melanoidin yang merupakan komponen utama dalam proses
pencokelatan yang terjadi pada saat penyangraian. Semakin lama waktu fermentasi maka rasa
kopi seduh akan semakin nikmat.

Menurut Poerwanti (2018), pemanasan ohmik merupakan bentuk pemanasan produk yang
menggunakan hambatan listrik dari benda atau bahan yang dipanaskan untuk menghasilkan
panas. Pemanasan ohmik bekerja dengan melewatkan arus listrik melalui bahan yang
diproses kemudian panas internal terjadi dari bahan yang dipanaskan.

Menurut Cho dkk. (2017), jika dibandingkan dengan pemanasan tradisional, pemanasan
ohmik memiliki banyak kelebihan yaitu panas yang dihasilkan merata sehingga produk tidak
mengalami gradien suhu yang signifikan selain itu suhu dan durasi proses pemanasan dapat
diatur secara tepat. Dengan teknologi ini suhu set poin dapat dicapai dengan cepat dan
efisiensi konversi energi sangat tinggi. Ohmic heating dapat meminimalkan waktu
pemanasan hingga 90% dan menghemat energi sebesar 82-97%. Efisiensi energi ini
mendekati 100% dan suhu yang didistribusikan merata. Penerapan teknologi ohmic heating
telah digunakan untuk beberapa tujuan seperti blansing, pasteurisasi, sterilisasi, dan
fermentasi (Nguyen et al., 2011). Penggunaan teknologi ohmik dalam proses fermentasi telah
diterapkan untuk pengondisian suhu pada awal proses.

Fermentasi terkendali menggunakan fermentor dilakukan untuk mengontrol suhu selama
proses fermentasi. Proses fermentasi tersebut juga dapat dikombinasikan dengan penambahan

mikroorganisme, enzim, ataupun tanpa menggunakan mikroorganisme. Menurut yusianto



dkk., (2013) fermentasi biji kopi menggunakan pemanasan ohmik membangkitkan panas
secara internal sehingga proses pemanasan berlangsung secara tepat dan seragam, serta
mudah dikontrol secara akurat.

Penyangraian merupakan salah satu proses penting dari pengolahan kopi untuk konsumsi
proses ini merupakan tahapan yang dapat membentuk cita rsa dan aroma khas pada kopi yang
dikeluarkan dari dalam biji kopi dengan perlakuan panas dan lama penyangraian. Menurut
Reta dkk. (2017), berdasarkan hasil penelitian perlakuan fermentasi terhadap biji kopi
menggunakan teknologi ohmik dapat menurunkan total asam jika dibandingkan dengan total
asam pada fermentasi tradisional. Aroma dan cita rasa kopi yang baik dapat dihasilkan dari
tahapan penyangraian menggunakan suhu yang tepat pada masing-masing tingkatan
penyangraian sehingga produk kopi yang dihasilkan dapat mengeluarkan aroma yang
diinginkan dan cita rasa yang disukai konsumen.

Menurut Purnamayanti dkk. (2017) penyangraian kopi pada tingkat medium 203°C sudah
mengeluarkan aroma dan flavor akibat terjadinya reaksi millard sekaligus menunjukkan
penyangraian yang optimum untuk kopi robusta. Asam-asam yang terbentuk pada proses
penyangraian dan fermentasi dapat memberikan tingkat rasa keasaman yang tajam pada air
seduhan kopi sehinga menghasilkan efek menyenangkan bagi penikmat kopi (Gonzales et al,

2007).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diduga bahwa lama waktu
fermentasi biji kopi robusta menggunakan fermentor tipe ohmic heating dan tanpa ohmic

heating berpengaruh terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik kopi bubuk.



1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pusat Riset Teknologi Tepat Guna, Badan
Riset dan Inovasi Nasional (PRTTG BRIN), Jalan Tubun No. 5, Subang, Jawa Barat pada

bulan Maret-Juni 2022.
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