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KODE: 022P
Evaluasi Mutu Sensoris Minuman Kopi

Sehat Dekafin Instan
Charracterization Chemistry quality and Evaluation of
Sensory Quality of Dekafin Instant Coffee Beverage

Tejasari, Jumarti, Dewi Fitrivaningsih
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember

Abstrak

Kopi dekat menyajikan pilihan bagi penggemar Kopi
agar tetap dapat hidup sehat.  Pilihan lain yaitu
minuman kopi dekaf terfortifikasi senyawa inulin alami.
Studi ini memformulasi minuman kopi instan Dekafin
berkadar kafein rendah di bawah 1 persendengan
tingkat inulin 3,57 g per 25 gram bubuk kopi instan
Dekafin, dan menganalisis pengaruhnya terhadap mutu
cita rasa dan daya tenmanya. Dekafeinasi biji kopi
dilakukan dengan ekstraksi destilasi dengan etanol,
etilasetat, dan air. sedang ekstraksi inulin umbi segar
dahlia dengan pelarut etanol 30 persen. Biji dengan
kadar kafein di bawah satu persen dihasilkan dengan
ekstraksi air 8 jam, dan cktraksi etanol 5 jam air 8 jam.
Minuman kopi instan Dekafin dinilai karakteristik cita
rasanyva meliputi aroma —bau (QAR,IAR), flavor - rasa-
bau (QFL, IFL)), body kental kopi (bod), kesepatan
(Ast), kepahitan (bit), afier taste (Aft), oleh 3 orang
coffee tester (panelis terlatih) dengan tngkat skala
nilai 0-10, sedang tingkat kesukaan skala 1-5. Hasil
analisis membuktikan bahwa kopi dekaf dengan kadar
kafein di bawah satu persen masih bermutu aroma dan
flavor baik (agak kuat), dan masih dapat diterima oleh
panelis dan masyarakat penggemar kopi. Namun
formula kopi instan Dekafin (kafein<1%, 5 g inulin)
yang mendapatkan pentlaian cita rasa yang lebih baik,
karena nilai preference baik, sifat medicinal lemah,
kualitas aroma, dan flavor baik, intensitas aroma
terdeteksi kuat, rasa manis agak kuat, namun rasa pahit
lemah, tdak disukar konsumen untuk karakter aroma,
rasa, dan keseluruhan minuman instan Dekafin, tetapi
tidak untuk warna. Hal tersebut dapat ditimbulkan oleh
pengurangan kafein, dan penambahan inulin yang
berkemampuan mengikat aroma, dan rasa.

Kata Kunci : Dekafeinasi, Kopi instan Dekafin,
Ekstraksi Inulin dan Kafein, Mutu Sensoris, Daya
Terima Konsumen

Pendahuluan

Minuman kopi adalah minuman penyegar yang
diseduh dari bubuk kopi, dan sangat digemari
masyarakat Indonesia. Di akhir abad im, terutama di
negara maju, tercatat kecenderungan penurunan
konsumsi minuman kopi. Beberapa alasan penurunan
tersebut vaitu karena sensitif kafein (20% kasus) dan
rekomendasi diet bebas-kafein pada program penurunan
berat badan. Selain itu, krisis kesehatan memaksa
praktisi kesehatan menganjurkan reduksi atau eliminasi
asupan kafein kepada ibu hamil, ibu menyusui, peserta
program reduksi stress dan anti penuaan, penderita
insomnia, hipertensi, dan penderita penyakit jantung.
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Beberapa studi terdahulu telah membuktikan bahwa
asupan kafein berlebihan ( > 250 mg/hari) memmbulkan
gejala keresahan, kerisauan, insomnia, terlalu riang,
muka merah, dan sering buang air seni (diuresis). Jika
konsumsi lebih dari satu gram (1000 mg) per har
menimbulkan  kekejangan  otot  (muscle witching),
kekusutan pikiran dan perkataan, gangguan denyut
jantung (arithmia cardium), dan bergejolak ( Ikrawan,
2002 ; Marzuki, 2004 ). Lebih rinci dibuktikan bahwa
asupan kafein berlebihan mengganggu metabolisme
GABA  (Gamma  Amino  Butiric  Acid,  suatu
neurotransmitter di otak), sistem syaraf. dan jantung.
Selain itu, kafein meningkatkan hormone stress kortisol,
epineprin  atau adrenalin, dan norepineprin, yang
meningkatkan denyut jantung dan tekanan darah.
Kebiasaan minum kopi secara nyata meningkatkan
tekanan darah sistolik dan diastolik.

Masyarakat sebagai konsumen mulai dan telah
mengetahui  efek negatif kafein terhadap keschatan,
sehingga memutuskan untuk mengurangi  bahkan
menghilangkan asupan kafein dari kopi. Kebiasaan
minum kopi agak sulit untuk ditinggalkan secara
mendadak. Oleh karena itu, agar konsumen tetap dapat
mengkonsumsi minuman kopi dengan asupan kafein
yang aman diperlukan upaya pengembangan produk
kopi baru yang dapat menjadi pilthan masyarakat
penggemar kopi. Dekafeinasi kopi menjadi hal strategis
yang perlu dilakukan dalam pengembangan produk kopi
di masa depan. Pengurangan kadar kafein pada kopi-
dekaf harus diperhitungkan agar masih dalam batas
aman untuk dikonsumsi dan tidak mengganggu cita rasa
kopi. Oleh karenanya, perlu dipastikan pengurangan
kadar kafein yang masih memenuhi cita rasa kopi yang
enak.

Strategi pengembangan lain yang perlu dilakukan
untuk meningkatkan kemanfaatan kopi bagi kesehatan,
yaitu dengan teknik fortifikasi untuk meningkatkan
mutu zat gizi kopi, yaitu mutu karbohidratnya.
Komponen penting karbohidrat, seperti oligosakarida
yang memberi efek positif akan meningkatkan
kemanfaatan karbohidrat bagi tubuh. Fortifikasi
oligosakarida inulin menjadi pilihan karena biji kopi
walau mengandung serat larut air seperti hemiselulosa
dan pektin , tetapi tidak mengandung inulin. Selain itu,
inulin telah terbukti ilmiah memiliki multi efek sehat,
antara lain  menurunkan kadar kolesterol [LDL,
Trigliserida  (TAG), meningkatkan HDIL, dan
menurunkan Indeks Aterogenik (IA), serta menurunkan
kadar gula darah.

Pengurangan kafein dan pengayaan inulin mestinya
memberikan efek sinergis sehat. Pengurangan kafein
dan fortifikasi serat inulin pada kopi dapat mengubah
cita rasa kopi. Pengubahan cita rasa yang sangat nyata
dapat berakibat pada penurunan daya terima masyarakat
penggemar kopi. Oleh karena itu, perlu diuji batas
maksimal pengurangan  konsentrasi  kafein dan
penambahan inulin yang dapat dilakukan agar mutu cita
rasa kopi terpelihara dan minuman kopi Dekafin instan
tetap dapat diterima konsumen penggemar kopi di
Indonesia.

Secara umum, penelitian ini  bertujuan untuk
mengevaluasi  mutu cita rasa, dan daya terima



konsumen terhadap minuman kopi dekafin instan.
Sementara, secara khusus percobaan in1 bertujuan untuk
menentukan pengaruh pengurangan kafein, dan atau
penambahan inulin pada kopi dekaf terhadap mutu cita
rasa, dan daya terima terhadap minuman kopi dekafin
mnstan.

Metodologi

Bahan Penelitian. Bahan pangan utama: umbi
dahha (Dahlia pinnata) asal Malang, dan kopi robusta
(kopi beras) 10-15 % kadar air dari Puslit Kopi Kakao
Kaliwening. Bahan Kimia utdma: etilasetat, karbazol
0.12%., Sistein, H,SO,; 70%, Etanol, Karbon Aktif,
Inulin p.a., celite 545, chloroform, Diethyl Ether, 2N
NaOH, NH;OH (1+2) (1 bagian NHi;2 bagian H,0), 4N
H,S0,.

Alat Penelitian. Alat utama yang digunakan yaitu
sentrifus, freeze dry, peralatan pengolahan kopi,
peralatan ekstraksi kafem, HPLC, spektrofomometer,
alat destilasi, oven, peralatan ekstraksi inulin, tanur.

Penelitan ini merupakan percobaan laboratories
(pure experiment), dan dilanjutkan dengan uji klinis (in
vivo) pada subjek manusia. Kegiatan penelitian ini
dilakukan secara bertahap, dan dijelaskan pada Bagan
Alir Penelitian (Gambar 1).

Kegiatan dekafeinasi dan analisis kafein, serta uji
cita rasa dilakukan di laboratorium Pusht Kopi dan
Kakao Kaliwening, Jember.  Ekstraksi dan analisis
mulin dilakukan di Laboratorium Biokimia dan Hasil
Pertanian FTP UNEJ, Fortifikasi inulin pada kopi-dekaf
dilakukan di laboratorium Pengolahan FTP UNEJ
Sementara analisis  uji  kesukaan dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
FTP,Universitas Jember.

Uji efek dekafeinasi, dan fortifikast inulin terhadap
mutu cita rasa dan daya terima (kesukaan) minuman
kopi dekafin instan dirancang sebagai Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu factor, yaitu kadar inulin
dengan 3 tingkat konsentrasi yaitu 3, 5 | dan 7 gram/20
¢ bubuk kopi dekafin instan.

Metode dekafeinasi biji kopi. Dekafeinasi biji kopi
dilakukan dengan ekstraksi pelarut etilasetat 5% (
modifikasi Koswara, 2006; Sulistyowati, 2001). Kopi
beras berkadar air 10-15% dihancurkan lolos saring 45
mesh. Lalu grnip kopi tersebut dinaikkan kadar air
hingga 40-50% dengan uap panas basah suhu 100°C,
lalu diaduk dan diekstrak dengan pelarut (5 kali berat
biji kopi) selama 3,5.8 jam, suhu 32°C. Selanjutnya,
kopi diangkat dan sisa pelarut dihilangkan dengan
pengeringan 105°C. Kopi dikeringkan hingga berkadar
air 10%, disangrai, dan digiling halus.

Metode ekstraksi inulin (modifikasi Widowati,
2005). Umbi dahlia bersih dipotong lalu diblender
dengan penambahan air (b:v=1:2), lalu dipanaskan (80-
90 ° C, 30 menit). Filtrat diambil dan ditambah etanol
30% sebanyak 40% dari volume filtrate, lalu disimpan
selama 18 jam, suhu + - 10 * C. Kemudian, larutan
dibiarkan pada suhu ruang (+ 2 jam), lalu disentrifugasi
(1500 rpm, 15 menit). Endapan (inulin basah 1)
ditambah air (1:2) lalu dipanaskan {70 ” C, 30 menit).
Larutan ini ditambahi karbon aktf 1-2%(b/v). Larutan

Arcingtmer  Aindlane srndismnenira Aan didinaintan nada ok
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ruang. Selanjutnya, ditambahkan etanol 30% sebanyak
40% volume larutan. Lalu didinginkan di dalam freezer
selama 18 jam. Setelah pendinginan tahap I, larutan
dicairkan pada suhu ruang lalu disentrifugasi (1500 rpm,
15 menit) hingga diperoleh endapan putih (inulin basah
I1). Endapan dikeringkan (50-60 ° C | 6-7 jam) lalu
dihaluskan hingga diperoleh bubuk mulin alami.

Analisis  kadar [Inulin  (modifikasi  Widowati,
2005). Campuran sample, sistein 1,5%, dan H.SO, 70%.
ditambah karbazol 0,12% dalam larutan etanol, lalu
dipanaskan (60° C, 10 menit). Setelah dingin,
absorbansi diukur pada = 560 nm. Kurva standar
mulin > 20ug/ml.

Analisis kadar kafein  (AOAC, 1995). Analisis
kadar kafein dilakukan dalam beberapa tahap. Tahap
penyiapan larutan standar kafein ( 10, 20, dan 30 ug
caffeine/ml) : timbang secara tehin 100 mg caffeine
(USP anhydrous) masukkan dalam 100 ml labu ukur,
tambahkan chloroform larutkan dan terakan sampai
batas vol (Lar. 1 mg/ml). Encerkan 10 ml larutan diatas
sampat 100 ml dengan chloroform (Lar. 100 pg/ml).
Selanjutnya encerkan lagi 10, 20 dan 15 ml larutan di
atas menjadi 100, 100, dan 50 ml dengan chloroform
untuk mendapatkan konsentrasi standar; 10, 20 dan 30
ng caffeine/ml. Tentukan kurva hubungan antara
konsentrasi dan absorbansi pada panjang gelombang
276 nm (gunakan chloroform sebagai referensi). Tahap
penyiapan contoh a) contoh biji kopi (green atau
roasted) sebanyak 1 gr bubuk halus : masukkan contoh
dalam 100 ml beaker, tambahkan 5 ml NH,OH (1+2),
dan panaskan di atas penangas air yang mendidih
selama 2 menit. Dinginkan larutan (keruh), pindahkan
dalam labu ukur 100 ml, dan terakan sampai volume
dengan H,O. Ambil 5 ml aliquot dan tambahkan 6 gr
celite 545 dan campurkan merata. Selanjutnya dipakai
pada lapisan Il pembuatan kolom basa, lihat butir 3 di
bawah. Tahap penyiapan contoh b) contoh biji kopi
decaffeinated sebanyak 1 gr bubuk halus : masukkan
contoh dalam 100 ml beaker, tambahkan 5 ml NH,OH
(1+2), dan panaskan di atas penangas air yang mendidih
selama 2 menit, tambahkan 6 gr celite 545 dan
campurkan merata. Selanjutnya dipakai pada lapisan II
pembuatan kolom basa. Tahap penyiapan c) soluble
coffee, sama dengan pada a tetapi gunakan 0.5 gr contoh
dan 3 ml aliquot. Tahap penyiapan d) decaffeinated
soluble coffee : seperti pada b tetapi gunakan 0,5 gr
contoh

Tahap penyiapan kolom: Kolom Asam-kolom yang
digunakan 2,5 x 25 cm, tempatkan glasswool pada
dasarnya. Siapkan 3 gr celite 545 dan tambahkan 3 ml
4N H,S0,, aduk buat adonan dengan spatula. Pindahkan
dalam kolom dan padatkan dengan tekanan kecil.
Tempatkan lembaran glasswool (atau kertas saring) di
atas celite. Kolom Basa- Lapisan 1 : Campurkan 3 gr
celite dan 2 ml 2N NaOH, dan tempatkan pada kolom
seperti di atas (a). Lapisan Il : Bagi masing-masing
porsi + 2 gr campuran contoh + celite seperti pada butir
2. tempatkan masing-masing porsi di atas lapisan |
dengan meratakan dan menekan secara berurutan
sampai semua contoh ada di atas lapisan I, kompak dan
homogen. Elusi dan bilas (kering) wadah beaker dengan

1 or calite dan tiuimnahlan di atae lanican 1



Pengukuran kadar kafein: tumpangkan kolom basa
di atas kolom asam. Lewatkan 150 ml Diethyl Ether
vang dijenuhkan dengan H,0O pada kolom basa lalu
lewatkan kolom asam dan buang larutannya. (sampai
tahap im porsi catfeine sudah pindah di kolom asam,
lepaskan kolom basa). Pencucian Kolom Asam -
lewatkan 50 ml Diethyl Ether yang dijenuhkan dengan
H,O pada kolom asam, dan buang cairannya. Efusi
caffeine - Tempatkan labu ukur 50 ml di bawah kolom
asam. Lewatkan pada kolom asam 48 ml chloroform
vang telah dijenuhkan dengan H,O (lewatkan 10 ml]
dulu), cuci (dengan mencelupkan) ujung kolom basa
dalam cairan yang keluar dari kolom asam tersebut,
lanjutkan sisa chloroform jenuh air sampai habis. Tera
dengan menambahkan chloroform jenuh air pada labu
sampai volume dan kocok. Baca absorbansi pada 276
nm dengan referenst chloroform jenuh air. Lakukan
scanning pada 350-250 nm.Tentukan kadar caffeine
berdasarkan standar yang dibuat.

Pembuatan Bubuk Kopi dekafin terfortifikasi
inulin. Bubuk kopi dekaf sesuai kadar yang diuji
dicampur dengan gula pasir dengan rasio 1:2, lalu
ditambahkan air dan dipanaskan hingga kering. Bubuk
inulin hasil freeze dry dihaluskan dan dihomogenisasi
secara kering dengan bubuk kopi dekaf hingga rata, lalu
dikemas dengan kemasan alumimnium foil.

Uji Cita Rasa dan wji kesukaan Kopi Dekafin
Instant. Uy cita rasa kopi dekafin dilakukan oleh tuag
panelis terlatih. Sementara, uji kesukaan cita rasa
dilakukan oleh 30 panelis semi terlatth (penggemar
kopi). Skala numeric yang digunakan adalah 1 sampai 5,
1 untuk kategoni sangat suka, 2 untuk suka, 3 untuk
agak suka, 4 untuk tidak suka, dan 5 untuk sangat tidak
suka (Mabesa, 1996)

Data hasil uji cita rasa, dan kesukaan diolah
secara deskriptif kualitatif, sementara data karakteristik
kimia  bubuk kopi dekafin instan dioleh secara
deskriptif kuantitatif. Pengaruh fortifikasi inulin pada
kopi dekaf dianalisis secara statistic dengan uji
pengaruh Khai kuadrat, dan korelasi Spearman (SPSS
program).

Hasil dan Pembahasan

Biji Kopi Dekaf

Biji kopi robusta mengandung kadar rerata kafein
sekitar 1- 2 persen. Namun, kadar kafein tersebut dapat
dikurangi dengan cara mengekstrak kafein dengan
berbagai pelarut. Pada studi ini, dekafeinasi biji kopi
dilakukan dengan menggunakan pelarut air. etanol, dan
etil asetat. Ekstraksi pelarut etilasetat 5 jam. etanol 3
jam, dan air 5 jam menghasilkan biji kopi dengan kadar
kafein dibawah 1,5 persen. Sementara ekstraksi pelarut
etilasetat 3 jam, dan perlakuan kukus 4 jam
menghasilkan biji kopi dengan kadar kafein masih di
atas 2 persen. Namun, ekstraksi pelarut etanol 5 jam,
air 3 jam, dan air 8 jam berhasil menurunkan kadar
kafein biji kopi di bawah satu persen (Gambar 2).

Kadar kafein biji kopi paling rendah (0,74 %)
dihasilkan dari perlakuan ekstrakst menggunakan
pelarut air selama 8 jam. Namun jika menggunakan

pelarut etanol, hanya memerlukan waktu 5 jam
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dihasilkan biji kopi dengan kadar kafein yang juga
rendah (0.91 ). (Gambar 2). Kopt by dengan
perlakuan ckstraksi air 8 jam, dan cktraksi etanol 5 jam
disangrai  dan digiling menjadi  kopi bubuk dan
dicampur dengan inulin 5 gram dan diolah menjadi
bubuk instan kopi instan Dekafin,
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Gambar 2. Kadar kafein (%) kopi robusta kukus (KKS), hasil
ckstraksi etanol (ETN), etilasetat (ETA).dan AIR

Inulin Umbi Dahlia (Dahlia pinnata)

Inulin adalah senyawa polimer tersusun atas banyak
unit fruktosa. Senyawa ini  merupakan serat makanan
dapat larut (soluble dietary fiber) dan sangat bermanfaat
bagi pencernaan dan kesehatan tubuh. Walaupun tidak
tercerna oleh enzim pencernaaan manusia, inulin dapat
difermentasi oleh aktivitas mikroflora usus besar
sehingga berefek positif terhadap keschatan manusia
(berfungsi sebagai prebiotik). Pada studi ini, inulin
diekstrak dari umbi dahlia (Dahlia sp.L), yaitu Dahiia
pinnata.  Nilai  rendemen hasil  ekstraksi  inulin
merupakan nisbah antara berat bersih umbi segar dan
berat endapan inulin yang diperoleh, dinyatakan dalam
persen. Rendemen hasil ekstraksi inulin dari umbi segar
dahlia dengan pelarut etanol 30% diperoleh sebesar 4,2
% bb. Artinya, setiap 4,2 miligram inulin diperlukan
umbi segar dahlia sebanyak 1 kilogram berat bersih.

Banyak faktor vang berpengaruh terhadap nilai
rendemen inulin, antara lain umur umbi, jenis umbi, dan
proses ekstraksi. Umbi dari tanaman dahlia berumur
lebih tua mengandung inulin lebih banyak daripada
tanaman yang lebih muda. Selain itu, inulin dan
masing-masing jenis tanaman dahlia berbeda jumlahnya
(Widowati dkk., 2005). Menurut penelitian tim tersebut,
kandungan inulin paling banyak terdapat pada jenis
umbi dari tanaman dahlia berbunga warma merah darah,
yaitu 16,3 % bb atau 80,1 % bk. Pada studi ini, inulin
diekstrak dari umbi tanaman dahlia berbunga warna
ungu muda, yang memang mengandung inulin paling
rendah. Faktor lainnya, vaitu proses ekstraksi, teknik
melarutkan dan mengendapkan inulin. Menurut
Susdiana (1997), penggunaan etanol 30 % sebanyak 40
% dari volume filtrate memberikan hasil terbaik
terhadap kenaikan rendemen.

Formula Minuman Kopi Instan Dekafin

Formula kopi dekaf inul instan dengan fortifikasi 3
tingkat inulin, terdiri atas tiga (3) formula, yaitu
formula 1 : konsentrasi inulin 3 g/ 25 g bubuk kopi
dekaf, formula 2 : konsentrasi inulin 5 g/ 25 g bubuk
kopi dekaf, dan formula 3 : konsentrasi inulin 7 g/ 25 g
bubuk kopi dekaf (Gambar 3). Lalu formula 5 g/25 g

Lo A Lo At it Tt A et Jalaos hantials




seduhan  kopi oleh subjek
selama 4 minggu.

oo

individu  hiperlipidemia

Gambar 3. Ti
instan

ga formula produkkopi hrbal dekaf-inul

Mutu Cita Rasa Kopi Dekaf dan Kopi Instan
Dekafin

Kopi robusta memiliki aroma atau perisa harum
yang lebih rendah daripada kopi arabika, tetapi memiliki
body yang lebih tinggi. Pengujian cita rasa kopi dekaf
instan dilakukan oleh tiga pakar terlatih (coffee tester)
dengan menggunakan form uji organoleptik baku. Hasil
uji organoleptik terhadap berbagai parameter kopi dekaf
instan disajikan pada Tabel 1.

Kadar kafein biji kopi berpengaruh terhadap rasa
pahit, namun tidak lebih dari 10%. Pengurangan kafein
tidak mengurangi rasa pahit akan tetapi mengurangi
beberapa komponen seperti konstituen aroma volatile,
trigonelin, asam klorogenat, dan fraksi polimer coklat
(Sulistyowati, 2006). Hasil studi uji organoleptik
terhadap mutu aroma (QAR) dan intensitas aroma
(IAR) diketahui bahwa aroma kopi dekaf (dibawah 1 %
kafein) yang dihasilkan dengan ekstraksi pelarut air
selama § jam, bernilai rerata 5,3 yang berarti terkategori
aroma agak kuat. Demikian pula dengan kopi dekaf
dibawah 1 % yang dihasilkan dengan ckstraksi pelarut
ctanol selama 5 jam, bernilai rerata 5,7 juga berarti
terkategori aroma agak kuat. Hal tersebut menunjukkan
bahwa pengurangan kafein tidak terlalu mengurangi
aroma kopi dekaf, dan penerimaan panelis masih baik
(nilai kesukaan =4.7) untuk aroma.

Hasil uji organoleptik terhadap mutu flavor (QFL)
dan intensitas aroma (IFL) diketahui bahwa flavor kopi
dekaf (dibawah 1 % kafein) yang dihasilkan melalui
ekstraksi pelarut air selama 8 jam, bernilai rerata 5 yang
berarti terkategori flavor agak kuat. Demikian pula
dengan kopi dekaf dibawah 1 % yang dihasilkan melalui
ckstraksi pelarut etanol selama 5 jam, bernilai rerata 5.5
juga berarti terkategori flavor agak kuat. Hal tersebut
menunjukkan bahwa pengurangan kafein tidak terlalu
mengurangi flavor kopi dekaf, dan penerimaan panelis
masih baik (nilai kesukaan =4,7) untuk flavor.

Dibandingkan dengan control (bod=8), nilai body
kopi dekafein lebih rendah namun masih kuat, baik
untuk kopi dekaf melalui ekstraksi pelarut air 8 jam
(bod=4,7) dan ekstraksi etanol 5 jam (bod= 5). Kopi
dekaf - ekstraksi air 8 jam memberi affertaste yang agak
lemah, namun aftertaste kopi dekaf - ekstraksi etanol 5
Jam agak kuat. Cita rasa bitterness dan rasa astringent
pada kopt dekafein ekstraksi etanol 5 jam (nilai Bit= 2,3
dan astr=2,5 lemah, sedang ekstraksi air 8 jam agak
lemah (bit=3 dan ast=3). Sementara, parameter green,
grassy, chemical, medicine, dan woody tidak terdekteksi
pada kopi dekafein ekstraksi air 8 jam dan ekstraksi
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etanol 5 jam. namun karakteristik smooky dan harsh

masih terdeteksi lemah. Berdasarkan hasil uji cita rasa

tersebut di atas, kopi dekafein ekstraksi air 8 jam, dan
| masih  memberikan

etanol 5 jam karakter
organoleptik yang masih dapat diterima.

mutu

Tabel 1. Hasil uji cita rasa kopi dekaf instan
Parameter Kopi

Nilai Rerata per komponen

KTR[KKS[EAI[EAS [ET3 [ ETS | AR3 [ ARS | ARS

Quality of Aroma H

3 57 (i} 5 4] A3 1157 6
(QAR) )
Intensity of Aroma | 6.7 | 63 | 53 | 53 5 53 |53 5 4.7
(IAR) =
Rerata Aroma .20 4 55| 557 3 57 53133153
Quality of flavor 7 3 Tl 53 6 XA EFAEE]
(CFL)
Intensity of Flavor 7 53 57157 5 5 6 53 | 47 |
(IF'L) i ]
Rerata Flavor 42 | 57|39 5255139 55 5

Body (Bod)
Quality after taste
(QAT) |
Intensity of afiertaste
(1AT)

Rerata Aftertaste 6 | 42 537 52| 55| 52052 149 43

57157147 5 5 |53147]| 4

Bitterness (Bit) 53 [ 47 3137133234737 3

Astringency (Ast) 43t a3 | 37 sl s es oA 37 a

Green (Gm)

3
(]

Grassy (Grs)

Smoky (Smk) 2 7 2 2514 2 1 |

Chemical {Che) 4

Mediciene (Med) 4

Harsh (Hrs) 3 8

Woody (Wod) 3

Frelorence 5.67(27 4357 (4747 5 |47 47

Keterangan :  Perlakuan - KTR = control, KKS= kukus, EA3=
ekstraksi-etilasetat 3 jam, EAS= ckstraksi-etilasetat 5 jam, ET3 =
ekstraksi-etanol 3 jam, ET5 = ekstraksi-etanol § jam, AR3= ekstraksi-
air 3 jam, AR5= ekstraksi-air 5 jam, AR8= ekstraksi-air 8 jam; Skala
nilai cita rasa: 0 = nol,1-2 = lemah3-4 = agak lemah, 5-6 = agak
kuat, 7-8 = kuat, 9-10 sangat kuat: Skala nilai kesukaan: 0= tidak
dikonsumsi, 1-2=sangat jelek, 3-4=jelek, 5-6 =baik, 7-8=sangat baik,
9-10=terbaik

Melalui penambahan inulin, dihasilkan kopi dekaf-
inul instan yang diharapkan masih  memiliki
karakteristik mutu yang dapat diterima penggemar kopi.
Hasil  uji cita rasa (Tabel 2) menunjukkan bahwa
perlakuan pengurangan kadar kafein hingga di bawah
satu persen berpengaruh tidak nyata terhadap aroma,
flavor, liquid body, bitterness, balance. dan preference,
kopi herbal dekaf-inul instan. Namun, kopi dekaf yang
difortifikasi  inulin  berpengaruh  nyata terhadap
parameter sweet, caramel, dan medicinalnya. Sifat
manis, dan caramel pada kopi dekafin instan ini ada
hubungannya dengan karakteristik senyawa inulin yvang
memiliki rasa manis sehingga menambah rasa manis
kopi herbal instan. Sifat caramel yang terdeteksi nyata
pada kopi dekaf-inul instan ini ditimbulkan oleh proses
pemanasan gula yang lebih tinggi daripada kadar gula
pada kopi dekaf tanpa penambahan inulin. Sementara,
sifat medicinal dapat ditimbulkan oleh reaksi antara
kafein dan inulin.

Formula kopi dekafin instan dengan penambahan 5
oram mendanatl-an nenilaian cita racs vases tabil Lol



yang ditunjukkan dan nilai preference masih baik. sifat
medicinal yang lemah, kualitas aroma, dan flavor masih

baik, intensitas aroma terdeteksi kuat, rasa manis agak

kuat,sedang rasa pahit lemah. s
Hasil uji kesukaan terhadap formula kopi dekafin
(DKI5) yang dilakukan oleh penggemar kopi (Tabel 3)

menunjukkan bahwa produk kopi dekafin instan secara -
nyata mulai tudak disukai oleh penggemar kopi. Hal =72
tersebut dapat ditimbulkan oleh pengurangan kafein,

dan penambahan inulin yang berkemampuan mengikat
aroma, dan rasa, walau rasa tidak dipengaruhi secara
nyata.

Tabel 2. Hasil uji cita rasa kopi dekafin instan

Nilai Rerata F hitung

per Komponen
KT | DE | DK | DK | DK
RL K 13 I5 17

Parameter Kop1

Quality of Aroma 6 6.3 5.7 57 5 2,05 ns
(QAR) -
Intensity of 6,7 | 63 7} 6,3 6,7 | 0,59 ns
Aroma (1AR)

Rerata Aroma 6,4 6,3 | 64 i 3.9

Quality of flavor 5,7 6 3.7 5 5 1,14 ns

(QFL)

Intensity of Flavor <] 4.7 3 4 3,5
(IFL)

2.89 ns |

Rerata Flavor 5.4 54 | 34| 45 | 43
Liquid Body 7 5,1 6 5.0 5 3.84 ns

(Bod)

Sweet 13 7 63 6 53 422 *
Bitterness (Bit) 23 23 4.7 2. 4 1,30 ns
Caramel 250004 L7 13 | 1.7 ] 651>
Medicinal (Med) 1 0 53 4 | 47| 995 =
Balance 47 | 6 3 5 | 35 | 035 ns |
Preference S3 6 4 4.7 3 2,12 ns

Keterangan :  ns = tidak berbeda nyata * = beda nyata ** = sangat
beda nyata; KTR=kopi non dekal, DEK= kopi dekaf, DKI3=kopi
dekafin 3g, DKI5=kopi dekafin5g. DKI7=kopi dekafin 7 g; Skala
nilai: [AR, IFL, Bod, Sweet, Bit, Car, Med: 0=nol,1-2=lemah 3-4=
agak lemah, 5-6=agak kuat,7-8=kuat,9-10sangatkuat, QAR OFL, Pre :
0= tidak dikonsumsi, |-2=sangat jelek, 3-4=jelek, 5-6 =baik, 7-
8=sangat baik, 9-10 =terbaik

Tabel 3. Hasil uji kesukaan terhadap minuman kopi
instan, kopi Dekaf instan, dan kopi Dekafin instan

Mutu Kopi Kopi Kopi r

Organoleptis | Instan | Dekaf | Dekafin | hitung
Instan Instan

Warna 3,08 3,36 272 3.16ns

Rasa 3,2 3,16 2.2 6,83%*

Aroma 3,08 2,96 204 | 801

Keseluruhan 34 34 232 10,96**

Keterangan : 1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3=
agak suka, 4= suka 5=sangat suka

Kesimpulan

Biji kopi dengan kadar kafein di bawah satu persen
(1%) berhasil diperoleh dengan teknik ckstraksi pelarut
air selama 8 jam, dan ekstraksi pelarut etanol selama 5
jam. Minuman kopi dekaf dengan kadar kafein di bawah
satu persen masih bermutu baik dan dapat diterima
oleh nanelic
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Inulin, yang dikenal sebagai prebiotik yang baik,
diperoleh dari umbi dahlia bunga berwarna ungu muda
(Dahlia pinnata) dengan teknik ckstraksi pelarut air-
etanol 30% dan menghasilkan sejumlah 4.2 % bb.
Sementara.kopi dekafin instan berkadar kafein di bawah
1% dan kadar inulin 5 gram masih memberi aroma, dan
flavor kopi yang agak kuat, terasa manis, rasa pahit
yang lemah, dan masih Hisu]{a_i,pcnggcmar kopi.
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