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KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kehadirat Allah SWT atas terselenggaranya Seminar Nasional Teknologi Pascapanen 
Pertanian III yang berlangsung dengan lancar. Acara Seminar Nasional terselenggara pada hari Kamis, 17 
November 2011 bertempat di Auditorium I, Badan Litbang Partanian, Bogor. Seminar Nasional mengangkat 
tema ”Peran Teknologi Pascapanen Dalam Meningkatkan Nilai Tambah dan Daya saing Produk Pertanian”. 

Tujuan dari Seminar Nasional ini adalah untuk:

1.	Menggalang kemitraan dengan Perguruan Tinggi dalam rangka meningkatkan inovasi teknologi pascapanen.

2.	Memberikan kesempatan bagi para peneliti untuk mempublikasikan hasil penelitiannya dalam bentuk 
publikasi ilmiah prosiding.

3.	Meningkatkan nilai tambah dan daya saing produk pertanian dalam menghadapi pasar global.

4.	Menggali ide-ide baru untuk mengembangkan penelitian yang lanjut yang lebih tajam.

5.	Mempromosikan hasil-hasil penelitian Badan Litbang Pertanian khususnya hasil inovasi Balai Besar Litbang 
Pascapanen Pertanian.

Sebagai tindak lanjut dari Seminar Nasional tersebut panitia menyusun prosiding yang memuat berbagai 
makalah yang dipresentasikan oleh para peserta baik presentasi oral maupun poster. Harapan kami prosiding 
Seminar Nasional ini dapat menjadi wahana komunikasi ilmiah mengenai berbagai hasil penelitian pertanian 
khususnya teknologi pascapanen pertanian yang dapat dimanfaatkan oleh pemangku kepentingan terkait 
dengan pascapanen pertanian untuk mengembangkan pembangunan pascapanen pertanian lebih baik. Akhir 
kata, kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu kelancaran acara Seminar 
Nasional hingga tersusunnya sebuah prosiding Seminar Nasional Teknologi Pascapanen Pertanian III.

Bogor,  Agustus 2012

Penyunting
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ABSTRAK
Dalam rangka meningkatkan nilai tambah industri kopi, polisakarida dari pulp buah kopi telah dipelajari untuk 
memanfaatkannya sebagai aditif makanan. Polisakarida diekstraksi menggunakan metode stepwise, difraksinasi 
menggunakan kromatografi eksklusi dan kemudian dideproteinisasi. Polisakarida tersebut dikarakterisasi termasuk sifat 
kimia dan sifat fungsional teknis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa polisakarida dalam pulp buah kopi berada dalam 
bentuk terikat dengan protein, sehingga memerlukan proses deproteinisasi menggunakan Sevag Reagent. Polisakarida 
ini mempunyai kandungan gula netral dan gula asam yang mengarah kepada struktur pektin. Hasil HPLC menunjukkan 
gula netralnya tersusun atas rhamnosa, arabinosa, xylosa, mannosa, glukosa dan galaktosa. Sedangkan gula asamnya 
adalah asam galakturonat. Selanjutnya, hasil pengujian menunjukkan bahwa polisakarida kopi mempunyai kemampuan 
sebagai emulsifier, memiliki viskositasnya yang stabil pada berbagai pH, kemampuan membentuk buih dan kemampuan 
mengikat lemak. Hasil dari penelitian ini adalah penting untuk mengembangkan karakteristik struktural dari polisakarida, 
dan memperoleh polisakarida yang potensial dari pulp buah kopi sebagai aditif makanan.

Kata Kunci: polysaccharides, pulp coffee 

Pendahuluan
Sampai saat ini produksi kopi di Indonesia masih didominasi oleh jenis kopi robusta yang memegang peranan 
besar dengan prosentase lebih dari 90% dari areal kopi secara keseluruhan (Mulato, dkk, 2004). Selain itu 
harga biji kopi khususnya kopi robusta mengalami penurunan secara drastis dan mengancam keberlanjutan 
usaha tani kopi rakyat. Salah satu usaha untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan memanfaatkan 
limbah pengolahan kopi yang berupa kulit dan daging buah (pulp) kopi menjadi produk yang bermanfaat yaitu 
diekstrak polisakaridanya yang nantinya dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan yang penting 
di industri makanan dan farmasi.  

Polisakarida larut air, disebut sebagai hidrokoloid, sering digunakan di dalam makanan, untuk komposisi 
kimia dan aplikasinya yang telah banyak diteliti (Amin et al., 2007). Polisakarida ini telah diterapkan dalam 
beberapa produk makanan, dengan maksud untuk memberikan pengaruh terhadap kebutuhan mutu seperti 
stabilitas, tekstur dan kenampakannya. Galaktomanan merupakan bahan kimia dari pertanian yang penting 
penggunaannya pada berbagai industri di seluruh dunia (Chaubey and Kapoor, 2001). Gum dari biji (lokus dan 
guar) adalah bahan tambahan makanan yang penting di industri makanan (Amin, et al., 2007). Penggunaan 
polisakarida ini sangat luas yaitu sebagai pengental, pembentuk gel, penstabil, dan agen pensuspensi di dalam 
makanan (deMan, 1999). Belajar struktur adalah suatu kebutuhan dasar untuk memahami sifat-sifat gum, 
termasuk di dalamnya sifat reologi, pembentukan gel, dan interaksinya; yang sangat berhubungan secara 
langsung terhadap struktur utama (Chaubey and Kapoor, 2001).

Biji kopi, buah kopi, terdiri dari kulit luar yang halus, kuat atau disebut eksokarp; pulp-nya berwarna kekuning-
kuningan yang lembut atau disebut mesokarp luar dan serat endokarp yaitu yang berwarna keabu-abuan-hijau 
(kulit) yang mengelilingi biji (Purseglove, 1974). Pemisahan pulp dari eksokarp dan pengupasan mesokarp 
luar meninggalkan cairan yang encer, lapisan terhidrasi secara tinggi, mesokarp dalam, disebut juga musilage. 
Agar pengeringan dan penggilingan dilakukan secara mudah, maka biji seharusnya terfermentasi secara alami 
di dalam tangki untuk memisahkan musilage. Hal ini masih diperdebatkan sebagai asumsi bahwa musilage 
terdegradasi oleh mikroflora alami dan/atau oleh enzim endogenus (Rolz et al., 1971).

Sebaliknya, ada kesepakatan secara umum bahwa dinding sel pektin dari polisakarida biji kopi ini didegradasi 
selama fermentasi. Agar supaya kontrol proses fermentasi basah yang dilakukan lebih baik, maka sangat 
dibutuhkan pengetahuan yang cermat terhadap substrat potensial yang dibutuhkan untuk mikrobial dan/
atau enzim tanaman, termasuk di dalamnya adalah polisakarida. Musilage adakalanya juga dipisahkan secara 


