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ABSTRACT

The formation of flavor and aroma in coffee is determined by the roasting process. This
study was conducted from January to February 2022 at Pakuwon experimental station, the
coffee and cocoa processing units, and Integrated Laboratory of Balai Penelitian Tanaman
Industri dan Penyegar (Balittri), Sukabumi, West java. The purpose of the study is to
determine the effect of three different roasting levels of arabica and robusta coffee on their
chemical properties. A completely non-factorial randomized design with two factors
(variety and roasting level) with three replications was used. Coffee derived from two
different varieties, which are arabica and robusta with roasting level of light, medium and
dark were investigated for pH, total dissolved solids, fat content, antioxidant activity and
alkalinity of water-soluble ash. Result showed that roasting level had a very significant effect
(p<0.01) on pH, total dissolved solids, fat content and, antioxidant activity, while the variety
influenced also on pH, total dissolved solids, fat content and, antioxidant activity. Lower and
higher value of the pH and fat content were respectively measured in Arabica than that in
robusta. The highest value of total dissolved solids was found in dark roasted coffee whereas
the highest antioxidant content was detected in light roasted coffee.

memiliki manfaat dalam meningkatkan taraf

Kopi (Coffea sp.) termasuk kedalam komoditas
perkebunan yang mempunyai nilai jual tinggi. Selain
itu juga, kopi cukup penting bagi Indonesia karena
memberikan kontribusi yang cukup baik sebagai
sumber devisa negara. Penikmat kopi meningkat
setiap tahunnya seiring dengan semakin populernya
gaya hidup minum kopi di kedai kopi. Kopi di
Indonesia terdiri dari banyak jenis, bahkan kopi
merupakan salah satu komoditas ekspor unggulan
yang menjadi penyumbang terbesar ke empat setelah
sawit, karet, dan kakao. Perdagangan kopi di
Indonesia biasanya dalam bentuk kopi biji, kopi
sangrai, kopi bubuk, kopi instan, dan bahan makanan
lain yang mengandung kopi. Di Indonesia terdapat dua
varietas tanaman kopi yang dikembangkan, yaitu kopi
arabika dan kopi robusta (Risnandar, 2018).

Saat ini konsumen kopi semakin meningkat,
hal ini ditandai dengan banyaknya industri hilir kopi
yang merebak di tengah-tengah masyarakat. Selain
memiliki efek yang menyegarkan, konsumsi kopi

kesehatan  konsumennya. Kopi mengandung
komponen bioaktif berupa antioksidan,
antiinflamasi, antimikroba dan antidiabetes.

Kandungan bioaktif pada kopi tersebut adalah asam
klorogenat, trigonelin, diterpen dan reaksi Maillard
(Tarigan et al., 2020).

Kopi arabika (Coffea arabica L.) termasuk
tumbuh-tumbuhan yang berpotensi sebagai
antioksidan alami. Senyawa aktif yang terdapat pada
biji seperti asam klorogenat, kafein, alkaloid,
flavonoid, terpenoid, dan polifenol (Wahyuono et al,
2017). Biji kopi arabika juga mengandung air, asam,
sukrosa, gula pereduksi, lemak, karbohidrat, lilin,
minyak dan yang lain yang dapat mengganggu
aktivitas dari kopi arabika.

Kopi robusta mengandung kafein, asam
klorogenat, asam ferulat dan asam kafeat yang lebih
banyak dibandingkan dengan kopi arabika dan kopi
liberika, yang berkhasiat sebagai antioksidan (Hall et
al,, 2015). Menurut Yashin, (2013) antioksidan yang
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terdapat di dalam kopi robusta merupakan
kandungan antioksidan terbanyak dibandingkan
dengan antioksidan lain seperti betakaroten, alfa
tokoferol, dan vitamin C.

Proses penyangraian merupakan suatu proses
perpindahan panas yang kompleks, dimana biji kopi
mengalami penurunan berat secara konstan,
peningkatan volume dan densitas, warna, pH, flavor,
dan aroma (Aliah et al., 2015). Tingkat penyangraian
terbagi menjadi tiga berdasarkan derajat warna, yaitu
light, medium, dan dark (Vignoli, et al., 2014).

Tingkat penyangraian memiliki pengaruh
terhadap kandungan kimia pada kopi, namun
penelitian secara spesifikasi yang menjelaskan
tentang kandungan kimia pada kopi arabika dan
robusta dengan proses pengolahan basah (fullwash) di
Balai Penelitian Tanaman Industri dan Penyegar
belum ada. Penelitian ini dilakukan supaya
mendapatkan informasi mengenai kandungan kimia
pada kopi Arabika dan robusta. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat
penyangraian terhadap komponen kimia pada kopi
arabika dan robusta.

2. MATERIAL DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada penelitian
ini adalah biji kopi robusta (green coffee bean) yang
berasal dari Kebun Percobaan Balittri yang terletak
pada ketinggian 450 mdpl. Biji kopi arabika diperoleh
dari kebun percobaan Balittri yang terletak di Gunung
Putri Cianjur dengan ketinggian 1.500 mdpl. Semua
sampel merupakan biji kopi yang telah mengalami
proses pengolahan metode fullwash. Adapun bahan
kimia yang digunakan untuk analisis antara lain
akuades, larutan HCI 0,1 N, larutan indikator metil
jingga 0,05%, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH),
methanol, dan hexane. Alat yang digunakan pada
penelitian ini ialah mesin roaster (Probat-Werke
BRZ2, Jerman), termometer tembak (Traceable,
Amerika), mesin grinder (Latina 260N, Taiwan),
timbangan digital, stopwatch, kertas label, plastik klip,
alumunium foil sachet, cawan platinum, tanur (Ney
Vulcan D-550, Amerika), oven (J.P. Selecta 2005141,
Spanyol), desikator, hot plate, kertas saring bebas abu,
erlenmayer, spektropotometer (Genesys 10 S UV-VIS,
Amerika), refraktometer (Milwaukee MA871), pH
meter, buret, soxhlet (extraction unit E-816 ECE),
tabung reaksi, pipet tetes, gelas ukur, corong, magnetic
stirrer, dan tabung reaksi.

Metode Penelitian
Tahapan awal yang dilakukan pada penelitian
ini yaitu biji kopi beras arabika dan robusta yang

digunakan yaitu yang telah melewati proses
pengolahan secara fullwash.

1. Penyangraian

Penyangraian dilakukan menggunakan mesin
roaster. Biji kopi sebanyak 100 g dimasukkan
kedalam mesin penyangrai dengan suhu awal 200¢°C.
Penyangraian dilakukan berdasarkan intensitas
kecerahan untuk tingkat penyangraian light, medium
dan dark. Kopi sangrai dikeluarkan dari mesin ketika
sudah sesuai dengan tingkat penyangraian yang
diinginkan.

2. Penggilingan

Proses penggilingan atau grinding bertujuan
untuk memperkecil ukuran biji kopi yang sudah
disangrai menjadi bubuk kopi sehingga nantinya
lebih mudah untuk diseduh. Sebanyak 10 g kopi
sangrai pada berbagai tingkat penyangrain digiling
menggunakan mesin grinder (Latina 206N, Taiwan)
selama 10 detik dengan kecepatan 1.400 rpm hingga
kehalusan 60 mesh. Bubuk kopi hasil penggilingan
(ground coffee) dimasukkan ke dalam kemasan
plastik dan disimpan di dalam toples kaca hingga
sampel dianalisis.

3. Penyeduhan

Penyeduhan dilakukan dengan bubuk kopi 5 g
lalu diseduh dengan air panas suhu 90°C sebanyak
100 ml. Bubuk kopi masukkan kedalam gelas kimia,
kemudian diseduh dan di aduk hingga homogen
selama 60 detik menggunakan magnetic stirrer,
dilakukan penyaringan dan didapatkan ekstrak kopi.
Penyeduhan dilakukan untuk analisis pH, total
padatan terlarut (TPT) dan aktivitas antioksidan

Total Padatan Terlarut (Hidayanto, 2010)

Pengukuran total padatan terlarut ("Brix)
dilakukan menggunakan alat yang disebut
refraktometer. Bubuk kopi sangrai ditimbang
sebanyak 5 g dimasukkan kedalam erlenmayer,
kemudian ditambahkan akuades sebanyak 100 ml
suhu 90°C, diaduk menggunakan magnetic stirrer
hingga homogen selama 1 menit, lalu di saring
menggunakan kertas saring, didinginkan selama 10
menit lalu diteteskan seduhan kopi pada
refraktometer (Milwaukee MA871) dan dilakukan
tiga ulangan.

Pengukuran pH

Sampel bubuk kopi ditimbang sebanyak 5 g
dimasukkan kedalam erlenmeyer lalu ditambahkan
100 ml akuades suhu 90°C, kemudian diaduk
menggunakan magnetic stirrer selama 1 menit
hingga homogen lalu disaring menggunakan kertas
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saring dan didinginkan selama 10 menit. Pengukuran
pH menggunakan alat pH meter yang dicelupkan ke
dalam larutan kopi yang telah dibuat sebelumnya.
Sebelum digunakan alat pH meter dikalibrasi terlebih
dahulu dengan akuades pH 7 (Kismurtono, 2012).

Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005)

Penentuan kadar lemak menggunakan metode
soxhlet yang dimodifikasi. Bubuk kopi diekstraksi
dengan metode ekstraksi soxhlet menggunakan
pelarut n-heksana. Sebanyak 1 g bubuk kopi sangrai
ditimbang dan masukkan kedalam Kkertas saring
membentuk selongsong, kemudian dimasukkan ke
dalam soxhlet. Ditambahkan sebanyak 100 ml hexane
kedalam tabung yang berbentuk selongsong dan batu
didih kedalam gelas kimia sebagai tempat
menampung hasil lemak. Ekstraksi dilakukan selama
150 menit. Lemak yang terbentuk didalam gelas kimia
dimasukkan kedalan oven pada suhu 105°C selama 60
menit dan didinginkan dalam desikator selama 15
menit kemudian ditimbang. Nilai kadar lemak
dihitung dengan persamaan :

% Lemak = W;;Vl x 100%
Keterangan :
w : bobot sampel (g)
W, : bobot lemak sebelum ekstraksi (g)

W : bobot lemak sesudah ekstraksi (g)

Penentuan Aktivitas Antioksidan (Vignoli et al,,
2011)

Sampel bubuk kopi ditimbang sebanyak 1 g lalu
diseduh dalam gelas kimia menggunakan akuades 20
ml suhu 90°C. Larutan DPPH (kristal 2,2-difenil-
1pikrilhidrazil) dibuat dengan melarutkan 1,25 mg
serbuk DPPH dalam 50 ml metanol kedalam labu takar
hingga tera yang telah ditutupi alumunium foil.
Dihomogenisasi selama 10 menit menggunakan
magnetic stirrer. Didiamkan selama 5 menit.
Diinkubasi ditempat gelap selama 60 menit.
Menentukan absorbansi kontrol positif dengan
dicampurkan larutan DPPH 3,8 ml dengan metanol 0,2
ml. Kontrol positif yang digunakan yaitu metanol.
Absorbansi sampel dilakukan dengan cara mengambil
0,2 ml sampel seduhan kopi dan menambahkan 3,8 ml
larutan DPPH. Kemudian dibaca absorbansinya
menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada panjang
gelombang 517 nm.

. s Abs kontrol positif —Abs sampel
% inhibisi = positf P %
Abs sampel
100
Keterangan :

Abs  :Absorbansi (g)

Alkalinitas Abu Larut Air (SNI, 2021)

Sebanyak 5 g bubuk kopi dimasukkan kedalam
tanur untuk diuji kadar abu. Abu yang sudah
terbentuk kemudian ditambahkan 10 ml akuades ke
abu yang terbentuk dalam cawan, dipanaskan hingga
hampir mendidih, disaring menggunakan kertas
saring bebas abu, dan dicuci kertas saring dengan
akuades suhu 90°C. Ditampung filtrat abu larut air
pada labu erlenmeyer hingga volume sekitar 60 ml.
Dinginkan filtrat abu larut air dan dititrasi dengan 0,1
N HCl, menggunakan larutan indikator metil jingga
0,05%. Catat volume HCl yang digunakan lalu
dinyatakan alkalinitas dalam bentuk ml asam
1N/100g.

Perhitungan Alkalinitas abu larut air = rxn

wl-wO0

x 100

Keterangan:

Wo : bobot cawan kosong, dinyatakan dalam

gram (g)

w1 : bobot cawan dinyatakan dalam gram (g)

\Y : volume HCl yang digunakan untuk
menetralkan filtrat abu larut air, dinyatakan
dalam mililiter (ml)

N : konsentrasi dari HCI yang digunakan untuk
titrasi, dinyatakan dalam normalitas (N)
100  : adalah faktor untuk mengkonversi jumlah

per 100gram contoh uji.

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri dari dua
faktor yaitu varietas kopi (V) terdiri dari dua variabel
(arabika dan robusta) dan tiga tingkat penyangraian
(P) (light, medium dan dark) dengan tiga kali ulangan
(U) sehingga didapatkan 18 satuan. Kemudian data
yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of
Variance  (ANOVA). Bila  hasil  pengujian
menunjukkan adanya pengaruh nyata antar
perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Total Padatan Terlarut (TPT)

TPT merupakan indikasi banyaknya senyawa
yang terlarut pada seduhan kopi. Derajat brix
menunjukkan total padatan yang terlarut dan
berhubungan erat dengan kandungan gula dalam
larutan kopi (Martinez 2017). Hasil sidik ragam
menunjukkan varietas berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap TPT kopi arabika dan robusta.
Gambar 1 menunjukkan hasil uji lanjut DMRT,05 TPT
dari kopi arabika dan robusta cenderung berbeda.
TPT kopi arabika 1,8 °brix lebih rendah sedangkan
TPT kopi robusta lebih tinggi yaitu 2,1 “brix.
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Gambar 1. Total padatan terlarut kopi arabika dan robusta
yang dihasilkan pada uji DMRT 5% taraf 2 = 3.151, taraf 3
= 3.293 (nilai yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata)

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
Adzkiya et al, (2022), bahwa TPT kopi arabika
berkisar antara 1,84-1,96 °brix. Menurut Tarigan et al.,
(2015), TPT kopi robusta lebih tinggi daripada kopi
arabika, hal ini disebabkan bahwa sukrosa akan
mengalami degradasi akibat lingkungan yang asam,
panas, dan mineral tertentu melalui reaksi hidrolisis.
Padatan terlarut diantaranya berupa asam organik,
asam amino, dan karbohidrat sederhana dapat
berkontribusi terhadap citarasa dan pembentukan
aroma kopi yang telah disangrai (Borem et al,
2016). Rendahnya TPT dapat berpengaruh terhadap
citarasa biji kopi tersebut (Finotello et al., 2017),
semakin rendah nilai TPT maka akan meningkatkan
keasaman biji kopi. Proses fermentasi dapat memacu
terjadinya proses kimiawi yang sangat berguna dalam
pembentukan prekursor citarasa biji kopi yaitu asam
organik, asam amino, dan gula reduksi (Lin, 2010)

2. Derajat Keasaman (pH)

Uji pH dilakukan dengan tujuan mengetahui
pH yang terkandung dalam kopi. pH kopi
berhubungan erat dengan keasaman. Asam pada kopi
mempunyai pengaruh signifikan pada kualitas
sensoris seduhan kopi. Wang (2012) menyatakan
bahwa keasaman kopi merupakan salah satu atribut
yang berhubungan dengan kualitas kopi. Berdasarkan
hasil sidik ragam, varietas kopi berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai pH kopi arabika dan robusta
sedangkan tingkat penyangraian berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai pH kopi arabika dan robusta. Hasil
yji lanjut DMRT( s menunjukkan bahwa nilai pH dari
kopi arabika berbeda dengan nilai pH kopi robusta
(Gambar 2). Kopi arabika memiliki nilai pH 54
sedangkan nilai pH kopi 5,6.
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Gambar 2. Nilai pH kopi arabika dan robusta pada uji
DMRT 5% taraf 2 = 3.151, taraf 3 = 3.293 (nilai yang
diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang nyata).

Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil
penelitian Bicho et al., (2013) dan Lee et al,, (2017),
bahwa pH biji kopi arabika dan robusta berbeda.
Biji kopi arabika mempunyai nilai pH yang lebih
rendah berkisar 4,6-5,6, sedangkan pH biji kopi
robusta berkisar 5,3-6,1. Perbedaan nilai pH pada
kopi dipengaruhi oleh lokasi atau tempat tumbuh
tanaman, temperatur roasting, tipe roaster, dan
metode fermentasi (Mardiana et al,, 2021).

3. Kadar Lemak

Lemak pada kopi terdapat di lapisan lilin
pelindung biji dan pada minyak kopi. Lemak pada
kopi berpengaruh terhadap cita rasa pada seduhan
kopi, yaitu meningkatkan body (rasa kental) dan
milky (rasa lemak) (Buffo dan Cardelli-Freire, 2004).
Hasil sidik ragam menunjukkan varietas (V), tingkat
penyangraian (P) dan interaksi antara keduanya
(VP) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar lemak kopi arabika dan robusta. Gambar 3
menunjukkan hasil uji lanjut DMRTy s kadar lemak
terendah diperoleh pada kopi robusta dengan tingkat
penyangraian medium yaitu 6,4%, sedangkan kadar
lemak tertinggi di peroleh pada kopi arabika dengan
tingkat penyangraian dark yaitu 13,0%.
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Gambar 3. Kadar lemak kopi arabika dan robusta yang
dihasilkan pada uji DMRT 5% taraf 2 = 3.151, taraf 3 =
3.293, taraf 4 = 3.376, taraf 5 = 3.465, taraf 6 = 3.489
(nilai yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata)
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Kopi yang disangrai lebih lama memiliki kadar
lemak yang lebih besar. Hal ini disebabkan kadar air
yang menurun membuat kadar senyawa proksimat
lainnya meningkat (Tarigan and Towaha, 2017).
Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar lemak kopi
arabika lebih tinggi dibandingkan dengan kopi
robusta, hal ini sejalan dengan penelitian Howard,
(2011) dan Figueiredo et al., (2013) semakin tinggi
lemak sejalan dengan kenaikan elevasi tempat
tumbubh. Hasil penelitian lainnya menunjukkan bahwa
semakin tinggi elevasi tempat tumbuh, maka sintesis
lemak semakin lebih intensif (Sridevi and Giridhar,
2013). Selama proses penyangraian, kadar lemak akan
meningkat karena penurunan kadar air (Wahyuni et
al, 2020). Kandungan air pada biji kopi menguap,
sehingga tekstur kopi menjadi berongga dan molekul
lipid yang berikatan dengan air menjadi terurai
membentuk senyawa lipid yang lebih sederhana
(Schenker and Rothgeb, 2017).

4. Aktivitas Antioksidan

Antioksidan adalah suatu senyawa yang
mampu berinteraksi dengan radikal bebas sebelum
merusak molekul-molekul dalam tubuh atau
menetralisir radikal bebas (Wahyuono, 2017). Hasil
sidik ragam menunjukkan jika varietas dan tingkat
penyangraian berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap  aktivitas antioksidan. @ Gambar 4
menunjukkan hasil uji lanjut DMRT, s pada varietas
menunjukkan aktivitas antioksidan kopi arabika
55,7% inhibisi sedangkan pada kopi robusta nilai
aktivitas antioksidan lebih rendah yaitu 41,7%
inhibisi. Hasil penelitian ini sebanding dengan hasil
penelitian Putri et al, (2019) dimana aktitivitas
antioksidan kopi robusta yang dihasilkan berkisar
31,0-56,0% inhibisi. Hasil penelitian Irwinsyah et al.,
(2021) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan pada
kopi arabika berkisar 36,0-47,6% inhibisi.
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Gambar 4.Aktivitas antioksidan kopi arabika dan robusta
yang dihasilkan pada uji DMRT 5% taraf 2 = 3.151, taraf 3
=3.293, taraf 4 = 3.376, taraf 5 = 3.465, taraf 6 = 3.489
(nilai yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata)

Hasil uji lanjut DMRTyes pada tingkat
penyangraian (Gambar 5) menunjukkan aktivitas
antioksidan tertinggi pada tingkat penyangraian light
dan menurun berturut-turut sesuai tingkat
penyangraian. Tingkat penyangraian light memiliki
hasil 63,4% inhibisi, tingkat penyangraian medium
49,9% inhibisi dan tingkat penyangraian dark
memiliki hasil aktivitas antioksidan paling rendah
yaitu 33,0% inhibisi.

Menurut Sukohar, et al, (2011), senyawa
polifenol berbentuk asam klorogenat mempunyai
aktivitas antioksidan lebih bedar dibandingkan
dengan kafein. Hal ini dikarenakan asam klorogenat
memiliki lebih banyak gugus hidroksil yang
berpengaruh pada aktivitas antioksidan. Somporn, et
al, (2011) mengemukakan jika antioksidan ialah
suatu komponen yang dapat meredam laju reaksi
oksidasi. Proses penyangraian dapat menurunkan
aktivitas antioksidan sebab terbentuknya degradasi
fenolik. Pastoriza and Rufian (2014) menyatakan
bahwa proses sangrai juga dapat menimbulkan
terjadinya melanoidin yang juga mempunyai peran
sebagai aktivitas antioksidan.

. 800

S 700 63.4

_,§ 60.0 469

2 2 500

£ 2 40,0 33,0
-~

<E 300

£ 200

=

£ 100

<00

Light Medium Dark
Tingkat Penyangraian

Gambar 5. Aktivitas antioksidan kopi arabika dan robusta
berdasarkan tingkat penyangraian yang dihasilkan pada
uji DMRT 5% taraf 2 = 3.151, taraf 3 = 3.293, taraf 4 =
3.376, taraf 5 = 3.465, taraf 6 = 3.489 (nilai yang diikuti
oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata).

5. Alkalinitas Abu Larut Air

Kealkaliaan abu merupakan kondisi yang
disebabkan jenis mineral penyusun suatu bahan.
Kadar kealkalian abu yang tinggi menunjukkan
tingginya kandungan mineral dalam biji kopi
(Waluyo, 2004). Hasil sidik ragam menunjukkan
varietas berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap alkalinitas abu larut air sedangkan tingkat
penyangraian berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap alkalinitas abu larut air pada kopi. Hasil uji
lanjut DMRTy0s menunjukkan kopi arabika memiliki
hasil 42,4 ml N HCI/100 g sedangkan kopi robusta
berkisar 34,0 ml N HCI/100 g. Hasil menunjukkan
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bahwa kopi arabika memiliki kealkalian yang lebih
tinggi dibandingkan dengan kopi robusta. Hasil
penelitian Budiman et al., (2021) menyatakan bahwa
kealkalian abu kopi robusta berkisar 48-72 ml N
NaOH/100 g. Penelitian Sari et al., (2021) menyatakan
bahwa kealkalian abu kopi bubuk berkisar 34,9-39,0
ml N NaOH/100 g.

Hasil penelitian pada pengukuran kealkalian
abu di bawah batas maksimal Standar Nasional
Indonesia yaitu sebesar 34,0-42,4 ml N HCl/100g
(Gambar 6). Abu yang diperoleh dari hasil pengabuan
kopi bersifat alkalis, hal ini disebabkan sebagian dari
komponen penyusunnya terdiri dari senyawa fosfat
dan natrium karbonat. Batas maksimal kealkalian abu
dalam kopi bubuk berdasarkan SNI 8964-2021 yaitu
sebesar 30-50 ml N HCI/100 g yang menunjukkan
bahwa nilai kealkalian abu kopi bubuk telah
memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan sesuai
batas standar SNI 8964-2021

60,0
50,0 42.4
40,0 34,0
30,0
20,0
10,0
0,0

Alkalinitas Abu ((ml x
N HC)/(100 g)

Kopi Robusta Kopi Arabika

Varietas Kopi

Gambar 6. Alkalinitas abu larut air kopi arabika dan
robusta yang dihasilkan pada uji DMRT 5% taraf 2 = 3.46,
taraf 3 = 3.586, taraf 4 = 3.649, taraf 5 = 3.68, taraf 6 =
3.694 (nilai yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan data penelitian dan pembahasan
dapat di ambil kesimpulan bahwa Varietas
berpengaruh terhadap nilai pH, total padatan terlarut,
dan alkalinitas abu larut air pada kopi arabika dan
robusta. Kopi robusta memiliki nilai pH dan total
padatan terlarut yang lebih tinggi dibandingkan kopi
arabika sedangkan alkalinitas abu larut air kopi
arabika lebih tinggi dibandingan dengan kopi robusta,
hasil penelitian pada alkalinitas abu telah memenuhi
SNI 8964-2021. Nilai pH kopi arabika lebih rendah
(5,4) dibandingkan nilai pH kopi robusta (5,6). TPT
kopi robusta lebih tinggi (2,1 °brix) dibandingkan kopi
arabika (1,8 °brix). Alkalinitas abu larut air kopi
arabika 42,4 ml N HCI/100 g lebih tinggi dibandingkan
kopi robusta 34,0 ml N HC1/100 g.

Varietas, tingkat penyangraian, dan interaksi
kedua berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar lemak kopi. Kadar lemak terendah diperoleh
pada kopi robusta 6,4% dengan tingkat penyangraian
medium dan kadar lemak tertinggi diperoleh pada

kopi arabika 13,0% dengan tingkat penyangraian
dark. Varietas dan tingkat penyangraian
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
aktivitas antioksidan. Kopi arabika memiliki aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi (55,5 % inhibisi)
sedangkan aktivitas antioksidan kopi robusta lebih
rendah (41,7 % inhibisi). Tingkat penyangraian light
memiliki hasil yang tertinggi (63,4 % inhibisi) dan

menurun  seiring dengan urutan tingkat
penyangraian.
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