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RINGKASAN

Refermentasi Biji Kopi Robusta (Coffea robusta) Asalan Menggunakan Kefir
Komersial dan Laktosa untuk Menghasilkan Kopi Spesialti; Putri Qoriasiatul
Khotijah; NIM 141710101023; 2018; 78 halaman; Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Biji kopi robusta yang berasal dari perkebunan rakyat banyak diolah secara
kering. Dalam teknik tersebut biji kopi tidak mengalami tahap fermentasi secara
terendam. Senyawa pulp pada biji kopi mengering dan tidak bisa dihilangkan
secara sempurna, akibatnya pembentukan prekursor citarasa kopi menjadi kurang
sempurna. Upaya pembentukan prekursor citarasa biji kopi robusta asalan dapat
dilakukan dengan refermentasi menggunakan biakan yang mampu membantu
pembentukan prekursor citarasa biji kopi. Mikroba yang banyak berperan dalam
fermentasi biji kopi adalah kelompok khamir dan bakteri asam laktat. Inokulum
yang mengandung khamir dan bakteri asam laktat terdapat dalam kefir. Mikroba
kefir dapat tumbuh baik jika cukup tersedia nutrisi atau sumber karbon. Oleh karena
itu, untuk memperbaiki mutu biji kopi robusta asalan menjadi kopi spesialti
diperlukan adanya perlakuan refermentasi dengan penambahan variasi konsentrasi
inokulum kefir komersial dan sumber karbon laktosa yang sesuai untuk
pertumbuhan biakan kefir. Implementasi refermentasi dan penambahan laktosa
diharapkan dapat memperbaiki citarasa kopi robusta asalan dapat menjadi
berkategori kopi spesialti dengan terbentuknya komponen flavor citarasa.

Penelitian ini menggunakan bahan utama biji kopi robusta asalan,
kefir komersial, dan laktosa. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak
lengkap faktorial dengan perlakuan variasi konsentrasi kefir komersial dan
konsentrasi laktosa. Konsentrasi kefir komersial yang digunakan yaitu 0; 1; 2; 3%
dan konsentrasi laktosa sebanyak 1% dan 3%. Variabel terikat dalam penelitian ini
adalah perhitungan jumlah bakteri asam laktat (BAL), sifat kimia (uji pH dan
komponen flavor), dan sifat organoleptik kopi menggunakan panelis ahli (cup test).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kopi robusta asalan menggunakan laktosa 3%
tanpa penambahan kefir komersial (0%) menghasilkan kopi dengan nilai cup test
sebesar 81,83 lebih tinggi dibandingkan kopi tanpa fermentasi (kontrol) sebesar
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79,9, serta lebih tinggi dari kopi dengan penambahan kefir komersial 1% dan
laktosa 1% (77,33). Kopi dengan laktosa (3%) dan tanpa penambahan kefir
komersial (0%) menghasilkan komponen flavor yang disukai panelis seperti

piridin, asetat, asam organik, dan aldehid.
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SUMMARY

Refermentation of Asalan Robusta Coffee (Coffea robusta) using Commercial
Kefir and Lactose to produce Specialty Coffee; Putri Qoriasiatul Khotijah; NIM
141710101023; 2018; 78 pages; Department of Agricultural Product Technology,
Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.

Robusta coffee beans which originally from smallholder coffee farmer
plantations are mostly dry processed, which does not undergo a submerged
fermentation stage. Pulp compound on dry coffee beans cannot be removed
perfectly, consequently the formation of coffee flavor precursors becomes less.
Robusta coffee beans flavor precursors can be formed by refermentation using
microbial culture. Microbes that play a role in the fermentation of coffee beans are
yeast and lactic acid bacteria. Yeast and lactic acid bacteria can be used as the
inoculum in kefir. These microbes can grow well if nutrients and or carbon sources
are provided in the media. Therefore, to improve the quality of asalan robusta
coffee beans to be a specialty coffee, it needs a refermentation process addition of
commercial kefir as inoculums and lactose as carbon sources. This refermentation
process is expected to improve the asalan robusta coffee flavor to become a
specialty coffee category.

The material used in this study are asalan robusta coffee beans, commercial
kefir and lactose. These studies were carried out using completely randomized
factorial design with the treatment of commercial kefir and lactose concentration.
The levels of commercial kefr concentration were 0; 1; 2; 3% and whereas lactose
concentration levels were 1% and 3%. Dependent variable in this study were the
total number of lactic acid bacteria, pH, flavor components and the organoleptic
properties of coffee using expert panelists (cup test). The results showed that asalan
robusta coffee fermented by 3% lactose without the addition of commercial kefir
(0%) produce higher quality coffee (cup test score 81,83) compare with that of
unfermented coffee (79,9), and coffee fermented by 1% commercial kefir and
lactose (77,33%). Coffee fermented 3% lactose without commercial kefir addition
(0%) produced higher concentration as pyridine, acetate, organic acids and

aldehydes.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi telah dibudidayakan oleh hampir 50 negara di dunia termasuk Indonesia.
Jenis kopi yang banyak dikonsumsi adalah kopi robusta dan arabika. Menurut
Direktorat Jenderal Perkebunan tahun 2017, diperkirakan luas areal perkebunan
kopi robusta di Indonesia mencapai 898.145 hektar dengan total produksi kopi
sebesar 463.775 ton, terdiri atas 438.823 ton kopi robusta dari perkebunan rakyat,
9.145 ton dari perkebunan negara, dan 15.807 ton dari perkebunan swasta. Data
tersebut menunjukkan bahwa mayoritas tanaman kopi robusta Indonesia berasal
dari perkebunan milik petani secara mandiri. Pada tahun 2017, desa Sidomulyo
Jember menghasilkan kopi robusta tanpa fermentasi sebanyak kurang lebih 800 ton
dari total 1.300 ton kopi robusta yang dipanen per tahun.

Biji kopi tanpa fermentasi memiliki mutu yang rendah dengan nilai cacat lebih
dari 225 berdasarkan SNI penggolongan mutu kopi robusta (Misnawi dan
Sulistyowati, 2006). Jenis biji kopi cacat tidak disukai karena akan menghasilkan
karakteristik stink, ferment, musty/mouldy/earthy (Ismayadi, 1998), sehingga kopi
memiliki nilai citarasa kurang dari 80 atau disebut kopi asalan (Novita dkk., 2010).
Menurut Yusianto dan Widiyanto (2013), kopi robusta asalan tercipta karena
pengolahan pasca panen dilakukan dengan metode dan fasilitas sangat sederhana,
sehingga kadar air relatif tinggi dan tercampur bahan-bahan lain dalam jumlah
relatif banyak.

Pengolahan kopi dengan cara kering banyak dilakukan petani karena
kemudahan teknologi pelaksanaannya. Biji kopi yang mengalami fermentasi tanpa
terendam air dapat menyebabkan mutu kopi menjadi rendah (Mayrowani, 2013).
Penerapan teknologi pengolahan semi basah pada pasca panen kopi adalah salah
satu upaya untuk meningkatkan mutu kopi rakyat (Novita dkk., 2010). Fermentasi
dapat terjadi dengan bantuan khamir maupun bakteri asam laktat. Upaya
peningkatan mutu biji kopi robusta juga dapat dilakukan dengan refermentasi

menggunakan inokulum terkendali dan pemberian nutrisi yang memadai. Hal ini
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didasari bahwa selama fermentasi mikroba tumbuh dengan sumber nutrisi dari pulp
biji kopi segar yang kaya gula.

Salah satu inokulan yang dapat digunakan adalah mikroba dalam kefir. Jenis
mikroba pada kefir yang teridentifikasi yaitu Leuconostoc mesenteroides (29%),
Lactococcus lactis spp. (5%), Lactococcus lactis spp. Cremoris (45%), Acetobacter
lovaniensis (10%), dan Saccharomyces cerevisiae (11%) dan fermentasinya
menghasilkan asam laktat dan alkohol (Leite, 2013; Garrote dkk., 1997
Dimitrellou dkk., 2007; Papavasiliou dkk., 2008; Ferreira dkk., 2010). Alasan
penggunaan kefir komersial yaitu mudah diperoleh dan mengandung banyak jenis
mikroba bakteri asam laktat dan khamir, sehingga dengan banyaknya jenis mikroba
maka akan terjadi simbiosis dan mempercepat fermentasi (Oktaviana dkk., 2015).

Biji kopi robusta asalan tidak memiliki sumber karbon yang mencukupi.
Kondisi tersebut membutuhkan tambahan sumber karbon (gula), seperti glukosa,
sukrosa atau laktosa. Penggunaan laktosa dapat membantu pemenuhan kebutuhan
nutrisi bagi mikroba kefir yang melakukan refermentasi biji kopi robusta asalan.
Alasan penggunaan laktosa yaitu disesuaikan dengan mikroba dalam kefir yang
mayoritas terdiri dari bakteri asam laktat sebanyak 79%. BAL menggunakan
laktosa untuk sumber karbon dalam melakukan metabolisme.

Hasil refermentasi kopi robusta asalan diharapkan mampu memperbaiki mutu
biji kopi robusta menjadi spesialti. Makna kopi spesialti adalah kopi yang memiliki
nilai citarasa lebih dari 80 (SCAA, 2015). Nilai 80 didapatkan dari cup test kopi
oleh panelis ahli dengan beberapa karakteristik penilaian meliputi fragrance,
flavor, aftertaste, acidity, sweetness, body, uniform cups, balance, clean cup,
overall, dan taint-foults. Menurut Saragih (2016), kopi spesialti merupakan kopi
yang berbeda dari kopi secara umum yang ditunjukkan dengan nilai akhir
pengujiannya. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas biji kopi adalah faktor
genetik daerah asal, metode penanaman, tanah atau iklim, dan pengolahan pasca
panen. Biji kopi robusta asalan kering dapat ditingkatkan citarasanya dengan teknik
refermentasi. Teknik fermentasi dilakukan dengan penggunaan konsentrasi kefir
komersial dan penambahan sumber nutrisi berupa laktosa untuk menghasilkan biji

kopi robusta spesialti.
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1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan pengolahan biji kopi secara kering, biji kopi tidak mengalami
tahap fermentasi secara terendam, akibatnya pembentukan prekursor citarasa kopi
menjadi kurang sempurna. Upaya pembentukan prekursor citarasa biji kopi robusta
asalan dapat dilakukan dengan refermentasi menggunakan biakan yang mampu
membantu pembentukan prekursor citarasa. Mikroba yang banyak berperan dalam
fermentasi biji kopi adalah kelompok khamir dan bakteri asam laktat. Inokulum
yang mengandung khamir dan bakteri asam laktat diantaranya adalah kefir.
Mikroba kefir dapat tumbuh baik jika cukup tersedia nutrisi atau sumber karbon.
Oleh karena itu, untuk mengubah biji kopi robusta asalan menjadi spesialti
diperlukan adanya perlakuan refermentasi dengan penambahan kefir komersial dan
sumber karbon laktosa yang sesuai untuk pertumbuhan biakan kefir. Implementasi
refermentasi dan penambahan laktosa diharapkan biji kopi robusta asalan dapat
mengalami perubahan mutu citarasa menjadi berkategori kopi spesialti dengan

terbentuknya komponen flavor citarasa yang khas.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kefir

komersial dan laktosa dalam refermentasi terhadap kualitas biji kopi robusta asalan.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini yaitu meningkatkan nilai mutu
organoleptik produk kopi robusta asalan dengan refermentasi menggunakan kefir
komersial dan laktosa, sehingga dapat dihasilkan biji kopi robusta mendekati kopi

spesialti.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Sifat Fisik dan Kimia Kopi Robusta

Kopi robusta masuk ke Indonesia pada tahun 1900, keistimewaan dari kopi
jenis ini diantaranya lebih resisten pada serangan hama dan penyakit, tumbuh baik
pada ketinggian 400-700 mdpl dan toleran pada ketinggian kurang 400 mdpl (suhu
21-24°C). Kopi robusta secara umum memiliki ciri-ciri yaitu rasa yang lebih
menyerupai coklat dan pahit, aromanya khas dan manis, warna sesuai dengan jenis
pengolahan dan bertekstur lebih kasar bila dibandingkan kopi jenis arabika
(Anggara dan Marini, 2011).

Jenis-jenis kopi robusta adalah quilou, uganda, dan canephora (Najiyati dan
Danarti, 2004). Tanaman kopi robusta umumnya hidup didataran yang lebih rendah
dibanding jenis arabika. Selain kandungan kafein yang lebih tinggi dan aroma yang
khas, tanaman jenis robusta juga lebih tahan terhadap hama penyakit dan lebih
banyak berproduksi dibanding kopi arabika (Nopitasari, 2010). Kopi robusta
umumnya diolah dengan menggunakan metode kering (dry process). Pengolahan
secara kering ini dilakukan dengan penjemuran kopi gelondong atau kopi pecah
kulit yang umumnya diterapkan oleh petani (Aklimawati dkk., 2014).

Karakteristik kopi adalah sifat-sifat yang dapat langsung diamati, diukur dan
merupakan unsur mutu yang penting. Salah satu faktor yang memengaruhi mutu
kopi adalah penanganan pascapanen. Aklimawati dkk., (2014) menyatakan bahwa
metode pengolahan yang dipilih akan memengaruhi mutu. Menurut Cortez dan
Menezez (2000), fermentasi pada metode olah basah untuk mereduksi lapisan
lendir (mucilage layer) buah kopi yang dilakukan lebih singkat (< 36 jam) ternyata
mampu meningkatkan mutu tanpa merusak lapisan biji kopi. Kombinasi metode
pengupasan secara mekanis, waktu fermentasi yang lebih singkat serta upaya
pemisahan biji matang, belum matang dan terlalu matang melahirkan konsep
pengolahan semi basah yang mampu mempersingkat waktu pengolahan sekaligus
mempertahankan mutu kopi.

Menurut Najiyati dan Danarti (2004), buah kopi terdiri dari tiga bagian yaitu

lapisan kulit luar (excocarp), lapisan daging (mesocarp) dan lapisan kulit tanduk


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

(endoscarp). Buah yang masih muda berwarna hijau tua yang kemudian berangsur-
angsur berubah menjadi hijau kuning, kuning dan akhirnya menjadi merah sampai
merah hitam kalau buah itu telah masak sekali. Dalam keadaan yang sudah masak,
daging buah berlendir yang rasanya agak manis. Susunan buah kopi dapat dilihat
pada Gambar 2.1.

Endosperm
{bean)

Spermoderm
(silver skin)

Endocarp
(parchment)

Mesocarp
(pulp)

Epicarp
(skin)

Gambar 2.1 Susunan buah kopi (Ridwansyah, 2003)

Keadaan kulit bagian dalam, yaitu endocarpnya cukup keras dan kulit ini
biasanya disebut kulit tanduk. Pada permukaan biji dibagian yang datar, terdapat
saluran yang arahnya memanjang dan dalam yang merupakan celah lubang yang
panjangnya seukuran biji. Sejajar dengan saluran itu, terdapat pula satu lubang yang
berukuran sempit yang merupakan satu kantong yang tertutup. Di sebelah bawah
dari kantong itu terdapat lembaga (embrio) dengan sepasang daun yang tipis dan
dasar akar. Kedua bagian ini berwarna putih. Buah kopi pada umumnya
mengandung 2 butir biji, tetapi kadang-kadang mengandung hanya sebutir saja.
Pada kemungkinan yang pertama biji-bijinya mempunyai bidang datar (perut biji)
dan bidang cembung (punggung biji). Pada kemungkinan yang kedua biji kopi
berbentuk bulat panjang (kopi jantan) (Najiyati dan Danarti, 2004).

Komposisi kimia biji kopi berbeda-beda, tergantung tipe kopi, tanah tempat
tumbuh dan pengolahan kopi. Komposisi biji kopi robusta sebelum dan sesudah

disangrai selengkapnya terdapat pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.1 Komposisi biji kopi robusta sebelum dan sesudah disangrai (% bobot

kering)
Robusta Sebelum Robusta Sesudah
Komponen . .
Sangrai Sangrai
Mineral 4-45 46-5
Kafein 16-24 2
Lemak 9-13 11-16
Asam klorogenat 7-10 39-4,6
Polisakarida 3747 0
Asam amino 2 0
Protein 11-13 13-15

Sumber : Clarke dan Macrae (1987)

Berdasarkan komposisi biji kopi robusta sebelum dan sesudah disangrai (%
bobot kering) dapat diketahui bahwa robusta yang belum disangrai memiliki nilai
komponen mineral 4 - 4,5; kafein 1,6 - 2,4; lemak 9 - 13; asam klorogenat 7 - 10;
polisakarida 37 - 47; asam amino 2; dan protein 11 - 13. Kopi robusta sesudah
sangrai mempunyai kandungan mineral 4,6 - 5; kafein 2; lemak 11 - 16; asam
klorogenat 3,9 - 4,6 dan protein 13-15.

2.2 Perubahan Kimia selama Fermentasi Kopi

Fermentasi bertujuan untuk melepaskan daging buah berlendir (mucilage)
yang masih melekat pada kulit tanduk dan pada pencucian akan mudah terlepas
(terpisah) sehingga mempermudah pengeringan. Hidrolisis pektin disebabkan oleh
pektinase yang terdapat didalam buah atau reaksinya bisa dipercepat dengan
bantuan jasad renik. Fermentasi ini dapat terjadi dengan bantuan jasad renik
(Saccharomyces) yang disebut dengan peragian dan pemeraman. Biji kopi yang
keluar dari mesin pulper dialirkan lewat saluran sebelum masuk bak fementasi.
Selama dalam pengaliran lewat saluran ini dapat dinamakan pencucian
pendahuluan. Didalam pencucian pendahuluan ini biji kopi yang berat (bernas)
dapat dipisahkan dari sisa-sisa daging buah yang terbawa, lapisan lendir, biji-biji
yang hampa karena bagian ini terapung di atas aliran air sehingga mudah
dipisahkan (Rahardjo, 2012). Perubahan yang terjadi selama fermentasi meliputi

perombakan komponen mucilage dan perombakan gula.
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Bagian yang tepenting dari lapisan berlendir (getah) ini adalah komponen
protopektin yaitu suatu "insoluble complex™ tempat terjadinya meta cellular lactice
dari daging buah, dan material inilah yang terpecah dalam fermentasi. Ada yang
berpendapat bahwa terjadinya pemecahan getah itu adalah sebagai akibat
bekerjanya suatu enzim yang terdapat dalam buah kopi. Enzim ini termasuk sejenis
hidrolase yang akan memecah protopektin didalam buah kopi (Najiyati dan
Danarti, 2004). Pada waktu buah kopi tersebut mengalami pulping sebagian besar
enzim tersebut terpisahkan dari kulit dan daging buah, akan tetapi sebagian kecil
masih tertinggal dalam bagian buah kopi (Mulato dkk., 2006).

Sukrosa merupakan komponen penting dalam daging buah kopi. Hasil
pemecahan gula adalah asam laktat dan asam asetat. Asam-asam lain yang
dihasilkan dari fermentasi ini adalah asam butirat dan propionat. Asam lain akan
memberikan onion flavor (FAO, 2004 dan Mulato dkk., 2014). Berikut ini
merupakan sintesis laktosa menjadi asam laktat yang dapat dilihat pada Gambar
2.2.

Laktosa—— Glukosa + Galaktosa

Glukosa — Glukosa-6-fosfat —— 6-Fosfoglukonat

Gliseraldehid-3-P «—— Selulosa-5-Fosfat

Piruvat — Asam laktat

Gambar 2.2 Sintesis laktosa menjadi asam laktat (Rahman dkk., 2011).

2.3 Mikroba Aktif Kefir

Kefir merupakan minuman populer dari Timur Tengah yang berasal dari
fermentasi dengan media susu menggunakan bibit kefir. Menurut Sirirat dan Jalena
(2010) kefir adalah minuman susu fermentasi yang di produksi oleh beberapa
aktivitas bakteri dan jamur yang terkandung dalam bibit kefir yang memiliki rasa

dan kandungan yang unik. Susu yang dihasilkan memiliki kandungan bakteri
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penghasil asam laktat (BAL), bakteri penghasil asam asetat, dan khamir. Menurut
Leite dkk., (2013), jenis mikroba pada kefir yang teridentifikasi yaitu Leuconostoc
mesenteroides (29%), Lactococcus lactis spp. (5%), Lactococcus lactis spp.
Cremoris (45%), Acetobacter lovaniensis (10%), dan Saccharomyces cerevisiae
(11%).

Bentuk bibit kefir tidak teratur yakni seperti agar-agar dengan ukuran 1-6 mm
(Irigoyen dkk., 2005). Butiran kefir terbentuk dari kultur berbagai jenis strain
bakteri dan khamir, yang terdapat bersama-sama dalam matriks polisakarida yang
dibuat oleh bakteri. Hubungan simbiosis mikrobia menghasilkan kultur
pertumbuhan yang stabil. Mikrobia mengubah gula menjadi asam laktat, alkohol
(etanol), dan karbon dioksida. Kandungan alkohol air kefir berkisar antara 0,5 - 1%
(Gulitz dkk., 2011). Bakteri kefir menghasilkan asam laktat yang merangsang
pertumbuhan khamir, sementara khamir menghasilkan faktor pendukung
pertumbuhan bakteri kefir. Kefir merupakan hubungan simbiosis antara berbagai
jenis organisme untuk mensintesis asam organik dalam kefir. Dekstran dari kefir
diproduksi melalui hubungan yang sama antara bakteri asam laktat dan khamir,
tertanam dalam butiran kefir. Kefir memiliki kenampakan bening, berbentuk
butiran-butiran seperti gel, umumnya tidak berwarna/transparan, dan memiliki
tekstur yang rapuh (mudah pecah apabila diberi sedikit penekanan) (Farnworth,
2005).

2.4 Mekanisme Cup Test Kopi

Secara umum, kopi dikonsumsi bukan karena nilai gizi yang dikandungnya,
tetapi karena nilai citarasa yang dapat mempengaruhi fisiologis seseorang,
menambah kesegaran, mengurangi kelelahan dan membuat perasaan lebih
bersemangat (Atmawinata, 2002). Oleh karena itu, negara-negara pengimpor kopi
umumnya menentukan mutu kopi dari uji citarasa bukan penampilan secara fisik.

Makna dari kopi spesialiti yaitu kopi yang memiliki nilai akhir pengujian kopi
lebih dari 80 (SCAA, 2015). Perolehan nilai flavor kopi didasarkan pada hasil cup
test. Jarak nilai akhir yang mendeskripsikan kualitas kopi dapat dilihat pada Tabel
2.2.
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Tabel 2.2 Tabel klasifikasi kualitas total nilai cup test

Klasifikasi Kualitas Total Nilai Cup Test

90 - 100 Outstanding Specialty
85 -89,99 Excellent Specialty
80 - 84,99 Very good Specialty

<80 Below specialty quality Not Specialty

Syarat-syarat dalam cup test yaitu gelas yang digunakan dan ketentuan ukuran.
Gelas cupping yang digunakan untuk cup test memiliki syarat yaitu terbuat dari
bahan kaca atau keramik, dapat menampung cairan antara 7-9 ons (207 — 266 ml)
dengan diameter atas gelas antara 3-3,5 inchi (76-89 mm), serta gelas yang
digunakan memiliki penutup (SCAA, 2015). Rasio optimum kopi yang digunakan
dalam 150 ml air yaitu sebesar 10 gram. Proses persiapan cup test yaitu sampel
kopi digiling terlebih dahulu, tidak boleh lebih dari 15 menit sebelum diseduh
dengan air. Jika hal ini tidak memungkinkan, sampel tidak boleh di seduh lebih dari
30 menit setelah penggilingan. Sampel harus ditimbang sesuai dengan rasio yaitu
kopi sebesar 10 gram dan air sebesar 150 ml. Ukuran partikel gilingan sedikit lebih
kasar dari kertas saring yang digunakan untuk pembuatan bir, dengan 70-75%
partikel melewati saringan ukuran standar U.S. 20 mesh. Setidaknya 5 cangkir dari
masing-masing sampel disiapkan untuk mengevaluasi keseragaman sampel.

Masing-masing sampel harus digiling dengan penggiling yang bersih, dan
kemudian masing-masing sampel ditempatkan pada gelas cupping, hal ini untuk
memastikan konsistensi kualitas masing-masing sampel masuk ke dalam cangkir.
Setelah penggilingan langsung ditutup dengan penutup. Air yang digunakan untuk
proses penyeduhan kopi harus bersih dan bebas bau, tetapi bukan air destilasi. Total
padatan terlarut yaitu sebesar 125-175 ppm. Air yang digunakan harus baru dengan
suhu sekitar 200°F (93°C) pada saat ditambahkan dalam kopi giling. Air panas
harus dituangkan secara langsung ke kopi bubuk. Seduhan dibiarkan 3-5 menit
sebelum penilaian (SCAA, 2015). Parameter yang diuji pada analisis citarasa:

a. Aroma

b. Flavor

c. Aftertaste

d. Acidity
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e. Sweetness
f.  Body/mouthfeel
g. Uniform cup
h. Balance

i. Clean cup

J. Overall

Berdasarkan parameter cup test diatas dapat diketahui bahwa parameter aroma
diukur dari karakter citarasa kopi yang ditangkap oleh indera penciuman,
sedangkan parameter flavor merupakan kombinasi yang dirasakan pada lidah dan
aroma uap pada hidung yang mengalir dari mulut ke hidung. Parameter aftertaste
diukur dari kesan yang timbul setelah seduhan kopi meninggalkan mulut,
sedangkan acidity yaitu keasaman yang baik menggambarkan kopi yang enak dan
segar, manis, dan seperti rasa buah yang segar ketika langsung dirasakan saat kopi
diseruput. Parameter sweetness yaitu rasa manis yang menyenangkan karena kopi
mengandung karbohidrat, sedangkan body/mouthfeel yaitu rasa kental kopi didalam
mulut. Uniform cup yaitu keseragaman aroma dari tiap mangkok, sedangkan
balance yaitu semua aspek flavor, aftertaste, acidity, dan body/mouthfeel yang
seimbang. Clean cup yaitu tidak ada nilai negatif dari awal berupa citarasa sampai
aftertaste. Overall penilaian yang mencerminkan aspek keseluruhan diatas dari

sebuah contoh yang dirasa setiap panelis.

2.5 Senyawa Prekursor Citarasa

Senyawa prekursor citarasa kopi telah terbentuk secara alami pada kopi.
Senyawa prekursor tersebut adalah trigonelin, asam klorogenik, lipid dan peptida.
Namun dengan adanya fermentasi akan menambah senyawa prekursor yaitu asam
organik, asam amino dan gula reduksi. Fermentasi akan menguraikan karbohidrat
menjadi gula reduksi seperti glukosa dan fruktosa oleh aktivitas enzim
karbohidratase dan enzim pektinase. Selain itu, juga terdapat penguraian
karbohidrat menjadi asam-asam organik seperti asam laktat dan asam asetat yang
ditandai dengan penurunan pH serta terjadi penguraian protein menjadi senyawa
yang lebih sederhana seperti peptida dan asam amino. Jika prekursor citarasa
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kurang lengkap, maka citarasa dan aroma kopi tidak akan muncul ketika
penyangraian. Senyawa yang terbentuk selama penyangraian merupakan senyawa
yang sangat reaktif sehingga berperan pada reaksi selanjutnya. Reaksi-reaksi
tersebut yaitu pembentukan senyawa pyrazine maupun non volatil. Pembentukan
senyawa non volatil melanoidin terjadi karena polimerisasi gula dan amino yang
berperan memberi warna coklat pada kopi sangrai. Hasil dari reaksi maillard adalah
dua kelompok senyawa yaitu senyawa volatil dan non volatil. Senyawa volatil
berkontribusi terhadap aroma dan senyawa non volatil berkontribusi terhadap rasa.
Senyawa volatil berdasarkan penelitian-penelitian yang telah dilakukan umumnya
merupakan senyawa dari gugus pyrazine, aldehyde, keton, phenol, pyridine, pyrole,
furan, pyrone, amine, oxazole, thiazole, thiophene, alkohol, benzen, ester, asam
organik, sulfur (Towaha dkk., 2013). Berikut merupakan komponen flavor pada
kopi.
2.5.1 Pyrazine

Pyrazine merupakan komponen aroma yang terbentuk akibat roasting pada
kopi. Jumlah pyrazine yang dihasilkan ditentukan oleh komposisi komponen
prekursor yang terdapat pada bahan sebelum roasting. Komponen-komponen
prekursor yang mempengaruhi jumlah pyrazine adalah asam amino bebas, peptida
dan gula pereduksi. Menurut Kivacli dan Elmaci (2015), senyawa pyrazine
umumnya berkontribusi terhadap aroma nutty, roasted, cocoa, chocolate, dan
coffee. Rumus bangun pyrazine dapat dilihat pada Gambar 2.3.

i
—
Gambar 2.3 Rumus bangun pyrazine (Burdock, 2015)

2.5.2 Alkohol

Komponen alkohol umumnya menghasilkan aroma burnt, sweet, caramel,
coffee, dan bitter (Kivancli dan Elmaci, 2015). Contoh senyawa yang termasuk
dalam kelompok alkohol adalah 2-furanmethanol dan octadien-3-ol. Rumus

bangun 2-furanmethanol dapat dilihat pada Gambar 2.4.
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Gambar 2.4 Rumus bangun 2-furanmethanol (Burdock, 2015)

2.5.3 Furan

Furan merupakan komponen aroma yang penting pada kopi. Komponen
penyusun furan dapat berupa molekul alkohol, aldehid, keton, asam karboksilat
dan ester. Senyawa furan ini terbentuk karena adanya degrasi termal dari
karbohidrat, asam askorbat, atau asam lemak tidak jenuh selama penyangraian
kopi (Sunarharum, 2016). Menurut Zapata dkk., (2017), golongan senyawa furan
berkontribusi terhadap aroma burnt, sedangkan menurut Burdock (2010),
golongan senyawa ini berperan terhadap aroma sweet dan spicy. Rumus bangun

furan dapat dilihat pada Gambar 2.5.

B

O
Gambar 2.5 Rumus bangun furan (Burdock, 2015)

2.5.4 Alkaloid

Salah satu senyawa penting yang termasuk dalam golongan alkaloid adalah
caffein. Kandungan kafein di dalam kopi sangatlah terbatas yaitu sebesar 1-2,5%
dari berat kopi kering. Diketahui bahwa kandungan kafein di dalam kopi arabika
lebih rendah dibanding dengan kopi robusta. Kafein adalah senyawa yang tidak
berkontribusi terhadap aroma, namun senyawa ini berkontribusi terhadap rasa

pahit (Flament, 2002). Rumus bangun kafein dapat dilihat pada Gambar 2.6.
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Gambar 2.6 Rumus bangun kafein (Burdock, 2015)
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember, Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia di Jember, dan
Laboratorium Analisis Flavor Balai Besar Penelitian Padi di Subang. Waktu

penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2017 sampai Mei 2018.
3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu fermentor dari
PT.Maxter Steril, oven merk Memmert UN 55, roaster merk AR, grinder merk
Latina 600n, glassware, autoklaf Sturdy SA-200VL, inkubator merk Heraeus tipe
B-6200 Germany, pH meter HANNA, SPME (Solid Phase Microextraction) 3 fase
(divinylbenzene/carboxen/polymethylsiloxane), Gas Chromatography Mass
Spektrometry merk Agilent 7890 A-5975, tabung reaksi, cawan petri, mikro pipet,
bunsen, penangas air, colony counter, mangkok cup test, sendok, form penilaian

cup test dan alat-alat gelas.

3.2.2 Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi robusta
asalan yang diperoleh dari Desa Sidomulyo, Kecamatan Silo, Kabupaten Jember,
kefir komersial merk Kefir Jember, laktosa bubuk dari Toko Makmur Sejati. Bahan
pendukung yang digunakan diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi serta
Laboratorium Kimia dan Biokimia meliputi MRSA (de Mann Rogosa Sharpe
Agar) merk Merck, CaCOs, NaCl, alkohol 70%, dan aquadest.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor. Variabel bebas dalam penelitian
ini adalah konsentrasi kefir komersial dan laktosa yang ditambahkan.

Faktor 1: Konsentrasi susu kefir komersial terhadap berat kopi robusta asalan
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A0 =0%
Al=1%
A2 =2%
A3 =3%

Faktor 2: Konsentrasi laktosa terhadap berat biji kopi robusta asalan
B1 = Media laktosa 1%
B3 = Media laktosa 3%

Kontrol : biji kopi robusta asalan tanpa fermentasi
Dari kedua faktor tersebut akan diperoleh 8 kombinasi perlakuan seperti pada Tabel
3.1

Tabel 3.1 Kombinasi faktor perlakuan penelitian

Konsentrasi Laktosa

Konsentrasi susu kefir Bl (1%) B3 (3%)
A0 (0%) AOB1 AOB3
Al (1%) A1B1 A1B3
A2 (2%) A2B1 A2B3
A3 (3%) A3B1 A3B3

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah perhitungan jumlah bakteri asam
laktat (BAL), sifat kimia (uji pH dan komponen flavor), dan sifat organoleptik kopi

menggunakan panelis ahli (cup test).

3.4 Tahapan Penelitian
Penelitian dilakukan dengan fermentasi biji kopi robusta asalan, perhitungan
jumlah bakteri asam laktat (BAL), pengukuran nilai pH, pengujian cup test dan

pengujian komponen flavor kopi robusta asalan terfermentasi.

3.4.1 Fermentasi Biji Kopi Robusta Asalan

Pada pembuatan kopi langkah pertama yang harus dilakukan adalah
menyortir biji kopi robusta asalan dari biji rusak maupun benda asing. Biji rusak
dan benda asing akan menggangu kerja mikroba dan mempengaruhi flavor kopi.
Setelah itu, biji kopi yang telah bersih dilakukan penimbangan sebanyak 1000 gram
lalu direndam selama 1 jam menggunakan aquadest sebanyak 2 liter atau 1:2 yang

bertujuan untuk proses inbibisi biji kopi robusta asalan kering. Inbibisi
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menyebabkan bertambahnya berat biji kopi karena adanya air yang meresap
kedalam biji kopi. Setelah biji kopi mengandung cukup air, maka air tersebut dapat
memberikan kemudahan bagi mikroba untuk hidup dan bekerja saat fermentasi.
Kemudian biji kopi robusta asalan basah ditiriskan, lalu kopi diberi 8 perbedaan
pelakuan yaitu dengan perbedaan konsentrasi susu kefir 0; 1; 2; 3%, dan laktosa
bubuk 1 dan 3%. Fermentasi dilakukan selama 12 jam dengan suhu 28°C, setelah
itu dilakukan pencucian media biji kopi fermentasi menggunakan air hingga bersih.
Biji kopi hasil refermentasi yang sudah bersih dilakukan pengeringan
menggunakan oven selama 48 jam dengan suhu 50°C untuk mengurangi kadar air
biji kopi. Pengeringan menggunaan oven dapat meminimalisir terjadinya
kontaminasi dibandingkan apabila mengeringkan dengan sinar matahari. Selain itu,
pengeringan menggunakan oven dapat mengatur suhu supaya mutu kopi hasil
fermentasi tetap terjaga, karena suhu yang terlalu panas juga dapat menyebabkan
penurunan flavor kopi. Diagram alir refermentasi kopi dapat dilihat pada Gambar
3.1
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Kopi robusta asalan

Sortasi > Kotoran

v
Penimbangan (1000 g)

Biji kopi bersih

v
Aquadest (2 L) - Perendaman selama 1 jam

v
Penirisan -»> Limbah cair
Kefir 0; 1; 2; 3% (v/b)
Laktosa 1; 3% (b/b) m
v
Fermentasi 28°C 12 jam
v .
2 biii kobi Sisa kotoran dan
-»> Pencucian biji kopi - media fermentasi
v
Pengeringan 50°C 48 jam
v

Biji kopi robusta
terfermentasi kering

Gambar 3.1. Diagram alir proses refermentasi kopi (Riansyah, 2016; Hernani dan Kaliza,
2013; modifikasi).
3.4.2 Preparasi Sampel untuk Pengujian
Biji kopi refermentasi kering dilakukan penyangraian menggunakan suhu
180°C selama 9 menit (medium roasted) untuk mengurangi kadar air, terjadinya
perubahan warna dan pembentukan flavor. Kopi sangrai dikecilkan ukurannya
menggunakan grinder menjadi bubuk kopi. Bubuk kopi dilakukan

pengujian cuptest di laboratorium Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia di
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Jember dengan menggunakan panelis ahli dan diuji senyawa volatil menggunakan
GC-MS d Laboratorium Analisis Flavor, Balai Besar Penelitian Padi, Subang.
Diagram alir preparasi uji citarasa dan senyawa volatil dapat dilihat pada Gambar
3.2.

Biji kopi robusta
terfermentasi

v

Penyangraian 180 °C, 9 menit

v

Penggilingan

v

Kopi bubuk

v v

Cup test Uji komponen flavor
(GCMS)

Gambar 3.2 Preparasi sampel kopi untuk pengujian

3.4.3 Perhitungan Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Perhitungan total BAL dilakukan dengan mengambil sampel cairan setelah
refermentasi 12 jam. Metode yang digunakan untuk perhitungan jumlah BAL
adalah metode Fardiaz (1989) yaitu dengan metode tuang menggunakan media
MRSA (de Mann Rogosa Sharpe Agar). Sebanyak 5 gram sampel diencerkan ke
dalam 45 ml larutan fisiologis sehingga diperoleh pengenceran 10, Sebanyak 1 ml
suspensi hasil pengenceran 10! dimasukkan ke dalam tabung berisi 9 ml larutan
fisiologis (NaCl 0,85%) sehingga diperoleh pengenceran 1072. Begitu seterusnya
hingga pengenceran 107, Inokulasi masing-masing sebanyak 1 ml suspensi dengan
metode tuang yang diambil dari tiga tingkat pengeceran terakhir yaitu 10°, 10, 10-
" dan dimasukkan ke dalam cawan petri steril. MRSA (deMann Rogosa Sharpe
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Agar) yang telah ditambah dengan CaCOs 1% dituangkan sebanyak 15 ml,
didinginkan sampai 47-50°C dan digoyang perlahan. Setelah memadat, diinkubasi
selama 24-48 jam dengan suhu 37°C. MRSA merupakan media untuk
menumbuhkan mikroba BAL, sedangkan CaCOz 1% digunakan agar BAL yang
tumbuh membentuk zona bening. Asam laktat hasil metabolit dari BAL akan
bereaksi dengan CaCOs yang menghasilkan kalsium laktat yang mana kalsium
laktat tersebut akan menghasilkan zona bening dan digunakan sebagai indikator

perhitungan jumlah BAL. Rumus total bakteri asam laktat:

1
faktor pengenceran

Koloni / ml = jumlah koloni percawan x

3.4.4 Pengukuran Nilai pH Biji Kopi Kering setelah Fermentasi

Pengukuran nilai pH dilakukan dengan metode Muchtadi dkk., (2010)
menggunakan alat pH meter yang telah terkalibrasi dengan buffer pH 7 dan buffer
pH 4. Biji kopi yang telah direfermentasi dikecilkan ukurannya. Biji kopi robusta
yang telah dihancurkan dilarutkan menggunakan aquadest dengan perbandingan
jumlah kopi dengan aquadest vyaitu 1:3. Nilai pH diukur dengan
menempatkan elektroda pada sampel dan nilai pH dapat dilihat pada layar pH

meter.

3.4.5 Cup Test Kopi Robusta
Pengujian citarasa/cup test dilakukan dengan metode UCDA (2010) dengan
cara penyiapan cup kopi ukuran 150 ml sebanyak 5 cup untuk 1 sampel. Masing-
masing cup berisi kopi sangrai 10-11 gram dengan suhu 180°C selama 9 menit.
Untuk penyeduhan dilakukan dengan perbandingan kopi dan air sebanyak 1:10 dan
suhu air 99°C. Parameter yang diuji pada analisis citarasa:
a. Aroma yaitu karakter citarasa kopi yang ditangkap oleh indera penciuman.
b. Flavor yaitu kombinasi yang dirasakan pada lidah dan aroma uap pada hidung
yang mengalir dari mulut ke hidung.
c. Aftertaste yaitu kesan yang timbul setelah seduhan kopi meninggalkan mulut.
d. Acidity yaitu keasaman yang baik menggambarkan kopi yang enak dan segar,
manis, dan seperti rasa buah yang segar ketika langsung dirasakan saat kopi

diseruput.
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e. Sweetness yaitu rasa manis yang menyenangkan karena kopi mengandung
karbohidrat.

f. Body/mouthfeel yaitu rasa kental kopi didalam mulut.

g. Uniform cup yaitu keseragaman aroma dari tiap mangkok.

h. Balance yaitu semua aspek flavor, aftertaste, acidity, dan body/mouthfeel yang
seimbang.

i. Clean cup vyaitu tidak ada nilai negatif dari awal berupa citarasa sampai
aftertaste.

j. Overall yaitu penilaian yang mencerminkan aspek keseluruhan diatas dari

sebuah contoh yang dirasa setiap panelis.

3.4.6 Uji Komponen Flavor Kopi Robusta

Pengujian komponen flavor kopi sangrai menurut Agresti dkk., (2008)
dilakukan dengan tahap awal yaitu memasukkan kopi bubuk (3 ml) pada vial (botol
kecil) 5 ml. Bubuk kopi dipanaskan menggunakan suhu 70°C selama 10 menit,
selanjutnya jarum SPME (Solid-phase Microextraction) dimasukkan ke dalam vial
dan fiber diarahkan di rongga kosong di atas sampel kopi dengan suhu 70°C selama
40 menit. Pada pengujian ini  menggunakan SPME 3 fase
(divinylbenzene/carboxen/polymethylsiloxane) dengan fiber 50/30 um. Setelah itu,
fiber yang telah menyerap senyawa volatil dimasukkan ke dalam GC dengan suhu
250°C selama 10 menit. Kolom yang digunakan adalah RTX-5MS (5% diphenyl,
95% dimethyl polysiloxane) 30 m x 0,25 mm internal diameter dan gas
pembawanya adalah helium dengan kecepatan 1 ml/menit. Suhu injeksi diatur
250°C. Suhu ion dan interface masing-masing adalah 300°C dan 275°C. Suhu oven
GC diatur dari 40°C (5 menit) sampai 180°C dengan kecepatan 3°C/menit,
kemudian ditingkatkan lagi sampai suhu 250°C (5 menit) dengan kecepatan
10°C/menit. Injektor GC diatur dalam mode splitless. Cara melakukan identifikasi
senyawa volatil dengan GC-MS adalah (1) mencocokkan MS (Mass Spectra)
komponen kimia target hasil injeksi sampel dengan MS yang terdapat pada library

software (NIST Mass Spectral Library), (2) mengkonfirmasi dengan kecocokan
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antara nilai LRI hitungan senyawa dengan LRI dari referensi dengan kolom yang

sama. Nilai LRI dihitung nilainya dengan menggunakan rumus:

(tx+tn)

LR = [ s+ N1 X 100
Keterangan:
LRIx = indeks retensi linier senyawa X
tx = waktu retensi senyawa x
tn = waktu retensi standar alkana dengan n buah atom C yang muncul

sebelum senyawa x
tn + 1 = waktu retensi standar alkana dengan (n+1) buah atom C yang muncul
sesudah senyawa x

n = jumlah atom C alkana standar yang muncul sebelum senyawa x

3.5 Analisis Data

Data jumlah bakteri asam laktat dan nilai pH dianalisis menggunakan
ANOVA dengan taraf 5% menggunakan bantuan software SPSS 16, apabila
diperoleh hasil yang berbeda nyata akan diuji lanjut menggunakan DNMRT
(Duncan New Multiple Range Test). Data hasil cup test dan uji komponen flavor

kopi robusta akan dibahas secara deskriptif.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA

Aklimawati, L., Yusianto, dan S. Mawardi. 2014. Karakteristik mutu dan agribisnis
kopi robusta di lereng Gunung Tambora, Sumbawa. Pelita Perkebunan 30(2):
159-180.

Alasalvar, C. Taylor, K. Syahidi, F. 2005. Comparison of Volatile of Cultured and
Wild Sea Bream (Sparus Auorota) during Storage in Ice by Dynamic
Headspace Analysis/§GCMS. J.Agric. Food Chem 53: 2612-2622.

Anggara, A. Marini, S. 2011. Kopi Si Hitam Menguntungkan, Budi Daa dan
Pemasaran. Yogyakarta: Cahaya Atma Pustaka.

AOAC. 1999. Official methods of analysis of the Association of Official Analytical
Chemist. vol 2. Gaithersburg. USA: AOAC International Publisher.

Atmawinata, O. 2002. Peranan Uji Citarasa dalam Pengendalian Mutu Kopi.
Materi Pelatihan Uji Citarasa Kopi. Jember: Pusat Penelitian Kopi dan Kakao.

Avallone, S., J. M. Brillouet, B. Guyot, E. Olguin, dan J.P. Guiraud. 2001.
Involvement of pectolytic microorganisms in coffee fermentation.
International Journal of Food Science and Technology 37: 191-198.

Blakely, J. dan D. H. Bade. 1991. limu Peternakan. Yogyakarta: Gajah Mada
University Press edisi ke-4.

Bressani, A. P. P. 2018. Characteristics of Fermented Coffee Inoculated with Yeast
Starter Cultures Using Different Inoculation Methods. Food Science and
Technology 92: 212-219.

Budiman, H. Rahmawati, F. Sanjaya, F. 2010. Isolasi dan Identifikasi Alkaloid
pada Kopi Robusta (Coffea robusta Lindl. Ex De Will) Dengan Cara
Kromatografi Lapis Tipis. CERATA Journal of Pharmacy Sience 1 (1):
54-64.

Burdock, G. A. 2010. Fenaroli’s Handbook of Flavor Ingredients Sixth Edition.
London: CRC Press.

Cannon, R. J., L. Trinnaman, B. Grainger dan A. Trail. 2010. The Key Odorants
of Coffee from Various Geographical Locations. Washington DC: American
Chemical Society.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

35

Caporaso, N., M. B. Whitworth, C. Cui dan I. D. Fisk. 2018. Variability of Single
Bean Coffee Volatile Compounds of Arabica and Robusta Roasted Coffees
Analysed by SPME-GC-MS. Food Research International 108: 628-640.

Clarke, R. J. dan Macrae, R. 1987. Coffee Technology. London: Elsevier Applied
Science.

Cortez, J. G., dan H. C. Menezez. 2000. Recent Developments in Brazilian Coffee
Quality: New Processing Systems, Beverage Characteristic and Consumer
Preferences. Netherlands: Kluwer Academic Publisher.

Dan, T., T. Wang, S. Wu, R. Jin, W. Ren, dan T. Sun. 2017. Profiles of Volatile
Flavor Compounds in Milk Fermented with Different Proportional
Combinations of Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus and
Streptococcus thermophilus. Molecules 22: 1633.

Dimitrellou. 2007. Whey-cheese production using freeze-dried kefir culture as a
starter. J. Appl. Microbiol 103: 1170-1183.

Direktorat Jenderal Perkebunan. 2017. Statistik Perkebunan Indonesia. Jakarta:
Sekretariat Direktorat Jenderal Perkebunan Kementerian Pertanian.

FAO/WHO (Food and Agriculture Organization of the United Nations/World
Health Organization). 2004. Codex Standard for Fermented Milks. Codex
Stan 243-2003. 2nd ed. FAO/WHO, Rome, Italy.

Fardiaz. S. 1989. Mikrobiologi Pangan. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi.
Institut Pertanian Bogor.

Farnworth, E.R. 2005. Keifr-a complex probiotic. Food Science and Technology.
Bulletin, 2 (1): 1-17.

Ferreira. 2010. Effect of kefir grains on proteolysis of major milk protein. J. Dairy
Sci 93: 27-31.

Flament, 1. 2002. Coffee Flavor Chemistry. New York: John Wiley and Sons Ltd.
Baffins.

Garrote, G.L. 1997. Preservation of kefir grains a comparative study.
LebensmWiss. U.-Technol 30: 77-84.

Gulitz, A. 2011. The Microbial Diversity of Water Kefir. International Journal of
Food Microbiology 151(3): 284-288.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

36

Hadioetomo, R.S. 1985. Mikrobilogi Pangan dalam Praktek Teknik dan Prosedur
Dasar Laboratorium. Jakarta: Gramedia.

Hernani, dan W. Haliza. 2013. Optimasi komposisi nutrien untuk pembentukan
komponen citarasa pada fermentasi biji kakao asalan. Jurnal Pascapanen
10(2): 74-82.

Irigoyen A., 1. 2005. Microbiological, pHysicochemical, and sensory characteristic
of kefir during storage. Food Chemistry 90: 613-620.

Ismayadi, C. 1998. Cita rasa kopi arabika spesialti Indonesia. Warta Pusat
Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia 14: 165-172.

Jackels, S. C. dan C. H. Jackles. 2005. Characterization of the coffee mucilage
fermentation process using chemical indicator: a field study in Nicaragua.
Journal of a Food Science 70 (5): 321-325.

Kitson, F. G. 2002. Gas ChromatograpHy and Mass Spectometry: A Practical
Guide. USA: Academic Press.

Kivancli, J. dan Y. Elmaci. 2015. Characterization of Turkish-style Boiled Coffee
Aroma by GC/MS and Descriptive Analysis Techniques. International
Journal of Food Properties 18: 218.

Kusmiati, A. dan Windiarti. 2011. Analisis wilayah komoditas kopi di Indonesia.
Jurnal Sosial Ekonomi Pertanian 5: 47-48.

Lee, L. W., M. W. Cheong, P. Curran, B. Yu, dan S. Q. Liu. 2015. Coffee
Fermentation and Flavor — An Intricate and Delicate Relationship. Journal
of Food Chemistry 185: 182-191.

Leite, A. M.O., D. C. A. Leite, M. D. Aguila, T. S. Alvares, R. S. Peixoto, M. A.
L. Miguel, J. T. Silva, dan V. M. F. Paschoalin. 2013. Microbiological and
Chemical Characteristics of Brazilian Kefir During Fermentation and Storage
Processes. J. Dairy Sci 96: 1-11.

MacCabe, AP. 2007. Industrial Enzymes; Structure, Function, and Applications.
Dordrecht: Springer. Halaman: 24. ISBN 978-1-4020-5376-4.

Marcone, N. F. 2004. Composition and properties of Indonesian palm civet coffee
(kopi luwak indonesia) and ethiopian civet coffee. Food Research
International 37 (9): 901-912.

Mayrowani, H. 2013. Kebijakan penyediaan teknologi pascapanen kopi dan
masalah pengembangannya. Forum Penelitian Agro Ekonomi 31(1): 31-49.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

37

Misnawi dan Sulistyowati (2006). Mutu kopi Indonesia dan Peluang peningkatan
daya saingnya. Warta Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia. 22: 127—
132.

Muchtadi, T. R., Sugino dan F. Ayustaningwarno. 2010. IImu Pengetahuan Bahan
Pangan. Bandung: Alfabeta.

Mulato, S. 2002. Mewujudkan Perkopian Nasional yang Tangguh Melalui
Diversifikasi Usaha Berwawasan Lingkungan dalam Pengembangan Industri
Kopi Bubuk Skala Kecil untuk Meningkatkan Nilai Tambah Usaha Tani Kopi
Rakyat. Denpasar: Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia.

Mulato, S., dan Suharyanto, E. 2012. Kopi, Seduhan, dan Kesehatan. Jember: Pusat
Penelitian Kopi dan Kakao.

Mulato, S., S. Widyotomo dan E. Suharyanto. 2006. Pengolahan Produk Primer
dan Sekunder Kopi. Jember: Pusat Penelitian Kopi Dan Kakao Indonesia.

Najiyati, S., dan Danarti. 2004. Kopi Budidaya Dan Penanganan Pasca Panen.
Depok: Penebar Swadaya.

Nopitasari, 1. 2010. Proses Pengolahan Kopi Bubuk (Campuran Arabika dan
Robusta) serta Perubahan Mutunya selama Penyimpanan. Skripsi. Bogor:
Fakultas Teknologi Pertanian Institut Pertanian Bogor.

Novita, E., R. Syarief, E. Noor, dan S. Mulato. 2010. Peningkatan Mutu Biji Kopi
Rakyat dengan Pengolahan Semi Basah Berbasis Produksi Bersih. Agrotek
4(1): 76-90.

Oktaviana, A. Y., D. Suherman, dan E. Sulistyowati. 2015. Pengaruh ragi tape
terhadap pH, bakteri asam laktat dan laktosa yoghurt. Jurnal Sain Peternakan
Indonesia 10 (1).

Otes, S., dan O. Cagindi. 2003. Kefir: a probiotic dairy-composition, nutritional and
therapeutic aspects. Pakistan Journal of Nutrition 2(2): 54-59.

Papavasiliou, G., Kourkoutas, Y., Rapti, A., Sipsas, V., Soupioni, M. dan Koutinas,
A.A. 2008. Production of freeze-dried kefir culture using whey. Int. Dairy J
18: 247-254.

Pereira, G. V. D. M., E. Neto, V. T. Soccol, A. B. P. Medeiros, A. L.
Woiciechowski, C. R. Soccol. 2015. Conducting Starter Culture-Controlled
Fermentations of Coffee Beans During on Farma Wet Processing: Growth,


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

38

Metabolic Analyses and Sensorial Effects. Food Research International
75: 384-356.

Poltronieri, P. dan F. Rossi. 2016. Review Challenges in Specialty Coffee
Processing and Quality Assurance. Challenges 7: 19.

Rahardjo, P. 2012. Panduan Budidaya dan Pengolahan Kopi Arabika dan Robusta.
Jakarta: Penebar Swadaya.

Rahman, Abdel. Tashiro, Y. Sonomoto, K. 2011. Lactic acid production from
lignocellulose-derived sugars using lactic acid bacteria: overview and limits.
J.Biotechnol 156(4): 286-301.

Redgwell, R. dan Fischer, M. 2006. Coffee carbohydrates. Brazilian journal of
plant physiology (1): 165-174.

Riansyah, R. 2016. Penurunan Kadar Kafein Kopi Varietas Arabika dengan
Konsentrasi Koji dan Lama Fermentasi. Tugas Akhir. Jurusan Teknologi
Pangan. Fakultas Teknik. Universitas Pasundan.

Ridwansyah. 2003. Pengolahan Kopi.  http://repository.usu.ac.id/bitstream
/123456789/776/1 /tekper-dwansyah4.pdf [Diakses pada 02 April 2018].

Rodrigues K.L. 2004. Antimicrobial and healing activity of kefir and kefiran
extract. International Journal of Antimicrobial Agents 25 (205): 404-408.

Romanin, D. 2010. Downregulation of intestinal epithelial innate response by
probiotic yeast isolated from Kkefir. International Journal of Food
Microbiology 140: 102-108.

Saragih, J. R. 2016. Produksi Kopi Arabika Spesialti Sumatera Utara: Analisis
Sosial Ekonomi, Ekologi dan Kebijakan Pemerintah  Daerah.
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=5&
[Diakses pada 28 Maret 2018]

Schwan, R. F. dan G. H. Fleet. 2015. Cocoa and Coffee Fermentation. New York:
CRC. Press.

Sirirat D., dan P. Jalena. 2010. Bacterial inhibition and antioxidant activity of kefir
produced from thai jasmine rice milk. Biotechnology 9 (3): 332-337, 2010.

Specialty Coffee Association of America. 2015. SCAA Protocols: Cupping
Specialty Coffee. America: the Specialty Coffee Association of America.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

39

Sunarharum, W. B. 2016. The Compositional Basis of Coffee Flavour. Thesis.
Australia. The University of Queensland.

Swanson, K.M.J., F.F. Busta, E.H. Peterson, dan M. Johnson. 1992. Colony Count
Methods: In Compendium of Methods for The Microbiological Examination
of Foods. 3rd. Edited by C.Vanderzant., D.F. Splittsoesser. Compiled by the
APHA Technical Commite on Microbiological Methods for Foods.

Towaha, J., E. H. Purwanto dan A. Aunillah. 2013. Peranan Pengolahan Terhadap
Pembentukan Citarasa Kopi. Bunga Rampai Inovasi Tanaman Kopi untuk
Perkebunan Rakyat 157-165.

Tramsek, M. dan Gorsek, A. 2008. Analysis of growth models for batch kefir grain
biomass production in RC1 reaction system. J. Food Process 31:754-767.

Tratnik, L., Bozanic, R., Hergec, Z., Drgalic, 1. 2006. The quality of plain and
supplemented kefir from goat’s and cow’s milk. Int. J. Dairy Technol 59: 40—
46.

Uganda Coffee Development Authority. 2010. Robusta Cupping Protocols.
London: International Coffee Organization.

Wardani, S. K., M. N. Cahyanto, E. S. Rahayu dan T. Utami. 2017. The Effect of
Inoculum Size and Incubation Temperature on Cell Growth, Acid
Production and Curd Formation during Milk Fermentation by Lactobacillus
plantarum Dad 13. International Food Research Journal 24(3): 921-926.

Wilujeng, A. A. T. dan P. R. Wikandari. 2013. Pengaruh Lama Fermentasi Kopi
Arabika (Coffea arabica) dengan Bakteri Asam Laktat Lactobacillus
plantarum B1765 Terhadap Mutu Produk. Journal of Chemistry 2(3): 1-10.

Wroblewska, B., Kolakowski, P., Pawlikowska, K., Troszynska, A., Kaliszewska,
A. 2009. Influence of the addition of transglutaminase on the
immunoreactivity of milk proteins and sensory quality of kefir. Food
Hydrocoll 23: 2434-2445.

Yusianto, dan S. Widyotomo. 2013. Mutu dan citarasa kopi Arabika Hasil beberapa
perlakuan fermentasi: suhu, jenis wadah, dan penambahan agens fermentasi.
Pelita Perkebunan 29(3): 220-239.

Zapata, J., V. Londono, M. Naranjo., J. Osorio, C. Lopez dan M. Quintero. 2018.
Characterization of Aroma Compounds Present in An Industrial Recovery
Concentrate of Coffee Flavour. Journal of Food 16(1): 367-372.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

LAMPIRAN

Lampiran 4.1 Tabel Analisis Total Bakteri Asam Laktat setelah Fermentasi

Konsentrasi Ulangan (CFU/mI) Ulangan (Log CFU/ml) Rata-rata

Kefir dan (Log SD
Laktosa 1 2 3 1 2 3 CFU/ml)
A0B1 0 0 0 0 0 0 0 0
AOB3 3,59x 10> 2,99x10? 3,78 x 102 2,555 2,476 2,577 2,536 0,054
AlB1 1,13x10° 1,05x10° 1,20 x 10° 5,053 5,021 5,079 5,051 0,029
AlB3 1,67 x10° 154x10° 1,73 x10° 5,223 5,188 5,238 5,216 0,026
A2B1 1,36 x 106 1,20 x 10% 1,49 x 10° 6,134 6,079 6,173 6,129 0,047
A2B3 1,59 x 10° 1,68 x 10° 1,35 x 10° 6,201 6,225 6,130 6,186 0,049
A3B1 2,31x10" 2,10x 10" 2,46 x 10’ 7,364 7,322 7,391 7,359 0,035
A3B3 2,82 x 10" 2,67x10" 2,90 x 10’ 7,450 7,427 7,462 7,446 0,018

Lampiran 4.2 Tabel Hasil Sidik Ragam Total Bakteri Asam Laktat

SK db JK KT F hitung 'E(;[%tgl keterangan
Perlakuan 7 136,04 19,43 14780,4
Konsentrasi (A) 3 126,34 42,11  32027,54 3,24 BN
lama ferementasi (B) 1 3,04 3,04 2308,87 4,49 BN
konsentrasi*lama
fermentasi (AB) 3 6,67 2,22 1690,41 3,24 BN
Galat Percobaan 16 0,02 0,00
Total 23 136,07

Lampiran 4.3 Tabel Uji Lanjut Perlakuan pada Total Bakteri Asam Laktat

SQRT 0,0209  0,0209 0,0209 0,0209 0,0209 0,0209 0,0209 0,0209
SSR 3,00 3,14 3,23 3,30 3,34 3,38 3,40 3,42
LSR 0,063 0,066 0,068 0,069 0,070 0,071 0,071 0,072
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Lampiran 4.4 Tabel Notasi Total Bakteri Asam Laktat

Selisih )
Perlakuan  Rerata —60~> 51 505 522 613 619 736 745 o
AOB1 0,00 0,00 a
AOB3 2,54 254 0,00 b
Al1B1 505 5,05 252 0,00 c
Al1B3 522 522 2,68 0,17 0,00 d
A2B1 6,13 6,13 3,59 1,08 0,91 0,00 e
A2B3 6,19 6,19 3,65 1,13 0,97 0,06 0,00 f
A3B1 736 7,36 482 231 214 1,23 1,17 0,00 g
A3B3 745 7,45 491 240 223 1,32 1,26 0,09 0,00 h
Lampiran 4.5 Tabel Analisis pH Biji Kopi setelah Fermentasi
Konsentrasi Kefir dan Laktosa 1 Ulaggan 3 Rata-rata SD
Kontrol 6,2 6,2 6,1 6,2 0,058
AOB1 5,7 5,6 57 57 0,058
A0B3 5N 5,7 5,6 57 0,058
AlB1 516 5,6 =fs 5,6 0,058
Al1B3 5,6 5,6 55 5,6 0,058
A2B1 315, 515 54 515 0,058
A2B3 515 54 515 515 0,058
A3B1 54 54 5,15 54 0,058
A3B3 5,4 5,3 54 54 0,058
Lampiran 4.6 Tabel Hasil Sidik Ragam Nilai pH setelah Fermentasi
SK db JK KT F hitung IE(;[%t;e)I keterangan
Perlakuan 7 0,2517 0,0360 10,8
Konsentrasi (A) 3 0,2450 0,0817 24,5 3,24 BN
lama ferementasi (B) 1 0,0017 0,0017 0,5 4,49 TBN
konsentrasi*lama
fermentasi (AB) 3 0,0050 0,0017 0,5 3,24 TBN
Galat Percobaan 16 0,0533 0,0033
Total 23 0,3050
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Lampiran 4.7 Tabel Uji Lanjut Perlakuan pada Nilai pH setelah Fermentasi

SQRT 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500
SSR 3,00 3,14 3,23 3,30
LSR 0,1500  0,1570 0,1615 0,1650

Lampiran 4.8 Tabel Notasi Nilai pH setelah Fermentasi

Kon_sentrasi Rerata Selisih Notasi
Kefir 5,40 5,47 SIoT 5,67
3% 540 0,00 a
2% 5,47 0,07 0,00 a
1% 557 0,17 0,10 0,00 b
0% 5,67 0,27 0,20 0,10 0,00 c
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Lampiran 4.9 Hasil Uji Cuptest Kopi Robusta
4.9.1 Sampel AOB1 (Kefir 0%, Laktosa 1%)

LABORATORIUM PENGUJI

@ (Laboratory for Testing)

PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
o (Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)

“LP PUSLITKOKA”

FRALP. 5.1001.02.01.C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA

(Report of Cup Testing)

No.02.18.1.0023 -C

No. Contoh (Sample Number) :02.18.1.0023
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 — 27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode A / N\
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik . Skor ( Citlma (Clp
(Characteristic) Testing Score)* (Character'm"\) w /
A \
Fragrance/Aroma 7.58 Uniform CﬁE \
Flavor 7.67 Balance ‘\\ \ \ \ 7 58
N
Aftertaste 7.50 |/Clean Cu \/  10.00
(oI S B!
Salt/Acid 7.75 Q \OK L \ e g 7.58
Bitter/Sweet 7.67 / ‘: W—Fouhs \ 0.00
Mouthfeel/Body 1P / / ssrn? 81.08
Notes: Soybwn,y? I< @meil} woody, Flowery.

* Keterangan skor: /30-6.75- Good; 7. 00—77?Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation) F, \

**Final Score no;auorgh MlmmumSm!Gk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

/....
\\\ Jember, 27-02-2018
Manajer Teknis

Hasil analisis i ini hanya mcncmngkan atribut mutu
Berdasarkan contoh. yang 'diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atay asal h (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT
explain Attributes of name, type and origin of the sample). Ariza Budi Tunj ]

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.2 Sampel AOB3 (Kefir 0%, Laktosa 3%)
r == — Z

LABORATORIUM PENGUJI

@ (Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)

5 “LP PUSLITKOKA”

LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No02.18.1.0024 -C

No. Contoh (Sample Number) :02.18.1.0024
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :2302-201%
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 —2742-201%
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode B
Karakteristik Skor Citarasa (Cap Karakteristik Skor Citarasa (Cap
(Characteristic) Testing Score)* (Chnmh&\’/\" - Testing Seore)”
~ B
'\ SN
Fragrance/Aroma 7.58 A /{J/f!
Flavor 775 7567
Aftertaste 767 10.0
Salt/Acid 7.83 775
Bitter/Sweet 792 000
4/4—-—\
Mouthfecl/Body 7.67 rf 3183
Notes Soybean, Netty, ;y?@ , Rather Alkali, Bunery.
Ny
* Keterangan skor: -6.75—- Oood 2 00-7 ery good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation)

"F‘nalSconnotauon WM*VM&(«)WG&=&O

AN\ e

Manajer Teknis
Hasil analisis ini Innfa nmcrangkan atribut muty
Berdasarkan cmmbfmgdlujl BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atay asal (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT

explain Attributes of name, type and origin of the sample). . M Si

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.3 Sampel A1B1 (Kefir 1%, Laktosa 1%)

LABORATORIUM PENGUJI

@ (Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
o (Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA”

FR-LP. 5.10.01.02.01.-C3

LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No.02.18.1.0025 -C

No. Contoh (Sample Number) : 02.18.1.0025
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 — 27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robugta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode C / N \
-
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik . | Skor Citarasa (Cnp
(Characteristic) Testing Score)* (Characteristie) |~ Testing Seore)*
R -\ $ \/
Fragrance/Aroma 7.42 Uniform d;{ \ \ //\10}00
Flavor 7.42 Balanec \\ \ \\ \\ 717
Aftentaste 7.00 ;Clem(; 7 10.00
Salt/Acid 6.83 O 1 > 7.00
° AN, \
Bitter/. 6.83 int-Foults 0.00
itter/Sweet / : lhm g A\\)
Mouthfecl/Body 191 7 re“ /- 7733
Notes: Spicy Ramd.@;o ﬂtmy Mlld, Pappery.
N\ \ )
* Keterangan skor: 6.0 4.75— oood‘v\oo-7?Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation)
**Final Score notation: ai M‘unmunL (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

Jember, 27-02-2018

Manajer Teknis

Hasil analisis ini hanya n\tnerangkan atribut mutu
Berdasarkan comobyang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis auu asal (This result explains only the
attribute of the qua ity based on the samplc tested, NOT
explain Attributes of name, type and origin of the sample).

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.4 Sampel A1B3 (Kefir 1%, Laktosa 3%)

LABORATORIUM PENGU]JI
@ (Laboratory for Testing)
V PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)
J “LP PUSLITKOKA?”

FR-LP. 5.10.01.02.01.-C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No.02.18.1.0026 -C

No. Contoh (Sample Number) : 02.18.1.0026
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) :26-02-2018 —27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode D L
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik . | Skor Citarasa (Cup
(Characteristic) Testing Score)* (Characteristi¢) Testing Score)* >
A\ \ \ \/
Fragrance/Aroma 7.17 Uniform d‘ﬁ \ \| V¥ /\10,.,00

Flavor 717 Balafce \‘\ NG
N E
Afertaste 775 fGeRCE__ [\ 1000
v

R\
Salt/Acid 7.58 Overall > 742
= </\ q{l \\
itter/ 733 Taint-Foults 0.00
Bitter/Sweet f \ ¢ 4 \/
7.58 “Final d 78.
Mouthfeel/Body | / {n re /) 00
Notes: Soybean, , Spicy, Acidy, Cereally;'Pappery
£

* Keterangan skor: _,6.0=6,75= Good; 7.00—7.75=Very good; 8.00— 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation)

**Final Score notatjon: Nilai Minimum untuk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

Jember, 27-02-2018

\ - '“.__‘"_’- - -
Hasil a\hglisfs‘ini hanya menerangkan atributmutu ~ ~~
Berdasarkan contoh-yang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atay asal contoh (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT

explain Attributes of name, type and origin of the sample).

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months),

Page 2 of 2
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4.9.5 Sampel A2B1 (Kefir 2%, Laktosa 1%)

LABORATORIUM PENGU]JI
(Laboratory for Testing)

PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA

(Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)

“LP PUSLITKOKA”

47

LAPORAN HASIL UJI CITARASA

(Report of C

up Testing)

No.02.18.1.0027 -C

No. Contoh (Sample Number)
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample reccived)
Tanggal Pengujian (Date of testing)

: 02.18.1.0027
:23-02-2018

FR-LP. 5.10.01,02.01.-C3

: 26-02-2018 — 27-02-2018

Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode E / N
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik = Skor Citarasa (Cap
(Characteristic) Testing Score)* (CharactermK) . Testing Scoré)*
NV A
AN\ D
Fragrance/Aroma 7.42 Uniform C'nﬁ \\ \| VO /»\IO/.OO
2 NN \ 74
Flavor 7.42 Balahios SN\ N[\ \l 2
Aftertaste 7.42 /Clan‘bCu 7 10.00
A3 N
SalVAcid 775 TN \ ¥ 7.50
Bitter/Sweet LN m. ults 0.00
Mouthfeel/Body 7.75 7 AN Fmal ?m“ ) 80.25
. ly, Spi d ~ , Nutty, Pa ;
Notes Soybean, /Olsnd y. g{di\;l \y laty, Nutty, Pappery.
S’

* Keterangan sk 0 —6.75—- Good .Y 00—7 75=Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding

(score nolauon)

**Final Score notau

Bcrdasarhn comoh‘yan, diuji BUKAN mcnemngkan atribut
nama, jenis atay asal contoh (This result explains only the

attribute of the quality based on the sample tested, NOT

explain Attributes of name, type and origin of the sample).

i M!nmuun\y:mk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

wé@?\s

Hasil analisis j ini hanya mcncmngkan atribut muty.

./’

Jember, 27-02-2018

Manajer Teknis

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.6 Sampel A2B3 (Kefir 2%, Laktosa 3%)

LABORATORIUM PENGUJI
@ (Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
o (Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA?”
FR-LP. 5.10.01.02.01.-C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)
No.02.18.1.0028 -C
No. Contoh (Sample Number) :02.18.1.0028
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 —27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode F <\ \
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik . Skor Citarasa (Cap
(Characteristic) Testing Score)* (Characteri:ﬂi ‘w&onf’ g
N \ N\ /
Fragrance/Aroma 7.75 Uniform C‘EQ \ \| Vv /\13/
.
Flavor 7.50 Ba!fnce \‘\\ \ \ \ 7.50
Aftertaste 7.33

‘ /Cl;nﬁ«Q:M NV 100
SalvAcid 7.83 (/\OV:QI \\ \ ~7 7.50

i 7.42 Taint-Foults 0.00
Bitter/Sweet /,«k ot u\ A\)
7.67 “Final S 80.50
Mouthfeel/Body : ‘/ N Score** >
Notes: Spicy, ly, So Acidy, Chocelaty, Mild, Woody, Pappery.
o

* Keterangan skor: 6‘0"—6.75— Good "7,00—7.75=Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score nolatnon) /\

4

**Final Score notéu i mmmum_\mtuk (Mnmmum Value for) Specialty Grade = 80

/.\ Jember, 27-02-2018
Catatan (Notes): v

Manajer Teknis

Hasil anahsns m| hanya menemngkan atribut mutu
Berdasarlmp contoh-yang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis amu asal contoh (This result explains only the
attribute of the quahty based on the sample tested, NOT
explain Attributes of name, type and origin of the sample).

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.7 Sampel A3B1 (Kefir 3%, Laktosa 1%)

LABORATORIUM PENGU]JI

@ (Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA

(Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)

S “LP PUSLITKOKA”

FR-LP. 5.10.01.02.01.C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No.02.18.1.0029 -C

No. Contoh (Sample Number) : 02.18.1.0029
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) :26-02-2018 —27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode G N\
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Karakteristik e Skor Citarasa (Clp\
(Characteristic) Testing Score)* (Characteristic\) M Tuhng Scoref' g
/\ \\ \\\-/
Fragrance/Aroma 7.25 Unifon:) % \ \ : v /\1\0/00
Flavor 7.17 Bal(:ﬂ'oe \§ \ ‘\ \ 7.25

Aftertaste 792 ! /cSa}qup?\ \\/ 10.00
SalvAcid 742 </ Ovegl \\ "’ ~{z 717
Bitter/Sweet 7507 . | Tet-Touls P 0.00

Mouthfeel/Body 7.67 / WA Fmal S?re" 7833

Notes: Mzc\cﬂ@enj i, Greenish, Pappery.

* Keterangan skor: 0'26\75-— Good; 7,00-7. 7?'Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation) /

] Ve
**Final Score no\ﬁﬁprgihi M‘inimum‘\ @m Value for) Specialty Grade = 80
N
/\\
atagn (Notes) \

Hasil anahsns ini hanya n\tnemngkan atnbut mutu =
Berdasarkan contohyang divji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asaLpomoh (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT

explain Attributes of name, type and origin of the sample).

“Jember, 27-02-2018

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months),

Page 2 of 2
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4.9.8 Sampel A3B3 (Kefir 3%, Laktosa 3%)

LABORATORIUM PENGU]JI

@ (Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)
0 “LP PUSLITKOKA”

FR-LP. 5.10.01.02.01.-C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No.02.18.1.0030  -C

No. Contoh (Sample Number) :02.18.1.0030
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 —27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) : Kopi Robusta Kode H { \\
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Kanktenshk Skor Citarasa (Cup
(Characteristic) Testing Score)* (Chnracterist? Teshng Storef’/
AN 30N \\\\/ a
Fragrance/Aroma 7.42 Uniforfn cﬁﬁ \ \ ‘ g L'\l?’w
Flavor 7.33 Balan'ce \\ \ ‘\ \ 7.50
Aftertaste 7.17 /éleuncu \\,7 10.00
Salt/Acid 7.8 Q qugl \ \ v 7.50
Bitter/Sweet 7.58 /Ik l-FouI\tsA > 0.00
Mouthfeel/Body 7.58 7 anl ssm‘? 79.67
Notes: Spicy, Soy%, v  Acidy,Nutty, Pappery, Mint, Mild.

* Keterangan skor: 0‘-6.75- 00&‘7{0—77¢Very good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score notation)

**Final Score n:)}atiogléi mnimumg:_,pmk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

o N\ -
w@ N\ \ e Jember, 27-02-2018
Catal g

ey -
Hasil anahsns mn hnnya menerangkan atribut mutu
Bcrdasarknn contoh-yang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis au\u asal contoh (This result explains only the

attribute of the qua]nty based on the samplc tested, NOT }
explain Attributes of name, type and origin of the sample). Ariza Budi Tunj

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).

Page 2 of 2
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4.9.9 Sampel Kontrol

@ LABORATORIUM PENGUJI

(Laboratory for Testing)
v PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA

[ (Indonesian Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA”

FRAP.5.10.01.0201.C3
LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)

No.02.181.0040 -C

No. Contoh (Sample Number) : 02.18.1.0040
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received)  :23-02-2018
Tanggal Pengujian (Date of testing) : 26-02-2018 —27-02-2018
Jenis Contoh (Kind of sample) : Biji Kopi/green beans Robusta
Identitas Contoh (Sample identity) - Kopi RobustaKode R. € *
Karakteristik Skor Citarasa (Cup Skor Citarasa (Cap ;
(Characteristic) Testing Score)* (Charac(erist? . Testing Score)* » |
\\ |
\ a j
Fragrance/Aroma 7.42 Uniform G-Q N 2 g L\IO/.OO
Flavor 7.58 R \ \\ 7.50
Aftertaste 7.42 Aeranuﬁ\\ \\/ 10.00 {
Salt/Acid 7.42 Q\Ov?l \\ ‘\\ \1 7.50 !
Bitter/Sweet T 17/ S ’Mm-r-‘num \ > 0.00
Mouthfeel/Body 792 / mal s;»:ey 799
Notes: Chowa\@
* Keterangan s ;9. 00-7 ery good; 8.00- 8.75=Excellent;9.00 — 9.75=Outstanding
(score nolauon) 4\

**Final Score notau i Mimm k (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

s '/\' \\\s Jember, 27-02-2018
: 5 o
Hasil mlls}s {n i hanya mmmngkan atribut mutu
Berdasarlean col ang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asal contoh (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT
explain Attributes of name, type and origin of the sample).

Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This result valid within 3 months).
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Lampiran 5.1 Hasil Uji Komponen Flavor Kopi Robusta
5.1.1 Sampel Kontrol

EEMENTERIAN PERTANIAN
BADAM PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN PERTANLAN
HALAI BESAH PENELITIAN TANARAN FALI

LABORATORILM AMALISE FLAVOR
M. Faya 3 Sekarmiand - Subang 41255, Tedp, 060 SN0 57, Fax, Q260 S0ISE

Data GCNYS Kol
Sample ET {min) | Compound CAS Area
kontrol B.5785 | Acetic acid EdalSa] 193931635
9.4763 | Sllver acetabe 553533 Ba097984
12.5028 | 1, 3«Diaaini 15855 18276314
13.1272 | Pyrroke 108577 55749731
15,452 | Zshiethwlonnlans3=one 3133008 26077RIS
16.3023 | Pyrazing, mathik 1i08=1500 73039670
16.8136 | Furfural 5&01a1 214761508
18.1693 | ZeFuranmathanol GEa00a0 S04779497
205418 | 1 Z-Démpthyl cydopropene 14308:37:1 143BE771
20.5699 | Pyrazing, 2, B=dimethyls 1108503 123hBE34Z
12. 7834 | TaBustynoic ackd 1345518 7804625
23.5747 | Furfural, S=methyls SRR 976B117E
24,478 | 1 ZsDhmethyl cychopinome: 14308:33:1 BOTELT
24,8407 | I A-Heptadienal, £ £} 431301305 5026465
25.0786 | JsFuranmethanol, acetate E33:17:h 3350930
25,5126 | Pyrazing, trimethik 146E 7551 13746ET17
26.2261 | 3{1H|=Pyridinone 142:08:5 102R9124
26.4807 | Pyrazinamioe GESEa 29473164
26.9515 | TaMethoayoydohesene 42450409 12617545
17,7423 | Benzeneacetaldehyde 133sT8a]l BA16592
27.5747 | Hgwang, 2 S=dimethylk 550133 10&01893
28.1947 | SsMiethyIneiansS-0kde Jal0S58 840307
28.7353 | Jafootylpyirole 1072538 159996393
290386 | BeHydnoaysdsparidinacarhosydic stk 19621532 15375210
29.324 | Pyrazing, Jspthyk? Sudimethyd 13350551 47351970
29,7045 | Pyrazing, tebramethyls 1124:11=8 364799593
24,5186 | Phinol, Zsmithis G005l 24112106
30.424 | Tridecana, Bmathyl 13287313 15B6EBOZ
308724 | Dacang, Jsmiethyls EAT5AE0 23060650
31.0864 | TOcten=l=one, Bmafhyk 35215457 24345080
31.2861 | ZsAcetykImethylomrazine 237370 1992418
31.4824 | Undecane, I S=dimithl 1 T30 35h 17745415
31.8629 | daPeniyneleol 53800405 16573452
31,3326 | SHaSMptrvghe, Tdiworoopclopentapyrazing | 23747450 11606635
33.064 | 2.3 5=Trimet hilBoz thyl pyrazine 17358: 162 36094378
33.4207 | Dodecane, d=miethlh E1ITATa] 30390834

52
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5.1.1 Sampel Kontrol (Lanjutan)

EEMENTERIAN PERTANIAN

BADAN FENELITIAN DAN PENGEMBANGAN FERTANIAN
BALAI BESAR PENELITIAMN TAMARMAN PAD

LABORATORILIM ANALISIS FLAVOR
L. Ay 9 Sbamiavici - Subang 41255, Telp, 0UB0 520157, Fax, 0060 520158
Sample RT imin) | Compound CAS Area

34.0332 | Decame 124:18:5 13667475
34,2294 | 14<Pymrole, 1« 24uranyimethyi) 143854a4 41636573
34.7526 | Undecane 11207 1e4 36091057
35,038 | Oualic add, ispbutd nomyl ester 1000309374 | 10541955
35,4561 | Heptane, 3 dsdimathyk 9726281 13763173
15.7754 | Dodecane 112403 9452640
35.0479 | Octane, 2,4, Brimethyls EI01E3748 11621768
36.584 | Oualic add, allyl hexadecyl ester 1000309244 | 4ET94ES
35.8753 | Tridecane E29630:5 18980265
37.2024 | Z-MathykS-arooyipvrazing 1E1 038 13871428
37.4164 | Tetradecane E29e3%4 11076761
17.0386 | Pertadecane, Bmathik 10005351 30650452
38.0824 | Undecane, 3 S«dimuthyl 17300314 7474488
38,2846 | Undecane, B:mathyk 1000433 24371914
305878 | Phenol, deethils2smthay 17555 79200250
388375 | Tridecane, 2 S=dimathyls SE292:5851 1726978
9.3132 | Tetradecans, 2, 5-dimethik SE00:554 16767476
19,4371 | Pentadecane E29e52:3 37319645
40.2943 | Z-Mthooysaudnyiphenl 776510 369310164
06094 | Dodecant, Jamiathyl 17312571 20606182
80.764 | Hesiadecant, Iamethyl E418=43:5 26707683
409507 | Decane, 2, Sedimethyk 1002:17:1 26046361
41.1386 | Dacane, 3, B-dimethyk 17312558 29352241
41.5846 | Pentadecans, 2,5,10«trimethyk 1252000 28431564
4187 | Hexadecans, 7 S-dimethil: 21164354 36084751
42.1078 | Hexadecans 544:76:3 24188277
42.7386 | Heptadecane EI9eTET 71935091
42.5359 | Ortadecans 593453 755R9663
42.6727 | Dacane, 2,35, Btetramathyls 190823157 | 14B1833%
42.8521 | Monadecane E2933:5 53B96570
43.2435 | Eicosane 112358 73880152
43,4997 | Heneicosane E29ea4a7 3728954
44,0403 | Docosane E2943740 21119773
44,1889 | 14«Pymrole, lsmthyls [ 11390940
47.8937 | Butylated Hydrayioluene 1283741 10010418
50.5333 | lsHexacosanol SB35 B75637
57.0841 | Caffeine S8 §917197

53
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5.1.2 Sampel A0OB3 (Kefir 0%, Laktosa 3%)

EEMENTERIAN PERTANIAN
BADAN PFENELITIAN DAN PENGEMBAMNGAN PEHTANLAN
HALAI BESAH FEMELITIAN TANAMAN FALN
LA B FHATLRRILING ANALISE FLAWOR
AL Fops 3 Sedamodl - Subang 41255 T, (060 SH157, Fax. 360 530158

54

Eample BT [min) | Compound CAS A
KOL3 B.EZB1 | Acetic acid Eala]ST 1B4BT9335
91612 | Amemionium aoetate E31s518 S5O0744635
94704 | Siher atetabe 563533 119774852
10.4991 | 1sPropens2=ol, acetate L08=11s5 357E1040
12,3542 | Pyrazing 290=3749 B3Z16E3
13.0096 | Pyrroke Li8=ST:T 3173654
15.0953 | Butamoic 3cidl, 3 =mios Bi00=1540 ZBE3555
158861 | F«Metheghomd ans3=0ne 31838003 20231318
L6383 | Pyrazing, methik 1108=150 b3445624
16.8196 | Furtural §E-01s1 ZB4B1Z4TS
LB.1396 | I«Furanmethanol =00 3979lll1as
203564 | Butanal, 3«hypdromys LI07eE5a] A604TIT
205597 | 1 FeDiniethgl oo nopsene: 143059=321 9183015
20.9759 | Pyrazine, 2, 6=dimpthyls 1108508 206643212
21.737 | IHsPyran-I=oni S04=31-4 10626212
22.7359 | T-Bistyneoh 0k 2345-51-9 TIETELRY
23,1105 | dsHexadlenal, [E,Els 143:E35 82315730
235921 | Furtural, S=mithyls =R ] 150112791
24,4305 | 1 Z=Dirniethey] Cycho ropdng 143059=37:1 Bl0GRZ3E
24,8527 | ZA=-Heptadienal, §EEk 4313-03-05 9197602
25.0667 | Z-Furanimthanol, aetabe EZ3=1Tsh S5TE146E2
25 3926 | Pyrazine, 3 =rthykbamethyhk 135925035 39543765
255127 | Pyrazine, trimethyk L4EET551 107057767
26.2262 | H1H|=Pyridinone 142085 Q447214
26.4283 | Pyrazinarmice: e e 2B0Z1053
26.9278 | I-Methosycyclofesene 324504019 125772684
27.3916 | d=Pentyn=1-0 5390=04-05 7352024
27.6591 | Benzeneatetaldehyde 112=TEs1 15036222
27.59624 | Hawane, 2,5=dimethyk 552:13a2 12630512
2B MMZ | S=hethy s ansS=o ke 2610559 11883E7T3
2B.7473 | I=-Aceiyipyirol 1072538 23516618
29.0048 | S=Hydrouys=Ispyridinacarbowylic acid 196321572 18251037
29,3061 | Pyracine, 3=pthifk I S«dimthyds 133E0=55=1 34660741
29.B9B6 | Pyracine, cetramathyls 1124=11=4 5672213
395067 | Fhenol, Tsmethomgs Gi0eE=1 39312E91
304121 | Tridecands, Bty 13387213 19890821
30.65 | Oualkc ackd, [sobistyl noiregl ester EEEEHEH =2 11552852
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5.1.2 Sampel AOB3 (Lanjutan)

EEMENTERIAN PERTANIAN

BADAN FENELITIAN DAN PENGEMBANGANMN PERTANLAN
HALAI BESAHR PFENELITIAN TAMANMAN FADI

LA BLFRA TLRRILIRS ANALSES FLAWOR

AL Faps 9 Sekamandi - Subang 41255, Tafo, (G0 SHHET, Fax. D260 SEOLGE

55

| Sample | Y (min) | Compound cas Area

3083224 | Dacaine, 2=miethsls BTS2 13376930
31.1197 | TOcten=t=oni, bmarthyl 35315=45a7 34TB11RZ
31.26B4 | Fefaorty b Jamniethegloryraz] i 23737800 32249752
31.4765 | Undecane, I S=dimetEyl I T30 =256 217ITTH
323308 | SH«SMurtlsE, T=difydrocyl opentamrazing | 23797450 17966433
33,064 | I3 S=Trimethidbea drrl paeraa ne 173983162 37303455
33.397 | Dodecane, d=miethegl E117=5Ta]l 244753595
33,617 | Owakc a0d, 2=pthailneed lohawyl eoter LIOD0309-32-8 11711645
340273 | Dacaine 13d=]15:5 20050053
34,3735 | 1M=Pyrrole, 1s|2<turarpimathyl e L4335 53664873
34,7408 | Undecans 120314 I94TTITE
35.0262 | Oualkc @, ISobityd oyl esier IOD0309=37.4 11595885
354543 | Hamtane, 3 4=dima il §I2=TEal ZBBE197ET
35.7754 | Doedecane I 12=d03 10037312
36.0311 | Dctarer, 2,49, B=rimirtErgl- EINIE=2T-0 25896930
36.37 | Haptane, 2 e=dimatdyds L0255 BEE9E9T
365727 | Ouzlc aokd, Sl hesadeoyl ester L0003 09=2 44 S93 3067
36.3576 | Trideoana EI9=50:5 1B507BE3
37.1905 | F=MethykSprogrlpyrazine 29dE1-03-8 18607654
374046 | TetrataCang: EIG=554 12042066
378267 | Pemadacand, b-rmsdthids IONDS=3E.1 34566130
38.0705 | Undecans, 3, S=dimetEyl IT300=3 1= 775116
38.27B6 | Undecane, 3amithyl IOD2=43-3 30993664
3B.5581 | Phonl, d=ithyl2 «=miethdiys 2ATa5=554 B4301017
3B.3197 | Tridecana, 2, 5=0imathyl= SE2593 <51 3TR15799
392895 | Teradetane, 2 S=0umethyl 562593 <55kl 154866386
39,4303 | Pentadacans EI9=510 I9R19902
40,1937 | F=hAethuimory=S eyl p el TTae=51-0 267213237
40.5916 | Doedecane, J=mieiirgl 17312571 18794945
0. 7803 | Hexsdecane, =it E418=43:5 Z5R10704
30,5874 | Dacaing, 2, Sl thil IO03=17s1 24563796
41.1149 | Decane, 3, 3-dimathalk 173125518 ZB4TRITS
41.5727 | Femtadecans, 2,6, 10trimaethyls 3553000 25791053
417689 | Hexsderane, T S=dimiethyls 2 1168 =95=4 35E993489
47 DFB1 | e e aine Sdd=TEad 21013302
42,2308 | Heptadecane EX9=TET 21422597
42,5181 | Dectadaare 553=4%3 23904855
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5.1.2 Sampel AOB3 (Lanjutan)

KEMENTERIAN PERTANIAN

BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN PERTANIAN
BALAI BESAR PENELITIAN TANAMAN PADI

LABORATORIUM ANALISIS FLAVOR

JI. Raya 9 Sukamandi - Subang 41256, Telp. 0260 520157, Fax. 0260 520158

56

Sample RT (min} | Compound CAS Area
42.6549 | Decane, 2,3,5,8-tetramethyl- 192823-15-7 14157134
42.9403 | Nonadecane 629-92-5 51825057
43.2316 | Eicosane 112-95-8 20682011
43.4873 | Heneicosane 629-94-7 29774448
44.0284 | Docosane 625-97-0 19966244
44,2008 | 1H-Pyrrole, 1-methyl- 96-54-8 16282075
47.8754 | Butylated Hydroxytoluene 128-37-0 9544712
57.0322 | Caffeine 58-08-2 5748468
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5.1.3 Sampel A1B1 (Kefir 1%, Laktosa 1%)

KEMEMTERIAN PERTANIAN

BADAN PEMELITIAN DAN PENGEMBANGAN PERTANIAN
BALA| BESAR PEMELITIAN TARANAN PADI

LABORATORILM ANALISIS FLAVOR

A Fopa 9 Seisvand - Subosg 41256, Telp, 0A80 FA0IST, Fax. D260 50058

S7

KIL1 B.BEET | Acetic ackd Ball5a? 110eS93E9
9. 1791 | Amimoream aoetabe B3laElsH 30217308
9.5000 | Silver acetate Sh3agdad TESIE0T
12,4757 | Pyrazime P37 B57ITEE
13,1035 | Pyrole 102577 12459064
138267 | Methsdacrdonitrile 13En58a7 15507944

15464 | ZeMlethybosolane3=aone 31EB-{=5 22TETED
16.3282 | Pyrazine, mthyl- 103080 50520750
168257 | Fusrfural SE.0l.1 1665211590
18.121% | Z«Furanmesthamal B D0 267ESSERT

20.576 | Pyrazing, 2,B-dimethiyl 1085061 124610597
23,5803 | Fusrfural, Ssmethige B0 5375ET50
25,0668 | Z«Furanmethanal, acetaie i3l Tshb 2RS4
25,530 | Pyrazime, trimiethyts 14667551 QOeT016S
26.2322 | H1HRPyridinons 14 2a08a5 4413415
26.4403 | Pyrazinamide B Gad 125233894
27.7603 | Benxemesortabie hyde 1XaT8al 5159434
27.5744 | Hexane, 2,5=dimethigl Tlel3a 55837HY
207235 | ZeAcetyipprole 107 2238 10075168
29. 45 | S=Hydr ol rCa ic acid 1962 19 3nd FIOFES0E
29,3181 | Pyrazine, 3=gthyl 2, 5=dimethyk 13360551 232155047
29. 710 | Pyrazine, tetramietid 1128a01a8 330510348
29.5087 | Phenod, 2=mithoonys 521 15251907
30,4240 | Tridecane, Bamiethgi 132H7=31=3 oSOTTa2

30.656 | Owalic ackd, isobutyl nanyl ester SEEILLErEs 4781791
302384 | Dexcane, 2«met iyl BT 5581 T31305
31,1188 | TeDctenslsone, B=methils 3521 5alT T 15534056
31.2734 | ZeAcetyieSsmie iyl i mee IITETEeE 16564492
31.470% | Undecane, 2, B-demetiyd 17301=F5E R B E T
323208 | SHeSalethyled, Tudifypdinocyclopentapyrazine | 23747480 E5507 26
33,1474 | 2.3, 5=Trimethrglf=et hyloyrazine 17398=15=2 233052306
33,4208 | Dodecans, Samethls B117=5Ta]l 16279313
34.0273 | Dascane 134a18a5 10065599
342238 | 1HeFyrrale, 1={ZFfuramdmetindj 143 Bebided] 2644 860
34.7587 | Undecane 11302 1= 15739332
35,0441 | Owalic ackd, isabutyl nanyl ester 10003093 7= E2494E6
35,4484 | Heptane, 3 S-00mie iy X I=l8a1 13611677
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5.1.3 Sampel A1B1 (Lanjutan)

KEMENTERIAN PERTAMLAM

BADAN PENELITIAN DAN FENGEMBAMNGAN PFERTANLAN
BALAI BESAR PENELITIAN TANAMAN PADI

LABORATORIUM ANALIMS FLAVOR

. Raye 9 Sukomandy = Swbang 41255, Teln. 0260 520157, Fox. 0260 520158

58

Sample RT [min) | Compound CAS Area
36.0371 | Detane, 2,4,6-trimethyl- 62016-37-0 20460603
36.B605 | Tridecans 620-50-5 5818034
37,1066 | 2-Methyl-5-propylpyrazine 20461-03-8 10873852
37.4166 | Tetradecane 620-50-4 EO07SE4
37.6387 | Pentadecane, E-rethyl- 10105-38-1 17878630
3B.0765 | Undecans, 3,0-dimethyl- 17301-31-4 4BERE12
38,2847 | Undecans, 3-methyl- 1002-43-3 14423371
3E.5641 | Phenol, 4-ethyl-2-methoxy- 2785-89-9 3B233679
3B.8317 | Tridecane, 2,5-dirmnethyl- 56292-66-1 20143015
30,3014 | Tetradecane, 2 5-dirmethyl- 5£192-60-4 10476805
30,4085 | Pentadecane 620-62-0 15860062
40,1814 | 2-Methaxy-a-vinylphenol I786-61-0 151240003
40.5977 | Dodecane, 3-methyl- 17312-57-1 B571851
40.7463 | Hexadecane, I-methyl- £418-43-5 12008384
40.9425 | Decane, 2,9-dimethyl- 1002-17-1 13544703
41,1200 | Decane, 3, 8-dimethyl- 17312-55-0 14263497
415609 | Pentadecane, 2,5,10-trimethyl- 3802-00-0 13704115
41,7809 | Hexadecane, 7,9-dimethyl- 21164-95-4 20106288
42.0841 | Hexadecane 544-76-3 10841611
42.2328 | Heptadecane 620-78-7 13158126
42,5187 | Dctadecane 503-45-3 10915859
426668 | Decane, 2,35 Btetramethyl- 102823-15-7 7905706
42.0463 | Nonadecane 620-02-5 25405218
43.2317 | Eicasane 112-95-8 12336260
43.4933 | Heneicosane 620-04-7 15500744
44.0344 | Docosane 620-97-0 10308199
443069 | 1H-Pyrrole, 1-muthyl- 96-54-8 F10GITES
47,8815 | Butylated Hydroxytoluene 128-37-0 5676247
57.0882 | Catfeine SR-08-2 7972059
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Lampiran 5.2 Peak Hasil Uji Komponen Flavor Kopi Robusta
5.2.1 Sampel Kontrol

Fils sl madehent Lydsts o feslTHETS LBIHI70] . &

[ T R E

Aogo L red z 17 hpr 3018 13:3 umlry hegdechad ooffes. MW
InEC ot ECHE

dampls Hl-; el
Hisc Indfoc @ sxtrwes &b BODC Jimnt wth DVESCARYFDHS
Visl Homksxz 1

Tt M o e

BT
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5.2.2 Sampel A0B3

Filse s0:madeheat Ly dscs oo fasTHED, LBIHIG0D . 2

Dhpss o5 0T ]

Aognl red z I8 hpr 3318 1Zcdl umlrsy Aogdethed ooffes.H
It rimsnt - GCHE

Sampls Hama: KHAL]
Hisz Irdea @ serrmes Sb GO0 d%mnc weh OVESCKESFOMS
Vil Homksrxz 1

T it B U s

EEREENER

-

Tara—s 1680 S GEOF UM GOF s 08
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5.2.3 Sampel A1B1

Fils s 02 wma clohmt Ly s ta veo ST HED S LEd4 180L . D

DipsS 5 mor £

Aoqoul red ¢ 1 Apr 33Jd 11:cd2 urlrsy Acgdethad ooffes.E
Iraacrimsnt = SCHE

Sampls Hama: KLLL
Hisc Info @ sxtrect &b BIC d4%3mnc wth DVESCARS FOHS
Vial Homksr: 1
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