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Abstract

The under standard processing.of coffee is compliant, a the majorcause of the thequality of coffee beans decreased. ilternativery tnii[n the develop,iint- or fermentationsimilar to the manne.r of processing to produce a tuiak coffee iniT giid has flavor andsimilar to the natural civet coffee. lnis study aim is to cultivate quatily ronusta coffee likecivet coffee using culture of LAB rsolafes'(Lactic A,cii Bacteria) of fresh feces of civet(Leuconostoc mese^nteroides, L. paramesenteroides, Lactobacittud brevis ina L. plantarum)mediated tapioca flour. The research yls canied out by fermenting ,o:bi"t" coffee beanswithout the rind using a dry culture of LABrso/afes from civet coffee iitn iritiat cell count of 0,1d, 106, 107, ld /p -to'gclu t g ior z4 hours. obseruation parameters, where inctudetemperature, pH, total of titration aCid, reducing 
"rguriiit"nt and taste of coffee (cup-.,est).The results showed that the addition or ail culture of luwak coffee iediated tapiocaflour can increase ?ltn? bmperature, the total ofiitration acid, the number of microbes, anddecrease of the pH value and sugai content reduction. The coffee oeani i"u, ,pproachedthe civet coffee flavor with the addition _td criig o,f dry culture LAB and 24 hoursfermentation showed preference score 7.5, below ihe taste of civet coffee arabica withpreference score 7.75, and higher than preference score of farmer coffee (control, 6.0);26'75oC, fermentatiol temperaiure; pH 5.'65; 0.225%o,-iial of titration acid; 7.9 log cfu/g, thetotal number of microbes; and 0.004 %o, reducing sugar content.

Keyuords: Robusta 
-coffee, Kopi Luwak, Tapioca Flour, Leuconostoc mesenteroides, L.paramesenteroides, Lactobacillus brevig L. plantarum, Cuptest, Score preference
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PENDAHULUAN

Ekspor kopi lndonesia pada tahun 2009 mencapai207.600 ton, naik 19% dari tahun
sebelumnya. Kenaikan tersebut didukung oleh musim panen yang sangat baik, dan ini
menunjukkan bahwa permintaan dunia akan kopi tetap tinggi. Hal ini merupakan berita baik
bagi lndonesia sebagai eksportir kopi. Produksi kopi lndonesia masih di dominasi oleh kopi
jenis robusta sebesar 80% (Kartabrata, 2009).

Pengolahan kopi ada tiga macam, yaitu pengolahan kopi secara kering, semi basah
dan pengolahan kopi secara basah. Pengolahan kopi secara kering masih menjadi metode
andalan pengolahan kopi rakyat, meskipun kualitas kopi yang dihasilkan dari metode ini
relatif lebih rendah dibandingkan metode pengolahan secara basah dan semi basah yang
dalam proses pengolahannya terdapat fermentasi (Anonim, 2003). Petani memandang
pengolahan kopi secara kering relatif lebih mudah dan efisien, terlebih untuk jumlah produksi
yang tidak terlalu banyak. Oleh karena itu perlu ditelaah proses dan teknologi fermentasi
yang lebih mudah dilakukan oleh petani. Salah satu metode yang dapat dilakukan dan
dikembangkan adalah pengolahan kopi secara semi basah dengan bantuan fermentasi
menggunakan ragi kopi. Proses ini meniru sistem pengolahan kopi yang terjadi dalam
pencernaan binatang luwak.

Jenis bakteri asam yang dominan ditemukan dalam feses luwak adalah kelompok
spesies bakteri asam laktat (BAL), diantaranya Lactobacillus brevis, L. plantarum,
Leuconostoc paramesenteroides, L. mesenteroides dan Sfrepfococcus faeiceum dengan
persentase berturut-turut 17,39%o;21,74o/o;26,090/o;21,74o/o dan 13,04o/o (Fauzi, M., 2008).

Untuk menghasilkan biji kopi robusta yang memiliki karakteristik seperti biji kopi
luwak diperlukan cara fermentasi yang mirip di dalam saluran pencernaan binatang luwak.
Ragi kopi yang digunakan berasal dari isolat BAL dominan dari feses segar luwak yang
berbahan pengisi tepung tapioka. Perubahan yang terjadi selama proses fermentasi,
pemecahan getah komponen mucilage, pemecahan gula, dan perubahan warna kulit ari biji
kopi (Ridwansyah, 2003).
Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan biji kopi robusta dengan mutu mirip kopi

luwak dengan penambahan ragi kopi bermedia tepung tapioka dan menentukan jumlah sel

awal inokulum ragi kopi multikultur bermedia tepung tapioka yang menghasilkan biji kopi

yang memiliki karakteristik seperti biji kopi luwak.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi ragi isolat dari BAL kopi luwak

(Leuconostoc mesenteroides, L. paramesenteroides, Lactobacillus plantarum, L. brevis), bg

kopi robusta, biji kopi luwak sebagai kontrol, dan tepung tapioka sebagai bahan pengisi ragl-

Alat yang digunakan di dalam penelitian ini meliputi mikropipet, autoklaf, colony

counter, cawan petri, spektrofotometer, tabung reaksi, laminar air flow, jarum ose, blue tip

yellow tip, ependrof pipet, inkubator, bunsen, erlenmeyer, gelas ukur, labu ukur, spatula, pH

meter, pipet tetes, neraca, eksikator, kompor, alumunium foil, oven, kain saring, bots

semprot, plastik, botol timbang.
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Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Hasil Pertanian,

Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian, Laboratorium Biokimia Pangan dan Hasil

Pertanian Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi

Pertanian, Universitas Jember, Pusat Penelitian Kopi Kakao Jember dan di Pabrik

Pengolahan Kopi Koperasi Ketakasi di Desa Sidomulyo Kecamatan Silo Kabupaten Jember

mulai 31 Juni- 30 Oktober 2010.

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilakukan menggunakan 2 faktor yaitu jumlah sel awal ragi kopi dan lama

fermentasi yang diulang2kali. Jumlah sel awal yang ditambahkan terdiri dari 6level yaitu:

0; 105; 106; 107; 108; 10ecfu/g. Lama fermentasimulaidari 0,8, 16 dan24 jam

Parameter pengamatan meliputi: Total bakteri, total asam tertitrasi, pH, kadar gula

pereduksi, suhu, sifat organoleptik.

Penyiapan starter bakteri

Sebanyak 4 tabung berisi 5 ml GYP broth masing-masing disuspensikan dengan 1

ose koloni bakteri (Leuconostoc mesenteroides, L. paramesenteroides, Lactobacitlus brevis

dan L. plantarum) dan diinkubasikan selama 24 jam di shaker. Setelah 24 jam, starter

dituang ke dalam 80 ml tetes 1,5o/o (vlv) dan diinkubasikan selama 18,20,30, dan 50 jam

untuk masing-masing Leuconostoc mesenteroides, L. paramesenferordes, Lactobacittus

plantarum dan L. brevis.

Penyiapan ragi kopi luwak

150 g tepung tapioka dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 ml, ditutup dengan kapas

dan alumunium foil, kemudian disterilisasi di dalam autoclave. Setelah itu pindahkan ke

dalam kantung plastik yang telah disterilsasi dengan sinar UV selama 15 menit. Sebanyak

40 ml starter bakteri dicampur ke dalam tepung yang terdapat dalam kantong ptastik dan

diaduk hingga starter tercampur dengan tepung, dan diinkubasikan selama 2 hari pada suhu

37"C. Setelah itu ragi dimasukkan ke dalam petridish berukuran besar secara aseptis dan

ditutup dengan kain serta dikeringkan di bawah sinar matahari hingga kering.

Fermentasi kopi robusta secara semi-basah

Buah kopi masak dan warna merah sebanyak 10 kg tanpa kulit buah difermentasi

semi basah. Penambahan ragi kopi dilakukan saat fermentasi akan dimulai dengan variasi

jumlah sel awal inokulum multikultur ragi kopi sebagai berikut: 0, 10s; 106; 107; 108 ;dan 10e

cfu/g.
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Fermentasi dilakukan dalam kantong plastik selama 24 jam, selama itu diambil

contoh sampel setiap 8 jam yaitu pada jam ke 0,8, 16, dan 24. Untuk bahan pengujian uji

cita rasa, sampel dicucidan dikeringkan hingga kadar airnya 11-12o/o.

Prosedur Analisis

Total Mikroba

5 g sampel diencerkan dalam 45 ml garam fisiologis (10-'), kemudian diambil 100 pl

diencerkan ke dalam 900 pl garam fisiologis (10') di dalam ependrof, dilakukan hingga

pengenceran 10-8, setelah itu 100 prl dieteskan ke dalam petridish yang telah berisi media

GYP agar, diinkubasi selama 24 jam pada suhu 30 - 32"C, kemudian dihitung jumlah

mikroba dengan rumusl

Jumlah Koloni: E Kotroni/Petridish

Faltar Pengenceran

Nilai pH

Penentuan nilai pH dilakukan dengan menimbang sebanyak + 5 g sampel b'rji kopi

yang belum dicuci dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan diencerkan dengan aquadest

sebanyak 50 ml, kemudian disaring. Selanjutnya pH meter dicelupkan ke dalam filtrat

sampel. Sebelum digunakan pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer 4 dan 7 .

TotalAsam Tertitrasi

Sampel + 5 g diencerkan dengan menggunakan aquadest 50 ml, kemudian disaring.

Filtrat dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan ditera dengan aquades. Sebanyak 5 ml

filtrat sampel ditambah 25 ml aquadest dan 2 tetes phenolphtalein 1o/o, dan dititrasi dengan

larutan NaOH 0,01 N sampaitimbulwarna merah muda. Jumlah ml NaOH yang dibutuhkan

diasumsikan sebagai total asam laktat.

%o asam laktat : mINaOHxNNaOHxBMxFP
mg sampel

x L000/o

Kadar gula pereduksi

Pembuatan kurva standar

100 mg glukosa anhidrat dilarutkan dalam aquadest di labu ukur 100 ml, dari larutiani

glukosa tersebut dibuat 6 macam larutan gula standar dengan konsentrasi masing-masing 2,

4,5,6,8, dan 10 mg/100 ml. Kemudian disiapkan masing-masing 1 tabung reaksi dandihf

dengan satu macam larutan gula standar sebanyak 1 ml, sedangkan satu tabung reaksi l4i
diisi dengan aquadest sebagai blanko. Pada setiap tabung reaksi ditambahkan 1 ml pereaks{

Nelson, lalu dipanaskan dalam air mendidih selama 20 menit, kemudian didinginkan sampai
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mencapai suhu 25oC dan ditambah 1 ml pereaksi Arsenomolibdat. Larutan digojok hingga
endapan CuzO larut, kemudian ditambah 7 mlaquadest dan digojok hingga homogen.

Selanjutnya dibaca absorbansi pada spektrofotometer dengan menggunakan panjang
gelombang 540 nm dan kemudian dibuat kurva standar yang menunjukkan hubungan antara
kadar gula dan absorbansi (y = mx + c).

Dimana: x = mg gula reduksi

V = nilai absorbansi

m = kemiringan garis

c = intercept

Penentuan gula preduksi

10 g sampel dilarutkan ke datam 100 ml aquadest, kemudian divorteks selama 15
menit agar menjadi homogen dan disaring. Filtrat ditera dalam labu ukur 100 ml, disiapkan
tabung reaksi dan diisi dengan 1 ml larutan dan ditambahkan 1 ml pereaksi Nelson, lalu
dipanaskan dengan menggunakan air mendidih setama 20 menit. Setelah dingin ditambah 1

ml larutan Arsenomolibdat. Selanjutnya digojok hingga endapan cu2o larut, lalu ditambah
aquadest sampai 10 ml dan digojok hingga homogen. Selanjutnya dibaca absorbansinya
dengan menggunakan panjang gelombang 540 nm. Koflrmasikan hasil pengukuran dengan
kurva standar. Persentase kadar gula reduksidapat dihitung dengan menggunakan rumus :

x(mg gula reduksi)o/o gu,la reduksi :

Suhu

Suhu fermentasi diukur pada

dengan menggunakan thermometer.

akhir fermentasi.

UjiOrganoleptik

bagian tengah tumpukan biji kopi yang difermentasi
Pengukuran suhu dilakukan g jam sekalisampai pada

pengambilan sampel (mg)
x L00o/o

Sebanyak 100 g biji kopi disangrai hingga tingkat sangrai medium. Kemudian
sebanyak 10 g contoh biji kopi sangrai digiling kasar yang sudah diatur kehalusannya (g0
mesh) dan ditampung dalam mangkuk. Kemudian disajikan diatas meja ujidan diberi nomor
uji di dekat mangkuk' Selanjutnya kopi bubuk dituangi dengan air mendidih, dan dibiarkan 5
menit selanjutnya dilakukan pengujian oleh panelis terlatih.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Mikroba

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa pertumbuhan mikroba pada massa biji kopi yang
ditambah dengan ragi kopi luwak lebih tinggidibandingkan dengan perlakuan kontrol. Hal ini
terjadi karena inokulum pada ragi kopi luwak yaitu Bakteri Asam Laktat (Leuconostoc
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mesenterordes, L. paramesenteroides, Lactobacillus breyis dan L. plantarum), menunjukkan

kemampuan aktivitas metabolism, sehingga tumbuh dengan baik dan mampu bersaing

dengan mikroba kontaminasi alami. Selama fermentasi, inokulum ragi kopi luwak mampu

memanfaatkan sumber gula dalam pulp biji kopi untuk pertumbuhan dan aktifitas sel lainnya.

8.2

8.1

8 .-t* R 10^5

"t-R 10^6

*#R 10^7

-+(-R 1.0^8

*4ry*R 10^9

*@*Kontrol

816
Lama Fermentasi (jam)

Gambar 1. Perubahan Total Mikroba pada Biji Kopi Robusta Selama Fermentasi

Pertumbuhan mikroba pada massa biji kopi yang ditambah sel awal sebanyak 10e

cfuig lebih baik dibandingkan dengan perlakuan massa biji kopi lainnya. Hal ini dikarenakan

adanya penambahan jumlah sel awal pada ragi kopi luwak lebih banyak dibandingkan

dengan perlakuan yang lain, akan tetapi pada perlakuan tersebut jumlah penambahan ragi

tedalu banyak, jadi untuk digunakan pada skala besar yaitu pada penambahan sel awal

sebanyak 108 cfu/g sudah cukup. Karena jumlah ragi tersebut telah menunjukkan

karakteriktis yang cukup dekat dengan perlakuan penambahan jumlah sel awal sebanyak

10e cfu/g.

Nilai pH

Perubahan pH merupakan indikator berlangsungnya fermentasi asam laktat. Hasil

pengukuran nilai pH selama fermentasi tersebut dapat dilihat pada Gambar 2.

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa terjadi penurunan derajat keasaman (pH)

selama fermentasi biji kopi robusta berlangsung. Penurunan nilai pH tersebut disebabkan

produksi asam laktat oleh inokulum ragi kopi luwak yang ditambahkan, dan juga dari mikroba

kontaminasi dari lingkungan sekitar.
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Gambar 3. Perubahan TotalAsam Tertitrasi Biji Kopi Robusta Selama Fermentasi

Banyaknya bakteri yang ditambahkan pada media biji kopi menyebabkan jumlah

total asam tertitrasi yang terbentu lebih tinggi, seperti yang terjadi pada penambahan sel

awal sebanyak 10e cfu/g,0,315 % di akhirfermentasi. Pada perlakuan tersebut jumlah gula-

gula sederhana pulp biji kopi yang digunakan oleh bakteri sebagai makanan yang dapat

dipecah menjadi asam (asam laktat) lebih banyak. Sedangkan pada kontrol jumlah asam

tertitrasi hasilnya lebih kecil daripada jumlah asam tertirasi yang dihasilkan pada pelakuan

penambahan ragikopi.

Gambar 3 juga menerangkan bahwa pemberian dosis yang efektif dalam

peningkatan total asarn'adalah saat penambahan sel awal sebanyak 10e cfu/g. Dikarenakan

pada penambahan sel awal sebanyak 10e cfu/g jumlah sel awal mikroba inokulum lebih

banyak dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Apabila semakin besar jumlah sel awal

yang ada pada ragi, maka semakin tinggitotalasam yang akan dihasilkan.

Kadar Gula Pereduksi

Penurunan kadar gula pereduksi merupakan indikator berlangsungnya proses

fermentasioleh aktifitas mikroba. Perubahan kadar gula pereduksi pulp biji kopi robusta yang

difermentasioleh ragi kopi luwak bermedia tepung tapioka dapat dilihat pada Gambar 4.

Pada Gambar 4 menjelaskan bahwa terjadi penurunan kadar gula pereduksi massa

biji kopi seiring dengan lama fermentasi. Biji kopi yang difermentasi dengan penambahan

ragi kopi luwak memiliki kadar gula reduksi lebih rendah dibandingkan massa biji kopi tanpa

adanya penambahan ragi kopi luwak (kontrol). Penurunan gula pereduksi disebabkan oleh

aktifitas mikroba yang dapat mendegradasi senyawa gula-gula yang terdapat pada pulp biji

kopi. Oleh karena itu gula-gula yang telah dipecah menjadi senyawa yang lebih sederhana

(asam organik). Mikroba yang tumbuh dan bekembang akan memetabolisme bahan organik
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(gula) yang dapat menyebabkan peningkatan suhu serta menghasilkan metabolit berupa
asam-asam organik yang mempengaruhi penurunan nilai pH.

0.025

0.o2

0.015

0.01

0.005

0

'6
5
!o
o
4
g
=(J,
\o

-.$* Kontrol

-I*R 10^5

*1@R 10^6

*RLO^7
*#*R 10^g

*s*R 10^9

oleh

816
Lama Fermentasi (jam)

'Gambar 4. Perubahan Kadar Gula Pereduksi Biji Kopi Robusta Selama Fermentasi

Dari Gambar 4 juga menunjukkan kadar gula pereduksi pada perlakuan kontrol
(tanpa penambahan ragi kopi luwak) lebih besar dibandingkan dengan kadar gula pereduksi
pada biji kopi yang telah dilakukan penambahan ragi kopi luwak. penambahan sel awal
sebanyak 10e cfu/g menunjukan kadar gula reduksi biji kopi robusta yang paling rendah.
Penurunan ini disebabkan jumlah sel awal mikroba yang ditambahkan ke dalam biji kopi
saat fermenta.si berlangsung selama 24 jam lebih banyak dibanding dengan perlakuan yang
lainnya' Pada biji kopi yang ditambahkan ragi kopi luwak, kadar gula pereduksi yang
cenderung tinggi dari yang lain adalah penambahan sel awal sebanyak 106 cfu/g, hal ini
karena gula yang dipecah jumlahnya sedikit oleh mikroba.

Suhu Fermentasi

Perubahan suhu merupakan salah satu dari indikator belangsungnya fermentasi.
Hasil pengujian perubahan suhu pulp biji kopi yang telah dilakukan fermentasi selama 24
jam dengan penambahan ragi kopi luwak bermedia tepung tapioka dapat dilihat pada
Gambar 5.
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Gambar 5 Perubahan suhu Massa Biji Kopi Robusta selama Fermentasi
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Gambar 5 menunjukkan adanya peningkatan suhu biji kopi yang terjadi selama
fermentasi 24 iam- Pada jam ke 0 suhu rata-rata biji kopi sebesar zS,2 o C. pada kondisi
tersebut mikroba yang ada pada ragi dalam biji kopi masih belum melakukan aktifitas
metabolisme yang berarti. Peningkatan suhu terjadi pada jam ke-8 sampaijam ke-24 seiring
adanya peningkatan aktifitas mikroflora ragi kopi luwak yang telah ditambahkan pada biji
kopi saat fermentasi. Pada periode fermentasi jam ke-8 hingga jam ke-24 terjadi reaksi
eksotermis oleh isolat BAL dengan cara memanfaatkan senyawa gula yang ada pada pulp
biji kopi, termasuk juga dari aktivitas mikroba kontaminan.

Gambar 5 juga menunjukkan bahwa pada jam ke - 16 sampai jam ke - 24 terjadi
peningkatan suhu biji kopi yang sangat cukup tinggi. Penyebab dari peningkatan suhu yang
cukup tinggi tersebut adalah adanya fermentasi yang bersifat semi aerob untuk proses
pendegradasian gula pulp kopi oleh mikroba sehingga pulp biji kopi akan terlepas selama
fermentasi.

Mikroflora yang berasal dari ragi kopi luwak bermedia tepung tapioka dapat
membantu fermentasi pada biji kopi dan meningkatkan suhu fermentasi, hal ini diduga
mikroba ragi kopi luwak dapat tumbuh dan berkembang pada media pulp biji kopi lalu
menghasilkan panas yang lebih besar dari pada mikroba kontaminan pada biji kopi (kontrol).
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Uji citarasa (cupfesf) atau uji organoleptik kopi
penambahan ragi kopi luwak bermedia tepung tapioka

dengan hasil seperti terdapat pada Gambar 6.
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Skore Gup Test (Preference)
16jam rffi24jam

R 10^6 R 10^7 R 10^8 R 10^9 Kopi Luwak

Gambar 6. Nilai Uji Citarasa (Cuptest, Preference) Biji Kopi Robusta untuk Fermentasi pada
jam 16 dan24

Pada Gambar 6. menunjukkan bahwa skor preference untuk biji kopi robusta yang
ditambah sel awal sebanyak 106 cfu/g pada 16 jam dan 24 jam masing - masing sebesar 2.5
(stink, fermented very bad), dan l.2s (high body, good), sampel dengan penambahan sel
awal sebanyak 107 cfu/g pada 16 jam dan 24jam masing - masing sebesar 5.5 (earthy, light
fermentation), dan 7.37 (ctean, good), perlakuan penambahan sel awal sebanyak 108 cfu/g
pada 16 jam dan 24 jam sebesar l.2s (very good), dan 7.s (good, chocolaty), sampel
dengan penambahan sel awal sebanyak 10e cfu/g pada 16 jam dan 24jam masing - masing
sebesar 2.0 (stink berat), dan 415 (sedikit stink), sedangkan sampel kopi luwak sebesar
7.75 (good).

Berdasar data hasil uji citarasa tersebut perlakuan yang mempunyai nilai preference
paling baik atau mendekati nilai uji kopi luwak adalah perlakuan penambahan sel awal
sebanyak 108 cfu/g selama fermentasi 24iam dengan skor 7.5 (Good, Chocotaty). Hal ini
dikarenakan pemberian dosis ragi kopi luwak 108 cfu/g mampu melakukan fermentasi biji
kopi yang menghasilkan citarasa mendekati kopi luwak. Waktu fermentasi yang sesuai atau
hampir sama seperti yang terjadi di pencernaan luwak akan mengekskresikan kotoran
dalam kurun waktu 16-24jam. Sementara itu nilai uji citarasa (preference) pada perlakuan
kontrol(kopi rakyat sidomulyo) sekitar 6.0 ( Neutrat).

KESIMPULAN

Penambahan ragi kopi luwak bermedia tepung tapioka pada fermentasi biji kopi
robusta menyebabkan perubahan log total mikroba sebesar O,2g cfu/g dari 7,6T cfulg ke
7,96 cfu/9, nilai pH 0,48 dari 6,25 ke 5,77, total asam tertitrasi 0,0g6 o/o dari 0,135 % ke
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0,221 o/o, kadar gula pereduksi 0,018 o/o dari 0,022o/o ke 0,004%. Dan suhu sebesar 1,550 C

dari25,20 C ke 26,750C.

Penggunaan jumlah sel awal inokulum ragi kopi sebesar 108 cfu/g yang difermentasi

selama 24 jam menghasilkan btli kopi yang berskor citarasa sebesar 7.5 (Good, Chocotaty)

yang mendekati cita rasa kopi luwak (7,75), dan perubahan karakteristik massa biji kopi

selarna fermentasi meliputi: nilai pH 5,65, total asam tertitrasi 0,225 o/o, kadar gula

pereduksi 0,004 o/o dan suhu 26,75.
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