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RINGKASAN
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Kulit kopi merupakan produk samping pada tahap proses pengupasan buah
(pulping) dalam pengolahan kopi biji dan hingga saat ini belum dimanfaatkan
dengan baik. Padahal pulp dan lendir (mucilage) kulit buah kopi mengandung
protein, gula, dan pektin (Avellone et al., 1999). Pektin merupakan serat pangan
larut air yang dapat digunakan sebagai bahan pangan (food ingredient) yang
banyak dimanfaatkan dalam industri makanan guna mencapai kualitas yang
diharapkan, dalam hal viskositas, stabilitas, tekstur, dan penampilan (Chaubey dan
Kapoor, 2001). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik
pektin dari limbah kulit kopi olahan kering varietas arabika dan robusta yang
diekstrak menggunakan suhu pemanas 80°C dan 90 °C.

Penelitian ini menggunakan 2 faktor yang diulang sebanyak 3 kali. Faktor
pertama adalah varietas kopi yaitu arabika (Coffea arabica) dan robusta (Coffea
canephora), sedangkan faktor kedua adalah suhu pemanas pada tahap ekstraksi
yaitu 80°C dan 90°C. Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk tabel
dengan menghitung rata-rata dan standar deviasi. Untuk mempermudah intepretasi
data maka data hasil pengamatan ditabulasi selanjutnya nilai rata-rata ulangan
ditampilkan dalam bentuk grafik batang serta standar deviasi selanjutnya
dianalisis secara deskriptif untuk melihat kecenderungan terhadap perlakuan
parameter yang diamati.

Ekstraksi pektin kulit kopi arabika dan robusta dilakukan dengan cara
menghaluskan kulit kopi kering dan diayak menggunakan ayakan 70 mesh untuk
memperoleh ukuran yang seragam. Perbandingan antara bahan : pelarut (aquades)
yang digunakan pada proses ekstraksi sebesar 1:6, kemudian diaduk. Ekstraksi

berlangsung dalam shaker waterbath selama 3 jam dengan dua variasi suhu
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pemanas yaitu 80°C dan 90°C kemudian disaring menggunakan kain saring. Filtrat
yang diperoleh disentrifugasi dengan kecepatan 4000 rpm selama 20 menit,
endapan dan supernatan yang diperoleh dipisahkan. Supernatan dievaporasi
hingga mengental (tersisa + 1/3 hingga 1/4 bagian), selanjutnya diendapkan
menggunakan etanol 97% dengan rasio antara etanol dan supernatan sebesar 3:1.
Larutan didiamkan selama beberapa menit kemudian dihasilkan pektin basah.
Setelah itu pektin basah dikeringkan menggunakan freeze dryer sehingga kering
dan mudah untuk dihaluskan.

Berdasarkan hasil penelitian, Pektin kulit kopi robusta memiliki rendemen,
tingkat kecerahan, kadar protein, kadar abu, kadar pektin, water holding capacity
(WHC), dan daya penstabil suspensi yang lebih tinggi dibandingkan pektin kulit
kopi arabika. Sedangkan kadar air dan viskositasnya (berdasarkan pengaruh suhu
dan pH) lebih rendah.

Pektin kulit kopi robusta dan arabika yang diekstrak dengan suhu pemanas
pada tahap ekstraksi 90°C memiliki rendemen, tingkat kecerahan, kadar pektin,
dan water holding capacity (WHC), yang lebih tinggi serta memiliki sifat daya
penstabil suspensi yang lebih baik dibandingkan pektin kulit kopi robusta dan
arabika yang diekstrak dengan suhu pemanasan 80°C, sedangkan pada kadar air,
kadar protein, dan kadar abu lebih rendah. Viskositas pektin kulit kopi robusta dan
arabika yang diekstrak dengan suhu pemanas pada tahap ekstraksi 80°C dan 90°C
memiliki kecenderungan yang sama yaitu viskositas tertinggi pada pH 5 dan suhu
30°C.



PRAKATA

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala rahmat dan karunia-Nya

sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Karakteristik Pektin

Limbah Kulit Kopi Olahan Kering Varietas Arabika (Coffea arabica) dan Robusta

(Coffea canephora)”. Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat

menyelesaikan pendidikan Strata Satu (S1) pada Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak. Oleh

karena itu, penulis mengucapkan terimakasih kepada:

1.

Dr. Ir. lwan Taruna, M.Eng., selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember;

Ir. Mukhammad Fauzi, M.Si., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember;

Prof. Ir. Achmad Subagio, M.Agr., Ph.D; Ir. Wiwik Siti Windrati, M.P;
Nurud Diniyah, S.TP., M.P., sebagai pemilik proyek penelitian yang telah
memberikan kesempatan kepada saya untuk dapat melaksanakan penelitian
ini serta segala bantuan dan pengarahan selama penelitian dan penulisan
skripsi ini;

Ahmad Nafi, S.TP., M.P., selaku Dosen Pembimbing Utama, yang telah
meluangkan waktu dan pikiran guna memberikan bimbingan dan pengarahan
demi kemajuan penyelesaian penelitian dan penulisan skripsi ini;

Dr. Ir. Maryanto, M.Eng., selaku Dosen Pembimbing Anggota, yang telah
meluangkan waktu dan pikiran guna memberikan bimbingan dan pengarahan
demi kemajuan penyelesaian penelitian dan penulisan skripsi;

Ir. Yhulia Praptiningsih S., M.S; Dr. Ir. Jayus; dan Dr. Ir. Triana Lindriati,
S.T., M.P.,, selaku tim penguji, atas saran dan evaluasi demi perbaikan

penulisan skripsi;



10.

11.
12.

Ir. Tamtarini, M.S., selaku Dosen Pembimbing Akademik, yang telah
meluangkan waktu dan perhatian dalam bentuk nasihat dan teguran yang
sangat berarti selama kegiatan bimbingan akademik;

seluruh karyawan dan teknisi Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil
Pertanian dan Laboratorium Analisa Terpadu di Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Jember;

Ibunda Miatun dan Alm. Ayahanda Tulus Pamuji, serta seluruh keluarga
besar yang telah memberikan doa dan dorongan demi terselesaikannya skripsi
ini;

teman-teman Jurusan Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2008 yang telah
memberikan dukungan dan semangat;

tim peneliti kulit kopi atas kebersamaan selama penelitian;

semua pihak yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini
baik secara langsung maupun tidak langsung.

Penulis juga menerima segala kritik dan saran dari semua pihak demi

kesempurnaan skripsi ini. Akhirnya penulis berharap, semoga skripsi ini dapat

bermanfaat.

Jember, Oktober 2012 Penulis

Xi



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ot sinee e I
HALAMAN PERSEMBAHAN ... e i
HALAMAN MOTTO oot 1\
HALAMAN PERNYATAAN ..ot %
HALAMAN PEMBIMBINGAN ..o Vi
HALAMAN PENGESAHAN ... vii
RINGKASANEF. .. % | B 0% .5 0. .5 W ) viii
RRAKAREW. . .7..... qpsoei T 0G0 W A8 O ... X
DAFFAR JIS] 0.8 AW R L T xii
DARBAR TABEL . aWER N ;0w AT B XV
DAFTAR GAMBAR ..ottt e XVi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt en e XVii
BAB IRPENDAHUBIAN T .. Shaaid sl L LAl 1
il L1 atar Belakan] A e g 1

1.2 Perumusan Masalah ..........ccoooiiiiiiiiniiec 2

1.3 Tujuan Penelitian ........ccccocvieiiieiee e 3

1.4 Manfaat Penelitian...........cccoooiiieiiiiii e 3

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...t 4
2.1 Koph e e g GRS 4

2.2 Kulit BUah KOPI ...coiviiiiicicce et 5

2.3 Pengolahan Kopi Biji Cara Kering .......c.cccceiiviinieneieniennninns 8

2.2 Polisakarida Larut Air ..o 9

2.2. L PEKLIN 1ot 10

2.2.2 GUIM oottt ettt ettt st steereens 10

2.2.3 B-GIUKAN ©.ooeiiiiiiiiee s 11

2.4 Sifat - Sifat PEKEIN ... 11

2.4.1 ViSKOSItas PeKLIN ........cccoiiiiiiiiiesieeee s 11

xii



2.4.2 Daya Penstabil SUSPENST .........coeiiiiiiiiiiieci 12

2.4.3 Water Holding Capacity (WHC) ......cccceoiviiiiiniieeneee e 13
2.5 EKSEraksi PEKTIN ....cc.ociiiiiiiiciiiii e 13
BAB 3. METODE PENELITIAN ..ottt 16
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ............ccooiiiiiiiiiiinincie 16
3.2 Alat dan Bahan Penelitian ..........cccocciiiiiiiiniinnene e 16
B2 LAIBL .. e 16
3.2.2 BANAN ..o s 16
3.3 Pelaksanaan dan Rancangan Penelitian ...........ccccocoevnininnnnns 17
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian ...........ccccovviieiieenenie e 17
3.3.2 Rancangan Penelitian ...........cccccevviiivieie e 17
3.4 Parameter Pengamatan .........ccccoeveiiiiiiiiieen i 19
3.5 Prosedur ANAlISIS ........covviieiieiieie e 20
3.5.1 Rendemen ......... 0 ki i et esste e sree e Xt sbnen e see e 20
3.5.2 Warna / Tingkat Kecerahan ...........cccooveviiiviiievc e, 20
3.5.3 Kadar ik, .....oh uiadi . O e e O e 20
8:54 Kadan Proteif,. . St L L Ll s 21
B.5.5 KatigraADU o e s T . ......coovoffieeeneernerecghe B ceueeruennees 21
3.5.6 Kadar PEKLIN ......ccooeieiiiiieeieie e 22
3.5.7 Water Holding Capacity (WHC) .....ccccooviiivieieieceeee 22
3.5.8 Viskositas Berdasarkan Pengaruh Suhu dan pH .................. 23
3.5.9 Daya Penstabil SUSPENSI .........cccovcriiiiiiniiiieee e 23
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccooiiiiiiiee e 24
4.1 RENABIMEN .o e e e 24
4.2 Warna/ Tingkat Kecerahan .........c.ccccoovviiiiiiennnenc s 25
VG (- To F- Y g N | RSSO 27
4.4 Kadar PrOteIN ......coceiiiiiii i 28
4.5 Kadar ADU .....cooueiiiiieiiee e s 28
4.6 Kadar PEKLIN .....ccooiieiicc et 30
4.7 Water Holding Capacity (WHC) ... 31
4.8 VISKOSITAS ..ot e 32

Xili



4.8.1 Viskositas Berdasarkan Pengaruh Suhu ............ccccocooinin 32

4.8.2 Viskositas Berdasarkan Pengaruh pH ..., 33

4.9 Daya Penstabil SUSPENSI ..........ccciieiiiiiiiieie e 34

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 37
5.1 KESIMPUIAN ...t 37

D.2 SAKAN .ottt s 37
DAFTAR PUSTAKA L. 38
LAMPIRAN DATA ittt e 43

Xiv



2.1
2.2
2.3
2.4
2.5

DAFTAR TABEL

Komposisi Pulp Kopi Robusta ..........ccccccevevveiiecnnnne,
Komposisi Mucilage Kopi Robusta .............ccccueneee.
Komposisi Pulp Kopi Arabika ..........cccccoviiiiiniinnn
Komposisi Mucilage Kopi Arabika .............ccccc.......

Komposisi Kulit Tanduk Kopi Arabika dan Robusta

XV

Halaman



2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
3.1
4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

4.10

411

DAFTAR GAMBAR

Halaman
SrUKIUr Buah KOPI ..vveieiicccccic et 5
Diagram Alir Pengolahan Kopi Biji Cara Kering ........c.cccccoeevvnvninninninennn, 8
STUKLUN PEKEIN ..ot 10
Mekanisme Pembentukan Gel Pektin ............ccoovviiiineniie e, 12
Bentuk Pektin yang Menyelubungi Protein ............cccooevvviieieie e, 13
Diagram Alir Pembuatan Pektin Kering .........c.ccocvieivneninenieninieseen, 18

Rendemen Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas dan
Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi .........ccccceoviiiiiiieiieciiiic e 24

Warna (Tingkat Kecerahan) Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan
Perbedaan Varietas dan Suhu Pemanas pada Tahap Ekstraksi .................. 25

Pektin Kering dari Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas
dan Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi ........ccccoevereiiniiiiiiiiince 26

Kadar Air Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas dan
Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi ...........ccoviriiiiiiiniiiisesceee 27

Kadar Protein Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas
dan Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi..........c.cccceevivieiieeiiiiieiicce e 28

Kadar Abu Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas
dan Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi .............cccocvevveiiiiiieiiieieeie e, 29

Kadar Pektin Kulit Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas dan
Suhu Pemanas pada Tahap EKStraksi..........ccccoiiriiiciiiniiee 30

Water Holding Capacity (WHC) Pektin Kulit Kopi dengan
Perlakuan Perbedaan Varietas dan Suhu Pemanas pada Tahap
EKSIIAKST 1. veiee ettt ettt 32

Viskositas Pektin Kulit Kopi Berdasarkan Pengaruh Suhu dengan
Perlakuan Perbedaan Varietas dan Suhu Pemanas pada Tahap
EKSIIAKST ©.uviieieiee ittt 33

Viskositas Pektin Kulit Kopi Berdasarkan Pengaruh pH dengan
Perlakuan Perbedaan Varietas dan Suhu Pemanas pada Tahap
EKSIIAKST ©ouveiieeieieiitee ettt te e 34

A Turbiditas Sari Buah Tomat dengan Penambahan Pektin Kulit
Kopi dengan Perlakuan Perbedaan Varietas dan Suhu Pemanas pada
Tahap EKSIrAKST ..oovveiiiiieiccie e 35

XVi



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

AL ANALISIS FISTK ..t 43
AL RENUBMEN ittt ettt eas 43
A.2 Warna / Tingkat Kecerahan ... 43

B. ANALISIS KIMIA ..ot bbbt 44
o TN = To - T g | OSSP 44
B.2 Kadar PrOteIN .....coiiiiiiie ittt 44
B.3 Kadar ADU ...oeiceee e 44
B.4 Kadar PEKLIN - .....c..oi i it iiesie s sssesheesadiinsesse asessnnasbonesesenenssessessnssens 44

C. Analisis FUNGSIONA ..........ccoooiiiii e 45
C.1 Water Holding Capacity (WHC) ......cccccoiiiiiiiiiiieeece e 45
C.2 Pengaruh Suhu Terhadap Viskositas Pektin ...........ccccooeiiiiiiiiininninnnns 45
C.3 Pengaruh pH Terhadap Viskositas Pektin .........ccccccoeiviiviiiniiiiiciee, 46
C.4 Daya Penstabil SUSPENSI ........cccvevueiiiiiiiieiie e 47

XVii



	Cover
	Halaman judul
	Pernyataan
	Pembimbingan
	Pengesahan
	Ringkasan
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Daftar Lampiran
	Bab 1. Pendahuluan
	Bab 2. Tinjauan Pustaka
	Bab 3. Metode Penelitian
	Bab 4. Hasil dan Pembahasan
	Bab 5. Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

