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ABSTRACT

Robusta coffee (Coffea canephora) is one type of coffee that is cultivated by the people of
Tulungrejo Village, Malang Regency. Until now, the coffee is still sold fresh or dry, because this
coffee has a bitter taste and is quite acid so that if it is made into a grounded coffee and consuming it
with a high enough frequency it will cause an increase in stomach acid. The presence of caffeine, as
well as several types of secondary metabolites, caused the bitter and sour taste in Robusta coffee.
Therefore, need a process that is easy, inexpensive, and can be directly applied by the community to
reduce levels of caffeine and acid. Fermentation using Saccharomyces cerevisiae yeast is one of the
stages of the processing of agricultural products that are most often carried out by the community.
However, the effect of fermentation of Robusta coffee from Tulungrejo using S. cerevisiae has never
been studied to reduce its acid content. Therefore, this study aimed to obtain the best yeast
concentration and fermentation time in making Robusta ground coffee from Tulungrejo so that the
acid content was in line with ground coffee standards. The best treatment was obtained by adding 2%
yeast with 10 hours of fermentation time. This treatment produces ground coffee which has a pH of
5.275; water content 1.75%; ash content 4.81%; and caffeine content of 5.6055 mg/ml. The levels of
caffeine and pH had met SNI 1-3542-2004 standards.
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ABSTRAK

Kopi Robusta (Coffea canephora) merupakan salah satu jenis kopi yang dibudidayakan oleh
masyarakat Desa Tulungrejo Kabupaten Malang. Hingga saat ini, hasil kopinya masih dijual dalam
bentuk segar atau kering. Hal tersebut disebabkan karena kopi Robusta tersebut mempunyai rasa yang
pahit dan cukup asam, sehingga jika dijadikan kopi bubuk dan mengkonsumsinya dengan frekuensi
yang cukup tinggi akan mengakibatkan kenaikan asam lambung bagi konsumen. Rasa pahit dan asam
tersebut disebabkan adanya kafein, serta beberapa jenis senyawa metabolit sekunder penyebab rasa
pahit dan asam dalam kopi Robusta. Oleh karena itu, diperlukan proses yang mudah, murah, dan
dapat langsung diaplikasikan oleh masyarakat dengan tujuan untuk mengurangi kadar kafein dan
asam. Fermentasi menggunakan ragi Saccharomyces cerevisiae merupakan salah satu tahapan proses
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pengolahan produk hasil pertanian yang paling sering dilakukan oleh masyarakat. Namun, belum
pernah diteliti pengaruh fermentasi kopi Robusta asal Tulungrejo menggunakan S. cerevisiae untuk
mengurangi kandungan asamnya. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
konsentrasi ragi dan lama fermentasi terbaik pada pembuatan kopi bubuk Robusta asal Tulungrejo
sehingga kadar asamnya sesuai dengan standar kopi bubuk. Perlakuan terbaik diperoleh dengan
perlakuan penambahan ragi sebanyak 2% dengan lama fermentasi 10 jam. Perlakuan ini menghasilkan
kopi bubuk yang mempunyai pH 5,28; kadar air 1,75%; kadar abu 4,81%; dan kadar kafein 5,6055
mg/ml. Kadar kafein dan pH ini telah memenuhi standar SNI 1-3542-2004.

Kata Kunci: Fermentasi, kadar asam, kafein, kopi Robusta, Saccharomyces cerevisiae

PENDAHULUAN

Indonesia  merupakan negara
produsen kopi keempat terbesar dunia
setelah Brazil, karena hasil perkebunan
kopinya cukup melimpah dan memiliki
prospek yang bagus untuk dikembangkan.
Prospek pengembangan industri kopi di
Indonesia meliputi tumbuh kembangnya
industri hilir sampai hulu pengolah kopi,
sehingga dampaknya akan terciptanya
lapangan Kkerja bagi masyarakat luas,
meningkatnya pendapatan petani rakyat,
serta dihasilkannya berbagai produk olahan
aneka kopi untuk memenuhi kebutuhan
masyarakat di Indonesia atau diekspor ke
pasar global (Haryanto, 2012).

Kopi Robusta (Coffea canefora)
adalah salah satu jenis kopi yang banyak
dibudidayakan di Indonesia dan menjadi
salah satu komoditas unggulan. Tanaman
kopi Robusta pada beberapa penelitian
menunjukkan yang cukup tahan terhadap
serangan penyakit, serta mempunyai
karakteristik rasa yang lebih pahit, sedikit
asam dan mengandung kadar kadar kafein
lebih tinggi daripada kopi Arabika (Hakim
dan Septian, 2011). Desa Tulungrejo
Kabupaten Malang adalah salah satu desa
yang masyarakatnya membudidayakan
tanaman kopi jenis Robusta. Namun hingga
saat ini, hasil kopinya masih dijual dalam
bentuk segar atau kering. Hal tersebut
disebabkan oleh kopi Robusta tersebut
mempunyai rasa yang pahit dan cukup
asam, sehingga jika meminumnya cukup
banyak akan mengakibatkan peningkatan
asam lambung bagi konsumen. Rasa pahit
dan asam tersebut disebabkan adanya

kafein, serta beberapa jenis senyawa
metabolit penyebab rasa pahit dan asam
dalam kopi Robusta. Clauson et al. (2003)
menyatakan bahwa jika terlalu banyak
mengkonsumsi kafein dalam kopi, akan
mengakibatkan beberapa kondisi yang
mempengaruhi metabolisme tubuh
diantaranya asidosis, hyperglikemia, dan
ketosis.

Senyawa  kafein  (CgH10N4O2)
adalah bagian dari senyawa alkaloid yang
mempunyai nama kimia 1,3,7-
trimethylxanthine (1,3,7-trimethyl-1H-
purine-2, 6(3H, 7H)-dione). Senyawa
kafein tersebut yang salah satunya
didapatkan dari konsumsi minuman kopi
bubuk adalah senyawa yang dapat
berfungsi untuk meningkatkan performa
fisik, daya konsentrasi dan memori. Namun
demikian, dosis terlalu tinggi dari kafein
akan mengakibatkan intoksikasi kafein,
pengaruh  antagonisme lainnya, dan
berbahaya bagi kesehatan. Cukup tingginya
jenis dan konsentrasi berbagai asam dalam
kopi juga dapat berpengaruh pada
kesehatan konsumen kopi bubuk. Diantara
senyawa penyebab rasa asam pada kopi
bubuk yaitu asam klorogenat dan asam-
asam organik lainnya (Farhaty dan
Muchtaridi, 2014; Nuhu, 2014; Cappelletti
et al., 2015; McLellan et al, 2016). Selain
itu, konsumsi kopi dengan kadar kafein
yang berlebihan hingga mencapai 500-600
mg untuk 5-6 cangkir kopi, dapat
menyebabkan otot bergetar, gangguan
pencernaan, detak jantung cepat, gugup,
dan insomnia. Oleh karena itu, diperlukan
proses yang mudah, murah, dan bertujuan
untuk mengurangi kadar kafein dan asam
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dalam kopi bubuk terutama yang dihasilkan
dari jenis kopi Robusta asal Desa
Tulungrejo.

Fermentasi merupakan salah satu
tahapan proses pengolahan produk hasil
pertanian yang paling mudah dilakukan
olen masyarakat dan lebih  murah
dibandingkan dengan proses kimia dan
fisik lainnya yang menggunakan peralatan
modern. Proses fermentasi dilakukan untuk
menurunkan komponen-komponen dalam
suatu biji tanaman diantaranya asam
sianida, klorogenat, serta beberapa jenis
asam organik yang dapat berakibat negatif
apabila dikonsumsi dalam jumlah berlebih
oleh  konsumen. Fermentasi tersebut
melibatkan peran mikroorganisme,
diantaranya ragi, kapang, dan bakteri
(Triyono dkk., 2019; Mushollaeni et al.,
2019; Wijayanti dkk., 2019).

Usaha peningkatan produksi kopi
rendah asam dan kafein saat ini masih terus
dikembangkan, karena beberapa penelitian
yang telah ada masih sulit untuk diterapkan
petani kopi terutama dengan penggunaan
berbagai bahan kimia dan peralatan yang
tidak dimiliki oleh petani. Oleh karena itu,
dalam penelitian ini  bertujuan untuk
mendapatkan konsentrasi ragi dan lama
fermentasi terbaik pada pembuatan kopi
bubuk Robusta asal Tulungrejo sehingga
kadar asamnya sesuai dengan standar kopi
bubuk.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan pada
penelitian ini adalah mesin penyangrai biji
kopi (probat), panci, penggering kopi (dry
house), timbangan analitik, peralatan gelas
laboratorium, oven listrik, stopwatch,
penapis, gunting, sensor suhu, desikator,
alumunium foil, tanur, krus porselin, botol
sampel 10 gram, platform shaker, kolom
gelas, spectrometer uv-vis (+kuvet quart
1cm palth). Bahan-bahan yang digunakan
adalah biji kopi Tulungrejo yang telah
disortir, dikupas, difermentasi, dicuci dan
dikeringkan selama 1 minggu, aquades, dan

pH meter, celite 545 (pa), chloroform,
ether, 2N NaOH, NH4OH (1+2),4N (setara
dengan 2M) H2SOs4, ether yang dijenuhkan
dengan HO, dan chloroform yang
dijenuhkan dengan H20.

Metode

Proses pembuatan bubuk kopi ini
didasarkan dari penelitian yang telah
dilakukan sebelumnya dengan
menggunakan kopi Liberika (Triyono dkk.,
2019 dan Wijayanti dkk., 2019). Biji kopi
yang telah disortasi, kemudian ditimbang,
dan dicuci hinga bersih, kemudian
difermentasi menggunakan ragi dengan
perbandingan  1,5%; 2,5%; dan 3,5%
dengan waktu fermentasi yaitu 4 jam, 8
jam, dan 12 jam. Kopi hasil fermentasi
kemudian dicuci dan dikeringkan selama 3
jam dengan suhu 50°C, kemudian disangrai
selama 25 menit. Kopi diblender dan
diayak dengan menggunakan ayakan 60
mesh untuk menghasilkan kopi bentuk
bubuk.

Rancangan Acak Kelompok Pola
Faktorial yang terdiri atas dua faktor yaitu
konsentrasi ragi (R) dan lama fermentasi
(F) digunakan dalam penelitian.
Karakteristik kopi bubuk dianalisis dengan
parameter nilai pH menggunakan metode
PUSLITKOKA Jember (Pusat Penelitian
Kopi dan Kakao Indonesia), serta kadar air
dan kadar abu menggunakan metode
AOAC (2000). Analisis pH menggunakan
prinsip titrasi asam basa. Kadar kafein
menggunakan metode PUSLITKOKA
Jember, yang dilakukan pada perlakuan
yang terbaik. Pengujian kadar kafein
dilakukan dengan tiga tahap. Tahap
pertama  adalah  melakukan isolasi
kandungan kafein kopi bubuk murni, kopi
mentah, dan kopi bubuk campuran,
kemudian dilanjutkan pada tahap kedua
adalah pembuatan larutan baku kafein.
Tahap ketiga adalah pembuatan kurva
standar dan larutan standar. Larutan standar
kafein diukur dengan spektrofotometer UV-
Vis sehingga diperolenh A4 max. Ekstrak
kafein dari masing-masing sampel Kkopi
yang bebas pelarut dimasukkan ke dalam
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labu ukur 100 mL dan dilakukan
pengeceran 10 kali pada labu ukur 10 mL
dengan aquades hingga tanda tera,
kemudian  dihomogenkan.  Penentuan
kadarnya menggunakan spektrofotometri
UV-Vis pada panjang gelombang 275 nm.
Perlakuan yang sama dilakukan untuk tiap-
tiap sampel bubuk kopi dengan berat 1
gram. Pengujian organoleptik
menggunakan metode PUSLITKOKA
Jember oleh panelis ahli kopi.

Panelis melakukan organoleptik
dengan cara melihat, mencium, dan
menyeduh kopi bubuk. Uji organoleptik ini
dilakukan pada semua sampel dengan
menguji aroma, rasa, dan tekstur,
menggunakan parameter dan skor terhadap
fragrance (aroma), flavor (rasa), aftertaste
(sisa rasa), acidity (keasaman), body (fisik),
uniformity (keseragaman), balance
(keseimbangan), clean cup (kebersihan),
sweetness (rasa manis), dan overall
(keseluruhan). Analisa data menggunakan
ANOVA untuk RAK pola faktorial dan
perlakuan terbaik menggunakan metode
DeGarmo et al. (1984) dan Susrini (2003).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pH

pH atau derajat  keasaman
merupakan salah satu indikator kopi bubuk
dari hasil fermentasi. Standar keasaman
kopi menurut Ridwansyah (2003) adalah
tidak boleh lebih rendah dari 4. Berbagai
jenis asam yang merupakan produk
metabolit sekunder terdapat dalam biji kopi
dan terikat kuat dalam sel, diantaranya jenis
asam karboksilat yaitu asam format, asam
asetat, asam oksalat, asam sitrat, asam
laktat, asam malat, dan asam quinat. Dalam
jumlah yang tepat, jenis asam tersebt akan
membentuk cita rasa khas kopi, terutama
terbentuk  saat  penyangraian  kopi.
Terbukanya ikatan pengikat senyawa
metabolit diantaranya ikatan glikosida,
mengakibatkan lepasnya asam tersebut
menjadi bentuk bebas (Widyotomo dkk.,
2009).

Fermentasi juga mampu
menguraikan  ikatan  glikosida  yang
mengikat senyawa bioaktif dan metabolit
sekunder yang berada dalam sel biji
tanaman (Mushollaeni et al., 2018;
Mushollaeni and Tantalu, 2019), sehingga
menjadi aglikon bebas. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin lama waktu
fermentasi, secara umum akan menurunkan
nilai pH atau tingkat keasaman menjadi
lebih tinggi, namun tingkat penurunannya
terkait dengan perlakuan konsentrasi ragi
yang digunakan. Berdasarkan hasil
penelitian, pH tertinggi didapatkan pada
perlakuan konsentrasi ragi 1,5% dengan
waktu 10 jam vyaitu 5,37, sedangkan pH
terendah  diperoleh  pada perlakuan
konsentrasi ragi 2,5% dengan waktu 8 jam
yaitu 5,25. Seluruh perlakuan memberikan
nilai pH di atas 5 yang berarti telah
memenuhi standar vyaitu lebih dari 4
(Gambar 1). Apabila fermentasi ini
dilanjutkan hingga lebih dari 12 jam yaitu
hingga 14 jam, terjadi penurunan kadar pH
hingga mendekati 4 (pH 4,3) dan terus
berlanjut menurun hingga 3,8.

Perhitungan ANOVA menyatakan
bahwa faktor perbedaan konsentrasi ragi
dan lama fermentasi  berpengaruh tidak
nyata terhadap nilai keasaman kopi bubuk.
Perbedaan  nyata  ditunjukkan  oleh
perbedaan tiap kelompok perlakuan. Hal
tersebut menunjukkan bahwa pemberian
konsentrasi ragi hingga 2,5% (b/b) dengan
lama fermentasi hingga 12 jam telah cukup
atau dapat menupakan batasan maksimal
yang dapat memberikan hasil kadar pH
yang baik dan sesuai dengan standar SNI.

Penurunan nilai pH tersebut sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh
Obadina et al. (2013), serta Oluwabamiwa
and Kolapo (2007) yang menyatakan
bahwa  selama  fermentasi  terjadi
pertumbuhan mikroba dan terbentuk jenis-
jenis asam sebagai hasil metabolisme
diantaranya  asam  laktat,  sehingga
mengakibatkan penurunan nilai pH dari
rata-rata pH normal 7 menjadi rata-rata
berada ada pada kisaran pH 4.
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Gambar 1. pH kopi bubuk

Kadar Air (%)

Salah satu syarat mutu kopi bubuk
berdasarkan SNI kopi bubuk (SNI 01-3542-
2004) adalah mempunyai kadar air
maksimal 7% (b/b). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar air kopi bubuk
Robusta Tulungrejo yang difermentasi
dengan ragi telah sesuai dengan standar
tersebut yaitu berkisar antara 1,17-3,62%
(b/b). Hasil analisa ANOVA menunjukkan
bahwa kadar air kopi bubuk memberikan
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pengaruh yang tidak nyata antar perlakuan.
Adanya peningkatan kadar air selama
fermentasi tampak pada jam ke-10
fermentasi Gambar 2. Hal tersebut
dimungkinkan  terjadi  karena  proses
penggunaan air oleh mikroba masih belum
maksimal. Proses respirasi mikroba yang
juga menghasilkan air masih belum banyak
digunakan  kembali  dalam  proses
metabolisme berikutnya.
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Gambar 2. Kadar air kopi bubuk

Selama fermentasi, mikroba termasuk
ragi melakukan proses metabolisme untuk

mendapatkan ~ senyawa-senyawa  yang
dibutuhkan untuk mendukung
pertumbuhannya.  Dalam  mendukung

proses metabolisme tersebut, keterlibatan
air  sangat penting dalam  proses
pengubahan komponen dalam sel menjadi
energi dan berbagai kegiatan pemecahan
senyawa komplek menjadi  senyawa
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sederhana yang dibutuhkannya. Oleh
karenanya, terjadi penurunan yang nyata
untuk kadar air dan menurut Morris et
al. (2004) kadar air ini akan menurun tajam
hingga 72 jam fermentasi.

Kadar Abu (%)

Kadar abu kopi bubuk pada semua
perlakuan menunjukkan kisaran antara 4,6
hingga 4,9% (b/b). Kadar abu tersebut telah
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sesuai dengan standar SNI kopi bubuk yang
menyatakan kadar abu kopi bubuk tidak
lebih dari 5% (b/b). Kadar abu terendah
(4,64% b/b) dicapai dari perlakuan
penggunaan ragi sebanyak 2,5% dan 10
hari lama fermentasi, sedangkan kadar abu
tertinggi (4,93% b/b ) pada penambahan
ragi sebanyak 2% dengan 8 hari fermentasi.
Jika dibandingkan dengan kadar abu dari
kopi lokal jenis Arabika dan Robusta yang
diteliti oleh Pigozii et al. (2018) adalah
berkisar 4,48-9,44% (b/b), maka kadar abu
kopi bubuk Robusta Tulungrejo masih
lebih rendah.

Kadar abu yang terdapat dalam kopi
bubuk merupakan mineral dan bahan
organik yang tersisa dari hasil pengabuan.
Hal ini sejalan dengan yang dinyatakan
olen Tarigan dan Towaha (2017) bahwa

10.000
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6.000

4.000
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0.000

Kadar Abu

abu dalam kopi adalah bahan anorganik
yang tertinggal dari proses pengabuan.
Selain itu, kadar abu yang terdapat dalam
biji tanaman termasuk biji kopi dipengaruhi
oleh tingkat kesuburan tanah tempat
tumbuh tanaman, komposisi mineral dalam
tanah, dan lokasi tempat tumbuhnya.
Namun apabila kadar abu kopi lebih dari
5% (b/b), maka diindikasikan adanya
kandungan bahan asing (impurities)
(Muller et al., 2013; Oliveira et al., 2013).
Kadar abu kopi bubuk Robusta hasil
fermentasi dengan ragi, dapat dilihat pada
Gambar 3. Berdasarkan Gambar 3,
perbedaan antar perlakuan tidak nyata dan
hal ini juga menunjukkan bahwa kadar abu
dalam biji kopi Robusta asal Tulungrejo
tidak banyak terpengaruh oleh proses
fermentasi.

HHH
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Gambar 3. Kadar abu kopi bubuk

Kadar Kafein

Biji kopi secara alami mengandung
kafein dalam kadar yang beragam sesuai
dengan persyaratan dan tempat tumbuh
tanaman, karena kafein merupakan bagian
dari metabolit sekunder yang dihasilkan
oleh tanaman sebagai bentuk perlindungan
diri terhadap lingkungan dan kompetitor.
Kandungan bahan alami atau fitonutrisi
dalam tanah tempat tumbuh tanaman,
tingkat kematangan biji, kesuburan tanah,
dan kondisi genetik tanaman berpengaruh
terhadap kandungan kafein (Mulato dan

Suharyanto, 2012; Santos et al., 2016;
Panusa et al., 2017; Gaibor et al., 2020).
Kadar kafein yang dipersyaratkan
dalam SNI 1-3542-2004 adalah 0,45-2 dan
0,9-2%. Rata-rata kadar kafein dari kopi
bubuk vyang difermentasi dengan ragi
adalah 5,6055 mg/ml dan 6,1754 mg/ml
atau setara dengan 0,561-0,618%, sehingga
telah memenuhi standar SNI. Uji kadar
kafein dalam penelitian ini dilakukan untuk
perlakuan  terbaik yang  merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan nilai pH,
kadar air, dan kadar abu. Berdasarkan
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perhitungan perlakuan terbaik tersebut,
hasil tertinggi didapatkan pada perlakuan

pernggunaan konsentrasi ragi sebanyak 2%

dengan 10 jam lama fermentasi (Tabel 1).

Tabel 1. Nilai pH, kadar air, dan kadar abu kopi bubuk Robusta Tulungrejo

Perlakuan pH Kadar air Kadar abu Total NH
konsentrasi ragi 1,5 %; waktu 8 jam 0,370 0,290 0,289 0,949
konsentrasi ragi 2%; waktu 8 jam 0,377 0,330 0,290 0,997
konsentrasi ragi 2,5 %; waktu 8 jam 0,378 0,264 0,292 0,933
konsentrasi ragi 1,5%; waktu 10 jam 0,369 0,310 0,291 0,970
konsentrasi ragi 2 %; waktu 10 jam 0,376 0,330 0,293 0,998*
konsentrasi ragi 2,5%; waktu 10 jam 0,375 0,109 0,296 0,780
konsentrasi ragi 1,5 %; waktu 12 jam 0,373 0,297 0,199 0,869
konsentrasi ragi 2%; waktu 12 jam 0,371 0,218 0,292 0,881
konsentrasi ragi 2,5%; waktu 12 jam 0,373 0,314 0,290 0,978

Keterangan : * merupakan NH tertinggi dan sebagai perlakuan terbaik

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dalam
penelitian  ini  merupakan  pengujian
kesukaan panelis terlatin terhadap kopi
bubuk vyang dihasilkan dari setiap
perlakuan. Panelis terlatih tersebut adalah
tiga orang ahli kopi yang berasal dari Pusat
Penelitian Kopi Dan Kakao Indonesia
(Jember). Pengujian tersebut dilakukan
dengan cara melihat, mencium (membau),
dan menyeduh kopi bubuk untuk semua

Tabel 2. Hasil penilaian organoleptik kopi bubuk

kopi bubuk perlakuan. Keseluruhan kopi
bubuk diuji dari segi fragrance (aroma),
flavor (rasa) ,aftertaste (sisa rasa), acidity
(keasaman), body (fisik), uniformity
(keseragaman), balance (keseimbangan),
clean cup (kebersihan), sweetness (rasa
manis), serta overall (keseluruhan)
menggunakan skor yang telah ditetapkan
olen Pusat Penelitian Kopi Dan Kakao
Indonesia (Jember) untuk standar mutu
kopi (Tabel 2).

Jenis uji R1F1 | R2F1 | R3F1 | R1IF2 | R2F2 | R3F2 | R1F3 | R2F3 | R3F3
Fragrance 7.58 7.54 7.46 7.50 8.04 7.63 7.67 7.79 7.63
Falvor 7.52 754 | 750 7.71 7.96 754 | 771 7.63 7.75
Aftertaste 7.42 754 | 7.38 6.42 7.83 7.46 7.71 7.71 7.79
Acidity 7.58 7.63 7.63 7.88 8.13 754 | 767 7.58 7.88
Body 7.63 7.58 7.58 7.75 8.04 7.42 7.79 780 | 7.67
Uniformity 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00
Balance 7.46 7.50 7.63 7.75 7.83 754 | 775 7.71 7.75
Clean up 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00
Sweetness 7.67 7.88 7.54 7.75 7.96 7.42 7.88 7.83 7.67
Overall 7.58 754 | 750 7.71 7.50 7.46 7.79 7.63 7.79
Rerata 8.04 8.08 8.02 8.05 8.33* 8.00 8.20 8.17 8.19

Keterangan : angka yang bercetak tebal dengan tanda bintang menunjukkan nilai tertinggi dan merupakan
perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan R2F2 (penggunaan konsentrasi ragi sebanyak 2% dengan
10 jam lama fermentasi).

Tabel 2 menunjukkan  bahwa kopi Robusta asal Desa Tulungrejo
perlakuan penggunaan konsentrasi ragi Kabupaten Malang dapat diolah menjadi
sebanyak 2% dengan 10 jam lama kopi bubuk menggunakan perlakuan
fermentasi merupakan perlakuan terbaik fermentasi selama 10 jam dengan

didasarkan dari pengujian organoleptik oleh
para ahli kopi. Hasil pengujian perlakuan
terbaik berdasarkan parameter kimia dan
organoleptik menunjukkan hasil yang
sama, sehingga dapat disimpulkan bahwa

penambahan ragi S. cerevisiae sebanyak
2%, untuk mendapatkan kopi bubuk yang
berkualitas. Proses pengolahan tersebut
akan menghasilkan kopi bubuk dengan
nilai pH, kadar abu, kadar air, dan kadar
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kafein berturut-turut yaitu 5,28; 1,18%;
4,81%; dan 5,6055 mg/ml.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil kegiatan
penelitian, pengolahan kopi Robusta asal
Desa Tulungrejo menggunakan metode
fermentasi untuk menghasilkan kopi bubuk
yang berkualitas, diperoleh  dengan
perlakuan penambahan ragi sebanyak 2%
dengan lama fermentasi 10 jam. Perlakuan
terbaik tersebut dapat memperbaiki nilai
pH kopi bubuk yang tidak diperlakukan
dengan fermentasi yaitu 3,5 menjadi 5,28
dan mampu menurunkan kadar kafein kopi
bubuk yang tidak difermentasi yaitu 1,2-
2,5% menjadi 0,561-0,618%. Perlakuan
terbaik tersebut juga menghasilkan kopi
bubuk yang mempunyai kadar air 1,75%
dan kadar abu 4,81%. Keseluruhan
parameter tersebut telah memenuhi standar
SNI 1-3542-2004.
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