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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 

21-24θC). 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  
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(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.   

 

 

 

 

 

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) 

Komponen 
Robusta Sebelum 

Sangrai 

Robusta Sesudah 

Sangrai 

Mineral    4 - 4,5 4,6 – 5 

Kafein    1,6 - 2,4 2 

Lemak    9 – 13 11 – 16 

Asam klorogenat   7 – 10 3,9 - 4,6 

Polisakarida   37 – 47 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.   

  

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

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


9 

 

 

 

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 200θF (93θC) 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. 

 

 

    

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. 

 

 

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. 

 

 

 

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, CaCO3, 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%   

A1 = 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 B1 (1%) B3 (3%) 

A0 (0%) A0B1 A0B3 

A1 (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 28θC, 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 50θC 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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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 

180θC 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 

           Kopi robusta asalan 

Sortasi         Kotoran 

          Biji kopi bersih 

Perendaman selama 1 jam 

Penirisan         Limbah cair 

               Kefir 0; 1; 2; 3% (v/b) 

              Laktosa 1; 3% (b/b)           Inokulasi 

Fermentasi 28θC 12 jam 

Pencucian biji kopi 
         Sisa kotoran dan 

media fermentasi                Air bersih 

               Aquadest (2 L) 

          Biji kopi robusta 

terfermentasi kering 

Pengeringan 50θC 48 jam 

Penimbangan (1000 g) 
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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. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 10-1. Sebanyak 1 ml 

suspensi hasil pengenceran 10-1 dimasukkan ke dalam tabung berisi 9 ml larutan 

fisiologis (NaCl 0,85%) sehingga diperoleh pengenceran 10-2. Begitu seterusnya 

hingga pengenceran 10-7. Inokulasi masing-masing sebanyak 1 ml suspensi dengan 

metode tuang yang diambil dari tiga tingkat pengeceran terakhir yaitu 10-5, 10-6, 10-

7 dan dimasukkan ke dalam cawan petri steril. MRSA (deMann Rogosa Sharpe 

          Biji kopi robusta 

terfermentasi 

          Penyangraian 180 θC, 9 menit 

          Penggilingan 

          Kopi bubuk 

          Cup test           Uji komponen flavor 

(GCMS) 
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Agar) yang telah ditambah dengan CaCO3 1% dituangkan sebanyak 15 ml, 

didinginkan sampai 47-50θC dan digoyang perlahan. Setelah memadat, diinkubasi 

selama 24-48 jam dengan suhu 37θC. MRSA merupakan media untuk 

menumbuhkan mikroba BAL, sedangkan CaCO3 1% digunakan agar BAL yang 

tumbuh membentuk zona bening. Asam laktat hasil metabolit dari BAL akan 

bereaksi dengan CaCO3 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: 

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 yaitu 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 180θC selama 9 menit. 

Untuk penyeduhan dilakukan dengan perbandingan kopi dan air sebanyak 1:10 dan 

suhu air 99θC. 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 yaitu 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 70θC 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 70θC selama 

40 menit. Pada pengujian ini menggunakan SPME 3 fase 

(divinylbenzene/carboxen/polymethylsiloxane) dengan fiber 50/30 µm. Setelah itu, 

fiber yang telah menyerap senyawa volatil dimasukkan ke dalam GC dengan suhu 

250θC 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 

250θC. Suhu ion dan interface masing-masing adalah 300θC dan 275θC. Suhu oven 

GC diatur dari 40θC (5 menit) sampai 180θC dengan kecepatan 3θC/menit, 

kemudian ditingkatkan lagi sampai suhu 250θC (5 menit) dengan kecepatan 

10θC/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: 

LRIx = [
(𝑡𝑥+𝑡𝑛)

(𝑡𝑛+1−𝑡𝑛)
 + n] 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. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 4.1 Tabel Analisis Total Bakteri Asam Laktat setelah Fermentasi 

 

Konsentrasi 

Kefir dan 

Laktosa 

Ulangan (CFU/ml) 

 

Ulangan (Log CFU/ml) Rata-rata 

(Log 

CFU/ml) 

SD 

1 2 3 1 2 3 

A0B1 0 0 0 0 0 0 0 0 

A0B3 3,59 x 102 2,99 x 102 3,78 x 102 2,555 2,476 2,577 2,536 0,054 

A1B1 1,13 x 105 1,05 x 105 1,20 x 105 5,053 5,021 5,079 5,051 0,029 

A1B3 1,67 x 105 1,54 x 105 1,73 x 105 5,223 5,188 5,238 5,216 0,026 

A2B1 1,36 x 106 1,20 x 106 1,49 x 106 6,134 6,079 6,173 6,129 0,047 

A2B3 1,59 x 106 1,68 x 106 1,35 x 106 6,201 6,225 6,130 6,186 0,049 

A3B1 2,31 x 107 2,10 x 107 2,46 x 107 7,364 7,322 7,391 7,359 0,035 

A3B3 2,82 x 107 2,67 x 107 2,90 x 107 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 
F tabel 

(0,05) 
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  

          Perlakuan         Rerata 
Selisih 

Notasi 
0,00 2,54 5,05 5,22 6,13 6,19 7,36 7,45 

A0B1  0,00 0,00        a 

A0B3 2,54 2,54 0,00       b 

A1B1 5,05 5,05 2,52 0,00      c 

A1B3 5,22 5,22 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 7,36 7,36 4,82 2,31 2,14 1,23 1,17 0,00  g 

A3B3 7,45 7,45 4,91 2,40 2,23 1,32 1,26 0,09 0,00 h 

 

Lampiran 4.5 Tabel Analisis pH Biji Kopi setelah Fermentasi 

Konsentrasi Kefir dan Laktosa 
Ulangan  

Rata-rata  SD 
1 2 3 

Kontrol 6,2 6,2 6,1 6,2 0,058 

A0B1 5,7 5,6 5,7 5,7 0,058 

A0B3 5,7 5,7 5,6 5,7 0,058 

A1B1 5,6 5,6 5,5 5,6 0,058 

A1B3 5,6 5,6 5,5 5,6 0,058 

A2B1 5,5 5,5 5,4 5,5 0,058 

A2B3 5,5 5,4 5,5 5,5 0,058 

A3B1 5,4 5,4 5,5 5,4 0,058 

A3B3 5,4 5,3 5,4 5,4 0,058 

 

Lampiran 4.6 Tabel Hasil Sidik Ragam Nilai pH setelah Fermentasi 

SK db JK KT F hitung 
F tabel 

(0,05) 
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  

          Konsentrasi 

Kefir 
        Rerata 

Selisih 
        Notasi 

5,40 5,47 5,57 5,67 

3% 5,40 0,00       a 

2% 5,47 0,07 0,00   a 

1% 5,57 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 A0B1 (Kefir 0%, Laktosa 1%) 
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4.9.2 Sampel A0B3 (Kefir 0%, Laktosa 3%) 
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4.9.3 Sampel A1B1 (Kefir 1%, Laktosa 1%) 
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4.9.4 Sampel A1B3 (Kefir 1%, Laktosa 3%) 
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4.9.5 Sampel A2B1 (Kefir 2%, Laktosa 1%) 
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4.9.6 Sampel A2B3 (Kefir 2%, Laktosa 3%) 
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4.9.7 Sampel A3B1 (Kefir 3%, Laktosa 1%) 
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4.9.8 Sampel A3B3 (Kefir 3%, Laktosa 3%) 
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4.9.9 Sampel Kontrol 

 

  

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

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


52 

 

 

 

Lampiran 5.1 Hasil Uji Komponen Flavor Kopi Robusta 

5.1.1 Sampel Kontrol  
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5.1.1 Sampel Kontrol (Lanjutan) 
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5.1.2 Sampel A0B3 (Kefir 0%, Laktosa 3%) 
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5.1.2 Sampel A0B3 (Lanjutan) 
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5.1.2 Sampel A0B3 (Lanjutan) 
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5.1.3 Sampel A1B1 (Kefir 1%, Laktosa 1%) 
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5.1.3 Sampel A1B1 (Lanjutan) 
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Lampiran 5.2 Peak Hasil Uji Komponen Flavor Kopi Robusta 

5.2.1 Sampel Kontrol 
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5.2.2 Sampel A0B3 
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5.2.3 Sampel A1B1 

 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

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



