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ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu komponen penting dalam pembangunan ekonomi nasional
dari sektor perkebunan. Kabupaten Kepahiang adalah salah satu penghasil kopi robusta
terbesar di Provinsi Bengkulu. Beberapa industri di Kecamatan Kepahiang mengolah
kopi robusta dengan beberapa metode pengolahan yang berbeda, sehingga mutu yang
dihasilkan juga berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kafein, kadar air
dan tingkat kesukaan kopi robusta pada industri pengolahan kopi bubuk robusta di
Kecamatan Kepahiang, Kabupaten Kepahiang, Provinsi Bengkulu. Hasil analisis
menunjukkan bahwa kadar air kopi bubuk robusta antara 1,11% hingga 10,22%. Hasil
analisis kadar kafein kopi bubuk robusta antara 1,05% hingga 8,54%, sedangkan hasil
rerata uji sensoris warna kopi bubuk robusta antara 1,80 (suka) hingga 2,45 (suka). Hasil
rerata uji sensoris rasa kopi bubuk robusta antara 1,90 (suka) hingga 2,60 (agak suka).
Hasil rerata uji sensoris aroma kopi bubuk robusta antara 2,10 (suka) hingga 2,40 (suka).
Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi acuan industri pengolah kopi robusta di
Kecamatan Kepahiang untuk meningkatkan mutu kopi bubuk robusta.

Kata Kunci: Kopi bubuk robusta, mutu, karakteristik

ABSTRACT

Coffee is an important component in the national economic development of the plantation
sector. Kepahiang Regency is one of the largest robusta coffee producers in Bengkulu
Province. Several industries in Kepahiang District process Robusta coffee with several
different processing methods, so that the quality produced is also different. This study
aims to identify caffeine, moisture content and the level of preference for robusta coffee
in the robusta coffee processing industry in Kepahiang District, Kepahiang Regency,
Bengkulu Province. The analysis showed that the water content of robusta ground coffee
was between 1.11% and 10.22%. The results of the analysis of robusta ground coffee
caffeine content ranged from 1.05% to 8.54%, meanwhile, the mean of robusta ground
coffee color sensory test results ranged from 1.80 (likes) to 2.45 (likes). The mean of
robusta ground coffee sensory test results is between 1.90 (likes) to 2.60 (slightly likes).
The mean of robusta ground coffee aroma sensory test results is between 2.10 (likes) to
2.40 (likes). The research results are expected to become a reference for the robusta
coffee processing industry in Kepahiang Distric to improve the quality of robusta ground
coffee.

Keywords: robusta ground coffee, quality, characteristics
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PENDAHULUAN

Kopi (Coffea spp) merupakan
salah satu hasil komoditi perkebunan
yang memiliki nilai ekonomis cukup
tinggi diantara tanaman perkebunan
lainnya serta berperan penting sebagai
sumber devisa negara. Keberhasilan
agribisnis kopi membutuhkan dukungan
semua pihak yang terkait dalam proses
produksi  kopi  pengolahan  dan
pemasaran komoditas kopi. Upaya
meningkatkan produktivitas dan mutu
kopi terus dilakukan sehingga daya
saing kopi di Indonesia dapat bersaing di
pasar dunia (Rahardjo, 2014).

Kabupaten Kepahiang merupakan
salah satu Kabupaten penghasil kopi di
Provinsi  Bengkulu yang memiliki
kualitas tinggi, terutama kopi varietas
robusta. Kabupaten Kepahiang terletak
pada dataran tinggi Bukit Barisan yang
sebagian besar daerahnya berada diatas
ketinggian antara 500 meter sampai
dengan 1.000 meter diatas permukaan
laut (Mdpl). Ketinggian tempat tumbuh
tanaman kopi merupakan salah satu
faktor yang mempengaruhi karakteristik
kopi terutama kopi varietas robusta.
Menurut Barry (2012), kopi robusta
berkualitas terbaik (finest robusta)
dihasilkan di dataran tinggi. Kopi
robusta dataran tinggi mempunyai

aroma dan flavor lebih baik serta

memiliki tingkat kepahitan (bitternes)
yang lebih rendah.

Di Kabupaten Kepahiang terdapat
puluhan industri pengolah kopi bubuk
robusta yang telah dipasarkan di
beberapa daerah di Indonesia. Khusus di
Kecamatan Kepahiang sendiri tercatat
ada 8 industri pengolahan kopi bubuk
robusta. Kopi bubuk yang dihasilkan
oleh industri-industri ini merupakan
hasil pengolahan dari biji-biji kopi yang
didatangkan  dari dalam  wilayah
Kabupaten Kepahiang sendiri. Proses
pengolahan hingga menjadi kopi bubuk
dilakukan dalam beberapa tahap yaitu
penyangraian,  penggilingan  hingga
pengayakan. Woalaupun telah diproses
dalam beberapa tahap, kopi bubuk dari
beberapa industri tersebut sudah tentu
memiliki kandungan kafein, kadar air
dan karakteristik sensoris yang berbeda.
Perbedaan kadar kafein dan kadar air
serta  karakteristik  sensoris  akan
berpengaruh terhadap mutu kopi bubuk
robusta tersebut. Menurut
Septianingtyas  (2018),  kandungan
kafein dan kadar air pada biji kopi
berbeda-beda tergantung dari jenis kopi,
kondisi  geografis, dan perlakuan
pengolahan. Sehingga perlunya
penelitian untuk mengkarakteristik mutu

kopi bubuk robusta (Coffea canephora)
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di Kecamatan Kepahiang Kabupaten
Kepahiang.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kopi bubuk Robusta
yang diambil dari industri penghasil
kopi bubuk robusta (Coffea canephora)
di Kecamatan Kepahiang Kabupaten
Kepahiang. Peralatan yang digunakan
diantaranya adalah tester kadar air/
moisture meter untuk menguji kadar air
kopi bubuk, dan spektrofotometri untuk
mengukur kandungan kadar kafeinnya,

serta peralatan uji sensoris.

Prosedur Penelitian

Pengambilan sampel kopi bubuk
robusta di Industi Kopi Bubuk Robusta
di Kecamatan Kepahiang berjumlah 8
(delapan) vyaitu Usaha Kopi Bubuk
Rapindo (Kelurahan Pensiunan), Usaha
Kopi Bubuk Dua Putri (Kelurahan Pasar
Ujung), UD. Kopi
(Kelurahan Pasar Ujung), Usaha Kopi

Kepahiang

Bubuk Maryam (Desa Pagar Gunung),
Kopi Cap Cangkir dan Kopi Dua
Saudara (Desa Tebat Monok), Kopi
Putra Adira (Desa Pelangkian) dan Putra
Coffee Roasters (Imigrasi Permu).
Kedelapan sampel tersebut kemudian
dianalisis kadar air menggunakan
metode thermogravimetri (Sudarmadiji,
dkk., 2007) dan kadar kafein kopi bubuk

robusta menggunakan metode
spektrofotometri  UV-Vis (Maramis,
dkk., 2013). Kemudian seduhan kopi
bubuk robusta dilakukan uji sensoris
terhadap warna, rasa dan aroma
menggunakan metode uji hedonik
(Stone dan Joel, 2012).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air Kopi Bubuk Robusta

Kadar air suatu bahan perlu
diketahui, karena air dapat
mempengaruhi cita rasa. Kadar air
mempengaruhi daya tahan bahan selama
penyimpanan. Kandungan air dalam
bahan menentukan daya tahan terhadap
serangan mikroorganisme. Kadar air
dalam bahan pangan akan berubah-ubah
sesuai dengan lingkungannya, dan hal
ini sangat erat hubungannya dengan
daya awet bahan pangan tersebut
(Winarno 2004). Hasil analisis kadar air
kopi bubuk robusta pada industri
pengolahan kopi bubuk robusta di
Kecamatan Kepahiang dapat dilihat
pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat
bahwa kadar air kopi bubuk robusta
pada industri pengolahan kopi robusta di
Kecamatan Kepahiang antara 1,10%
hingga 10,22%. Hampir semua kopi
bubuk robusta memiliki kadar air sesuai
syarat mutu kopi bubuk menurut SNI
01-3542-2004, vyaitu kadar air kopi
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bubuk maksimal 7 %. Namun pada kopi
bubuk robusta pada industri Kopi
Maryam memiliki kadar air melewati
batas maksimal SNI vyaitu sebesar
10,22%. Hal ini dipengaruhi oleh proses
penyangraian yang masih menggunakan
cara tradisional dan kurang meratanya

suhu penyangraian.

Tabel 1. Rerata Kadar Air Kopi Bubuk

Robusta.

Nama Produsen Kadar Air (%)
Rapindo Coffee 6,67°
Dua Putri 7,00°
Kepahiang Coffee 1.10°
Kopi Maryam 10,22°¢
Kopi Cap Cangkir 5,59°
Kopi Dua Saudara 2,222
Kopi Putra Adira 1.112
Putra Coffee Roaster 3,332

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada taraf signifikansi 5%.

Suhu penyangraian kopi dengan
cara tradisional kurang stabil dan tidak
dapat dikontrol, sehingga kadar air kopi
bubuk yang dihasilkan relatif masih
tinggi. Hasil penelitian Nurdiansyah dkk
(2019) menunjukkan bahwa pengolahan
kopi bubuk robusta dengan berbagai
tingkatan suhu penyangraian didapat
bahwa semakin tinggi suhu
penyangraian maka kadar air semakin
rendah. Selain itu, tingginya kadar air
kopi bubuk karena berasal dari biji kopi
yang memiliki kadar air cukup tinggi.
Semakin tinggi kadar air biji kopi
robusta Kepahiang akan menghasilkan

kadar air kopi sangrai yang semakin

tinggi pula. Menurut Nugroho dkk
(2009), kadar air biji kopi turun cepat
pada awal penyangraian dan kemudian
akan berlangsung relatif lambat pada
akhir penyangraian. Fenomena ini
berkaitan dengan kecepatan rambat air
(difusi) di dalam jaringan sel biji kopi.

Kadar Kafein Kopi Bubuk Robusta
Kafein  merupakan  stimulant
tingkat sedang (mild stimulant) yang
seringkali diduga sebagai penyebab
kecanduan. Efek kecanduan ini hanya
dapat timbul jika dikonsumsi dalam
jumlah yang banyak dan rutin. Namun
gejala kecanduan kafein akan hilang
hanya dalam satu dua hari setelah
konsumsi (Maramis dkk, 2013). Oleh
karenanya sangat dianjurkan untuk
mengonsumsi  kafein tidak melebihi
batas yang diperbolehkan. FDA (Food
Drug Administration) mengungkapkan
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 (Liska,
2004). Hasil analisis kadar kafein kopi
bubuk robusta pada industri pengolahan
kopi bubuk robusta di Kecamatan
Kepahiang dapat dilihat pada Tabel 2.
Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa
kadar kafein kopi bubuk robusta pada
industri pengolahan kopi robusta di

Kecamatan Kepahiang antara 1,05%
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hingga 8,54%. Syarat Mutu Kopi Bubuk
SNI 01-3542-2004, kadar kafein yang
diperbolehkan adalah maksimal 2-8 %
dari berat produk. Hampir semua kadar
kafein kopi bubuk robusta sesuai syarat
mutu  SNI  kecuali pada industri
Kepahiang Coffee kadar kafeinnya
adalah 8,54% dan sudah melebihi
ambang batas dari SNI yaitu 2-8 %.
Tinginya kadar kafein pada industri
Kepahiang coffee karena dipengaruhi
oleh ketinggian tempat memperoleh
bahan baku yaitu di daerah perkebunan
kopi Kabawetan dengan rata- rata
elevasi diatas 800 Mdpl dan suhu
ditempat memperoleh bahan baku kopi
bubuk robusta bisa mencapai 20° C.
(2014)  batas
maksimal penanaman kopi robusta
adalah 400- 800 Mdpl dan suhu 24 — 30°
C. Hal inilah yang merupakan faktor

Menurut  Rahardjo

tingginya kadar kafein pada industri

Kepahiang Coffee.

Tabel 2. Rerata Kadar Kafein Kopi

Sensoris Warna Kopi Bubuk Robusta

Hasil analisis sensoris warna
seduhan kopi bubuk robusta pada
industri pengolahan kopi bubuk robusta
di Kecamatan Kepahiang dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Analisis Sensoris Warna
Seduhan Kopi Bubuk Robusta.

Nama Produsen Warna
Rapindo Coffee 1,92
Kopi Dua Putri 1,82
Kepahiang Coffee 1.92
Kopi Maryam 2,18
Kopi Cap Cangkir 2,18
Kopi Dua Saudara 2,352
Kopi Putra Adira 2,452
Putra Coffee Roaster 2,452

Bubuk Robusta.

Nama Produsen Kada(r(ylo()afem
Rapindo Coffee 2,242
Dua Putri 6,02°
Kepahiang Coffee 8,54°
Kopi Maryam 3,132
Kopi Cap Cangkir 2,442
Kopi Dua Saudara 1,132
Kopi Putra Adira 1,052
Putra Coffee Roaster 1,982

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada taraf signifikansi 5%.

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada taraf signifikansi 5%, keterangan
skala penelitian 1 = sangat suka, 2 = suka, 3 =
agak suka, 4 = kurang suka, 5 = tidak suka.

Tabel 3 menjelaskan rerata
analisis sensoris warna seduhan kopi
pada industri pengolahan kopi bubuk
robusta di Kecamatan Kepahiang tidak
berbeda nyata. Panelis menilai warna
seduhan kopi bubuk robusta pada skala
suka. Faktor yang juga membuat warna
kopi bubuk ini sama adalah bahan baku
sama-sama  petik  merah,  proses
penyangraian hampir sama antara cara
kopi satu dengan yang lainnya. Warna
seduhan kopi bubuk robusta kehitaman
yang disebabkan salah satunya karena
proses penyangraian. Tahapan
penyangraian turut berperan dalam

pembentukan warna. Menurut Hayati

Buletin Agritek | Volume 2, Nomor 1, Mei 2021

62



dkk (2012), pembentukan pigmen warna
yang dinamis pada saat penyangraian
bergantung pada gradien/tingkat suhu
penyangraian. Selain itu juga, reaksi
pencoklatan akibat adanya reaksi kimia
antara asam amino dan gula pereduksi
(reaksi maillard) juga berpengaruh
terhadap warna yang dihasilkan oleh

bubuk kopi dan gula yang ditambahkan.

Sensoris Rasa Kopi Bubuk Robusta

Hasil ~analisis sensoris rasa
seduhan kopi bubuk robusta pada
industri pengolahan kopi bubuk robusta
di Kecamatan Kepahiang dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Analisis Sensoris Rasa
Seduhan Kopi Bubuk Robusta.

Nama Produsen Rasa
Rapindo Coffee 1,909
Kopi Dua Putri 1,952
Kepahiang Coffee 2,002
Kopi Maryam 2,60P
Kopi Cap Cangkir 2,18
Kopi Dua Saudara 2,42
Kopi Putra Adira 2,48
Putra Coffee Roaster 2,252

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada taraf signifikansi 5%, keterangan
skala penelitian 1 = sangat suka, 2 = suka, 3 =
agak suka, 4 = kurang suka, 5 = tidak suka.

Tabel 4 menjelaskan rerata
analisis sensoris rasa seduhan kopi pada
industri pengolahan kopi bubuk robusta
di Kecamatan Kepahiang tidak berbeda
nyata, kecuali pada seduhan kopi bubuk
robusta pada industri Kopi Maryam.

Hampir semua panelis menilai rasa

seduhan kopi bubuk robusta pada skala
suka, kecuali pada industri Kopi
Maryam, panelis menilai rasa seduhan
kopi robusta dengan nilai 2,60 atau pada
skala agak suka. Rasa kopi dipengaruhi
oleh  bahan baku dan  proses
penyanggraian. Bahan baku yang
digunakan oleh industri pengolahan kopi
bubuk robusta di Kecamatan Kepahiang
sama-sama petik merah dan cara
pengolahannya juga hampir sama antara
kopi bubuk satu maupun yang lainnya.
Menurut Oktadina (2013), rasa yang
paling dominan pada minuman kopi
yaitu keasaman (acidity) dan rasa pahit
(bitterness). Cita rasa ini terbentuk dari
komponen non volatil dalam kopi,
keasaman yang diperoleh dari asam
klorogenat dan  kafein  sebagai
komponen yang memberikan rasa pahit
pada minuman kopi. Hampir sama
dengan aroma, cita rasa khas yang
dihasilkan pada minuman kopi diperoleh

dari proses penyangraian biji kopi.

Sensoris Aroma Kopi Bubuk Robusta

Hasil analisis sensoris aroma
seduhan kopi bubuk robusta pada
industri pengolahan kopi bubuk robusta
di Kecamatan Kepahiang dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5 menjelaskan rerata
analisis sensoris aroma seduhan kopi
pada industri pengolahan kopi bubuk

robusta di Kecamatan Kepahiang tidak
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berbeda nyata. Panelis menilai aroma
seduhan kopi bubuk robusta pada skala
suka. Faktor yang juga membuat aroma
kopi bubuk ini sama adalah bahan baku
sama-sama  petik  merah,  proses
penyangraian hampir sama antara cara
kopi satu dengan yang lainnya. Aroma
kopi bubuk robusta timbul karena
adanya senyawa-senyawa yang mudah
menguap. Senyawa mudah menguap
dari kopi terbentuk selama proses

penyangraian.

Tabel 5. Rerata Analisis Sensoris Rasa
Seduhan Kopi Bubuk Robusta.

Nama Produsen Aroma
Rapindo Coffee 2,10%
Kopi Dua Putri 2,10°
Kepahiang Coffee 2,25%
Kopi Maryam 2,40°
Kopi Cap Cangkir 2,152
Kopi Dua Saudara 2,40?
Kopi Putra Adira 2,352
Putra Coffee Roaster 2,32

Keterangan: Angka yang diikuti oleh kode huruf
yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada taraf signifikansi 5%, keterangan
skala penelitian 1 = sangat suka, 2 = suka, 3 =

agak suka, 4 = kurang suka, 5 = tidak suka.

Pembentukan aroma khas dari
minuman kopi dikarenakan senyawa
volatile yang spesifik yaitu senyawa
kafeol dan senyawa-senyawa komponen
pembentuk aroma  kopi lainnya
(Nopitasari, 2010). Sedangkan menurut
Oktadina (2013), tahapan pembentukan
aroma spesifik kopi dimulai sejak kopi
diberi perlakuan panas ketika proses

penyangraian dan akibat fermentasi biji

kopi selama waktu tertentu.
Penyangraian pada umumnya dilakukan
dengan menggunakan kombinasi
waktu pendek dengan suhu
tinggi. Lama dan suhu penyangraian
yang dilakukan pada biji  kopi
menentukan tingkat aroma khas pada
minuman kopi itu sendiri. Jumlah
komponen volatil yang dilepaskan oleh
suatu produk dipengaruhi suhu dan

komponen alaminya.

KESIMPULAN

Kadar air kopi bubuk robusta
pada industri pengolahan kopi bubuk
robusta di Kecamatan Kepahiang,
Kabupaten Kepahiang sudah memenuhi
syarat mutu kopi bubuk menurut SNI
kecuali pada industri Kopi Maryam yang
melebihi ambang batas dari SNI yaitu
maksimal 7%. Kadar kafein kopi bubuk
robusta sudah sesuai syarat mutu SNI
kecuali pada industri Kepahiang Coffee
kadar kafeinnya yang melebihi ambang
batas dari SNI yaitu 2-8 %. Rata-rata
panelis menyukai warna, rasa maupun
aroma seduhan kopi bubuk robusta pada
industri pengolahan kopi bubuk robusta
di Kecamatan Kepahiang, Kabupaten

Kepahiang, Provinsi Bengkulu.

DAFTAR PUSTAKA

Badan Standarisasi Nasional. 2004. SNI.
01-3542-2004: Standar Nasional
Indonesia Kopi Bubuk. Jakarta.

Buletin Agritek | Volume 2, Nomor 1, Mei 2021

64



. 2006. SNI. 01-7152-2006:
Standar Nasional Indonesia Bahan
Tambahan Pangan. Jakarta.

Barry, D. 2012. CB&SA Coffee Business
Services & Academy, a Volcafe
Initiative. Origin. Uganda.

Hayati, R., Marliah, A. dan Rosita, F.
2012. Sifat Kimia dan Evaluasi
Sensori  Bubuk Kopi Arabika.
Jurnal Floratek 7(1): 110-119.

Liska, K. 2004. Drugs and The Body
with Implication for Society. Edisi
ke-7. New Jersey. Pearson

Maramis, R.K, G. Citraningtyas dan F.
Wehantouw. 2013. Analisis Kafein
dalam Kopi Bubuk di Kota Manado
menggunakan Spektrofotometri
UV-VIS. Pharmacon Jurnal limiah
Farmasi-UNSRAT 2(4): 122-128.

Nopitasari, Irma. 2010. Proses
Pengolahan Kopi Bubuk
(Campuran Arabika dan Robusta)
serta Perubahan Mutunya Selama
Penyimpanan. Skripsi. IPB. Bogor.

Nugroho, J.W.K., Lumbanbatu, J., dan
Rahayoe, S. 2009. Pengaruh Suhu
dan Lama Penyangraian terhadap
Sifat  Fisik-Mekanis Biji  Kopi
Robusta. ISSN 2081-7152, 217-
225.

Nurdiansyah, Y Wardana, | Tajuddin,
M. Islami dan N Illmi. 2017,
Menentukan Bibit Kopi yang Cocok
Ditanam di Kecamatan

Sumberjambe Kabupaten Jember
Menggunakan Metode Forward
Chaining. UNEJ JURNAL:
Program Studi Teknologi Informasi
1(1): 1-6.

Oktadina, F.D., Argo, B. D., dan
Hermanto, M.B. 2013. Pemanfaatan
Nanas (Ananas ComosusL.Merr)
untuk Penurunan Kadar Kafein dan
Perbaikan Citarasa Kopi (CoffeaSp)
dalam Pembuatan Kopi Bubuk.
Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis
dan Biosistem, 1(3): 265-273.

Rahardjo, Pudji. 2014. Panduan
Budidaya dan Pengolahan Kopi
Arabika dan Robusta. Penebar
Swadaya. Jakarta.

Septianingtyas, Dewi. 2018. Kandungan
Kafein pada Kopi dan Pengaruh
terhadap Tubuh.
httpps://www.researchgate.net,publi
cation,325202688.

Stone, H dan Joel, L. 2004. Sensory
Evaluation Practices. Edisi Ketiga.
Elseiver Academic Press.
California, USA.

Sudarmadji, S., Bambang H dan
Suhardi. 2007. Prosedur Analisis
untuk Bahan Makanan dan
Pertanian. Liberti. Yogyakarta.

Winarno, F. G. 2004. Kimia Pangan dan
Gizi. Penerbit PT Gramedia Pustaka
Utama. Jakarta.

Buletin Agritek | Volume 2, Nomor 1, Mei 2021

65



	Page 6

