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ABSTRAK

OPTIMASI KONSENTRASI MIKROBA DAN LAMA FERMENTASI
MENGGUNAKAN MIKROBA GHALKOFF TERHADAP SIFAT KIMIA DAN
CITA RASA BlJI KOPI ROBUSTA

Oleh

IKA PUTRI SULISTIANA

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan kondisi optimum dari konsentrasi
mikroba ghalkoff dan lama fermentasi yang menghasilkan sifat kimia dan citarasa
kopi robusta. Penelitian ini menggunakan metode permukaan respon
(Response Surface Methodology) dengan rancangan design Central
Composite Design 2 faktorial, yaitu faktor pertama (C) konsentrasi starter
ghalkoff 20%, 25%, 30% . Faktor kedua (T) lama fermentasi 24 jam, 48 jam,
dan 72 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
mikroba, dan semakin lama waktu fermentasi menghasilkan citarasa, total
mikorba kadar kafein dan asam klorogenat dengan nilai optimum. Kondisi
optimum pada fermentasi kopi robusta organik yang dapat meningkatan
citarasa seperti kopi luwak yaitu pada waktu fermentasi 69 jam dan
konsentrasi mikorba 30% menghasilkan cita rasa 83, kadar kafein 1,89% dan

kadar asam klorogenat 5,78%.

Kata kunci: Kopi Robusta, Mikroba Ghalkoff, Fermentasi, Asam Klorogenat,
Kafein



ABSTRACT

OPTIMIZATION OF MICROBIAL CONCENTRATION AND
FERMENTATION LONG USING GHALKOFF MICROBIALS ON
CHEMICAL PROPERTIES AND TASTE OF ROBUSTA COFFEE SEEDS

By

IKA PUTRI SULISTIANA

This study aims to obtain the optimum conditions of the concentration of ghalkoff
microbes and the length of fermentation that produces the chemical properties and
taste of robusta coffee. This study used the response surface method (Response
Surface Methodology) with a 2 factorial Central Composite Design design,
namely the first factor (C) starter ghalkoff concentration 20%, 25%, 30%. The
second factor (T) was the duration of fermentation 24 hours, 48 hours, and 72
hours. The results showed that the higher the concentration of microbes, and the
longer the fermentation produced the taste, the total microbial content of caffeine
and chlorogenic acid was the optimum value. The optimal conditions for
fermenting organic robusta coffee that can increase the taste of civet coffee are 69
hours of fermentation and 30% microbial concentration producing 83 flavors,
1.89% caffeine content and 5.78% chlorogenic acid content.

Keywords: Robusta Coffee, Ghalkoff Microbes, Fermentation, Chlorogenic Acid,
Caffeine
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Provinsi Lampung merupakan salah satu daerah penghasil kopi Robusta di
Indonesia dengan luas areal penanaman 173.670 ha dan produksi 131.501 ton
(BPPT, 2018). Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Lampung
tahun 2014 tentang produksi pertanian, kabupaten Lampung Barat menjadi
produsen terbanyak yaitu 52.546 ton lalu pada tahun 2015 produksi kopi kabupaten
7Lampug Barat naik menjadi 52.644 ton kopi.

Di Indonesia terdapat dua jenis kopi yang berkembang, yaitu kopi robusta (Coffea
canephora) dan arabika (Coffea arabica). Selain kedua jenis kopi tersebut, di
Indonesia juga berkembang jenis kopi lain yaitu kopi luwak. Kopi luwak
merupakan jenis kopi yang telah diproses melalui fermentasi singkat di dalam
pencernaan hewan luwak (Paradoxurus hermaphroditus). Enzim-enzim pada
saluran pencernaan mampu menghasilkan kopi dengan cita rasa dan aroma khas
(Panggabean, 2011).

Keunikan asal dan cita rasa kopi luwak membuat kopi luwak menjadi salah satunya
kopi termahal di dunia. Minat konsumen dunia terhadap kopi luwak menyebabkan
peningkatan permintaan kopi luwak. Saat ini proses fermentasi kopi luwak masih
bergantung pada fermentasi alami oleh hewan luwak. Hal ini menimbulkan masalah
dalam penggunaan hewan luwak adalah populasinya di alam bebas yang sudah
sangat menurun. Guna mengatasi makin besarnya permintaan akan kopi luwak,
maka produsen tidak bisa hanya mengharapkan produksi dari hewan luwak.

Pemanfaatan hewan luwak sebagai agen fermentasi dianggap dapat menyiksa



luwak, mengancam kelangsungan hidup hewan tersebut, serta kelestarianya di alam
(Usman, dkk., 2015). Selain itu, masyarakat umum masih sering meragukan kopi
halal dan higienis yang dihasilkan dari luwak kotoran hewan (Fitri dkk., 2019).
Salah satu alternatif untuk memproduksi kopi dengan kandungan kimia seperti kopi

luwak yaitu melakukan fermentasi secara in vitro (di luar tubuh luwak).

Fermentasi biji kopi dapat meningkatkan rasa karena metabolit yang dihasilkan
olen mikroba (Pereira et.al., 2015). Selama fermentasi, bakteri akan memecah
senyawa kompleks menjadi senyawa rantai pendek seperti gula pereduksi, dan
produk metabolit seperti asam organik (Suprihatin, 2010). Penelitian tentang
fermentasi telah banyak dilakukan Menurut Tika dkk., (2017) Fermentasi
merupakan satu langkah untuk menghasilkan kopi rendah kafein dan cita rasa yang
tinggi. Faktor yang mempengaruhi proses fermentasi kopi diantaranya adalah
jumlah inokulum bakteri, lama fermentasi, substrat (medium), suhu, oksigen, air

dan tingkat keasaman (Usman, 2015).

Pada hasil penelitian Tawali (2018) diperoleh waktu terbaik fermentasi kopi
menggunakan bakteri asam laktat yoghurt 48 jam dengan kadar kafein 1,09% dan
pH 4,73. Pada penelitian Usman, dkk., (2015) fermentasi kopi menggunakan isolat
bakteri asam laktat dari feses luwak pada fermentasi 24 jam menghasilkan kadar
kafein 0,72%. Lama fermentasi menyebabkan terjadinya penurunan kadar kafein.
Masalah yang dihadapi dalam fermentasi kopi robusta organik belum adanya
konsentrasi mikroba dan lama fermentasi kopi robusta organik yang tepat
menggunakan mikroba ghalkoff agar didapatkan sifat kimia dan cita rasa yang
seperti kopi luwak.

Berdasarkan uraian diatas, penulis melakukan penelitian dengan judul “Optimasi
Konsentrasi Mikroba dan Lama Fermentasi Menggunakan Mikroba Ghalkoff

Terhadap Sifat Kimia dan Cita rasa Kopi Robusta Organik”



1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan kondisi optimum dari konsentrasi
mikroba ghalkoff dan lama fermentasi yang menghasilkan sifat kimia dan citarasa

kopi robusta.

1.3. Kerangka Pemikiran

Fermentasi kopi merupakan salah satu upaya untuk menentukan cita rasa.
menurunkan kadar kafein kopi. Salah satu cara untuk menghasilkan kopi yang
mmiliki cita rasa seperti kopi luwak adalah melakukan fermentasi menggunakan
mikroba ghalkoff. Konsentrasi mikroba sangat berpengaruh terhadap kecepatan
fermentasi dan produk akhir yang diharapkan. Semakin tinggi konsentrasi mikroba
diharapkan akan mempercepat proses fermentasi. Hal ini didikung oleh Usman
dkk.,(2015) Faktor yang mempengaruhi proses fermentasi kopi diantaranya adalah
jumlah inokulum bakteri, diduga terdapat konsentrasi mikroba terbaik untuk
menghasilkan cita rasa kopi robusta seperti kopi luwak. Pada penelitian Wijaya
(2019) telah melakukan fermentasi kopi menggunakan mikroba ghalkoff dengan
konsentrasi 25% (v/b) didapatkan kadar kafein sebesar 1.58%.

Lama fermentasi sangat berpengaruh terhadap kandungan kimia pada kopi
fermentasi. Jika fermentasi terlalu cepat, maka keaktifan enzim yang dihasilkan
mikroba belum mencapai maksimum sehingga tidak akan menghasilkan komponen
yang dapat menimbulkan reaksi penting. Penelitian yang dilakukan oleh Tawali
dkk., (2018) Fermentasi kopi menggunakan bakteri asam laktat yoghurt selama 48
jam menghasilkan kadar kafein 1,09 %. Menurut Balya, (2013) Proses fermentasi
yang terlalu lama akan menimbulkan cita rasa yang tak sedap karena timbulnya
asam dan apek sebagai akibat pembusukan oleh mikroorganisme, diduga terdapat
waktu fermentasi terbaik untuk menghasilkan kopi robusta yang memiliki
kandungan kimia mendekati kopi luwak.



Lama fermentasi dan konsentrasi mikroba diduga dapat memberikan interaksi yang
menghasilkan konsentrasi mikroba dan lama fermentasi terbaik untuk menghasilkan

kopi robusta organik yang disukai oleh konsumen.

1.4. Hipotesis

Terdapat kondisi optimum konsentrasi mikorba ghalkoff dan lama fermentasi untuk

menghasilkan sifat kimia dan cita rasa kopi robusta.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kopi Robusta

Kopi jenis robusta merupakan kopi yang paling akhir dikembangkan oleh
pemerintahan Belanda di Indonesia. Kopi ini lebih tahan terhadap cendawan
Hemileia vastatrix dan memiliki produksi yang tinggi dibandingkan kopi liberika.
Akan tetapi, cita rasa yang dimilikinya tidak sebaik dari kopi jenis arabika,
sehingga dalam pasar Internasional kopi jenis ini memiliki indeks harga yang
rendah dibandingkan kopi jenis arabika. Kopi ini dapat tumbuh dengan baik pada
ketinggian diatas 600 sampai 700 m dpl (Indrawanto dkk., 2010).

Karakter morfologi yang khas pada kopi robusta adalah tajuk yang lebar,
perwatakan besar, ukuran daun yang lebih besar dibandingkan daun kopi arabika,
dan memiliki bentuk pangkal tumpul. Selain itu, daunnya tumbuh berhadapan
dengan batang, cabang, dan ranting-rantingnya (Najiyati dan Danarti, 2012). Biji
kopi robusta juga memiliki karakteristik yang membedakan dengan biji kopi
lainnya. Secara umum, biji kopi robusta memiliki rendemen yang lebih tinggi
dibandingkan kopi arabika. Selain itu, karakteristik yang menonjol yaitu bijinya
yang agak bulat, lengkungan bijinya yang lebih tebal dibandingkan dengan kopi
arabika,dan garis tengah dari atas ke bawah hampir rata (Panggabean, 2011).



2.1.1. Klasifikasi kopi robusta

Klasifikasi kopi robusta menurut Rahardjo (2012) adalah sebagai berikut :

Kigdom : Plantae
Subkigdom : Tracheobionta
Super Divisi : Spermatophyta
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida

Sub Kelas : Asteridae

Ordo : Rubiales

Famili : Rubiaceae

Genus : Coffea

Spesies : Coffea canephora

2.1.2. Morfologi kopi robusta

Karakter morfologi yang khas pada kopi robusta adalah tajuk yang lebar,
perwatakan besar, ukuran daun yang lebih besar dibandingkan daun kopi arabika,
dan memiliki bentuk pangkal tumpul. Selain itu, daunnya tumbuh berhadapan
dengan batang, cabang, dan ranting-rantingnya (Najiyatih dan Danarti, 2012). Biji
kopi robusta juga memiliki karakteristik yang membedakan dengan biji kopi
lainnya. Secara umum, biji kopi robusta memiliki rendemen yang lebih tinggi
dibandingkan kopi arabika. Selain itu, karakteristik yang menonjol yaitu bijinya
yang agak bulat, lengkungan bijinya yang lebih tebal dibandingkan kopi arabika,
dan garis tengah dari atas ke bawah hampir rata (Panggabean, 2011).

Persyaratan iklim kopi Robusta adalah ketinggian tempat , yaitu 300-600m diatas
permukaan laut. Curah hujan 1 500 — 3000 mm/tahun. Bulan kering (curah hujan <
60 mm/bulan) 1 - 3 bulan. Suhu udara rata-rata 24-30°C. Pada umumnya kopi tidak
menyukai sinar matahari langsung dalam jumlah banyak, tetapi menghendaki sinar
matahari teratur. Angin berpengaruh besar terhadap jenis kopi yang bersifat self-
steril. Hal ini untuk membantu penyerbukan yang berbeda klon. Tanaman kopi
robusta menghendaki tanah yang gembur dan kaya bahan organik. Tingkat
keasaman tanah (pH) yang ideal untuk tanaman ini 5,5-6,5 dan tanaman kopi tidak

menghendaki tanah bersifat basa. Kopi robusta dianjurkan dibudidayakan dibawah



naungan pohon lain (Balai Besar Pengkajian dan Pengembangan Teknologi
Pertanian, 2018).

2.1.3. Kandungan kimia kopi robusta

Menurut Farah (2012) dalam Farhaty dan Muchtaridi (2016) Kandungan kimia
pada kopi adalah sebagai berikut :

Tabel 1. Kandungan kimia pada kopi

Konsentrasi (g/100g)

Komponen Green coffea canephora  Roasted coffea canephora
Sukrosa 0,9-4,0 1,6-tr

Gula pereduksi 0,4 0,3
Polisakarida 48-55 37

Lignin 3 3

Pectin 2 2

Protein 10-11 7,5-1,0

Asam amino bebas 0,8-1 Tidak terdeteksi
Kafein 1,5-2,5 2,4-2,5
Trigonelline 0,6-0,7 0,7-0,3

Asam nikotinik - 0,014-0,025
Minyak kopi 7-10 11

Diterpen 0,2-0,8 0,2

Mineral 4,4-4,5 47

Asam klorogenat 6,1-11,3 3,3-3,8

Asam alifatik 1 1,6

Asam quinic 0,4 1

Melanoidins - 25

Asti (2015) menyatakan bahwa biji kopi mengandung protein, minyak aromatis,
dan asam-asam organik. Biji kopi mengandung : (a) Air 48%; (b) Zat bahan kering
50 -52%; (c) Karbohidrat 60%; (d) Karbohidrat dalam kopi dengan jenis dan
kadarnya; (e) Minyak 13% [(1) Ester fistosterin, hidrokarbon, dan lilin 2%; (2)
Trigliserida 81.3%; (3) Ester asam lemak 15,9%; (4) Sterol bebas 0.39%] (f)
Protein 13%; (g) Asam-asam non volatil 8%; (h) Abu 4%; (i) Trigonelin 1%; (j)
Kafein robusta 2,0%.



Senyawa terpenting yang terdapat dalam kopi adalah kafein. Kafein dapat bereaksi
dengan asam, basa dan logam berat dalam asam. Kafein disintesis dalam perikap,
kafein dapat larut dalam air, mempunyai aroma wangi tetapi rasanya sangat pahit
(Muchtadi dan Sugiyono, 2010).

Kafein merupakan senyawa alkoloid yang dapat berfungsi sebagai antioksidan.
Menurut Handayani dkk., (2014) kafein sebagai antioksidan dapat berperan sebagai
peredam radikal bebas. Adanya antioksidan dapat membantu tubuh dalam
menangkal efek pengrusakan oleh senyawa radikal bebas, seperti penurunan sistem
imun. Kafein memiliki efek farmakologis yang bermanfaat secara klinis, seperti
menstimulasi susunan syaraf pusat, relaksasi otot polos dan stimuasi otot jantung.
Efek berlebihan mengonsumsi kafein dapat menyebabkan gugup, gelisah, tremor,
insomnia, hipertensi, mual an kejang (Maramis dan Rialitu, 2013). Menurut SNI
2893-2014 batas maksimum kafein dalam makanan dan minuman adalah 150

mg/hari dan 50 mg/sajian.

2.2. Mikroba Ghalkoff

Ghalkoff adalah mikroba selulolitik (penghancur selulosa), proteolitik (penghancur
protein) dan xilanolitik yang dikembangkan oleh PT. Ghaly Roelies dan kemudian
diberi nama mikroba ghalkoff. Mikroba ghalkoff hanya dapat di aplikasikan pada
kopi organik karena kopi organik yang digunakan pada penelitian ini dibekali
enzim yang terkandung dalam pupuk organik sehingga di dapatkan kopi dengan
kualitas terbaik, kopi dalam kondisi full body sehingga proses fermentasi dapat
berjalan dengan maksimal. Mikroba Ghalkoff adalah mikroba aktif yang
memproduksi enzim yang terdapat pada perut luwak yang dapat memfermentasikan
kopi dan merubah kadar kandungan kopi. Mikroorganisme tersebut yang diperoleh

dari hasil isolasi dan seleksi feses luwak (Wijaya, 2019).

Kopi Ghalkoff diolah menggunakan 100% biji kopi organik Robusta Lampung
Indonesia dipetik dari kebun binaan PT.Ghaly Roelies Indonesia, dan diproses

menggunakan teknologi fermentasi yaitu dengan menggunakan mikroba khusus



yang memproduksi enzim proteolitik yang mampu meningkatkan kualitas kopi
menjadi lebih tinggi (Grand Premium) serta membuat cita rasa kopi luwak yang

lebih nikmat,higienis dan dijamin halal (Anonim, 2018).

Penggunaan kultur mikroorganisme yang mempunyai aktivitas enzim spesifik dapat
menjadi starter fermentasi kopi sebagai suatu alternatif dalam meniru kopi luwak.
Penggunaan kultur mikroorganisme merupakan tahapan untuk menghasilkan suatu
aktivitas metabolisme yang diinginkan selama berlangsungnya proses fermentasi
sehingga dihasilkan satu atau beberapa karakteristik yang unik terhadap citarasa,
aroma, warna, tekstur, nilai gizi, daya awet dan juga manfaat kesehatan
(Alexandraki et al., 2013).

2.3. Fermentasi
2.3.1. Pengertian fermentasi

Fermentasi adalah proses produksi energi dalam sel dalam keadaan anaerobik
(tanpa oksigen). Secara umum, fermentasi adalah salah satu bentuk respirasi
anaerobik, akan tetapi terdapat definisi yang lebih jelas yang mendefinisikan
fermentasi sebagai respirasi dalam lingkungan anaerobik dengan tanpa akseptor
elektron eksternal. Gula merupakan bahan yang umum dalam fermentasi. Reaksi
dalam fermentasi berbeda-beda tergantung pada jenis gula yang digunakan dan
produk yang dihasilkan. Secara singkat, glukosa (CsH12Os) yang merupakan gula
paling sederhana, melalui fermentasi akan menghasilkan etanol (2C2HsOH)
(Poerwanty, 2018).

Proses fermentasi mempunyai 6 komponen dasar yaitu (lvan, 2010 dalam
Poerwanty, 2018):

1. Susunan medium yang digunakan selama pengembangan inokulum dan

didalam fermentor.
2. Sterilisasi medium, fermentor dan peralatan yang lain.
3. Aktivitas produksi, pemamfaatan kultur murni, jumlah inokulum untuk

produksi.
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4. Pertumbuhan mikroba dalam fermentor produksi pada kondisi optimum untuk
pembentukan hasil.
5. Ekstraksi produk dan pemurnian.

6. Penanganan limbah yang dihasilkan selama proses.

Faktor yang mempengaruhi proses fermentasi kopi diantaranya adalah jumlah
inokulum bakteri, lama fermentasi, substrat (medium), suhu, oksigen, air dan
tingkat keasaman (pH). Jumlah inokulum bakteri dan lamanya masa inkubasi
fermentasi yang paling menentukan kualitas kopi (Usman, 2015).

Menurut Poerwanty (2018), fermentasi bertujuan untuk menghilangkan lapisan
lendir yang tersisa di permukaan kulit tanduk biji kopi melalui penguraian
senyawa-senyawa dalam lendir oleh bakteri. Proses fermentasi juga dimaksudkan
untuk membentuk unsur-unsur citarasa khas dari kopi. Fermentasi dapat dilakukan
selama 12 hingga 24 jam. Suhu yang digunakan umumnya sekitar 30°C, jika suhu
kurang dari 30°C pertumbuhan mikroorganisme penghasil asam akan lambat

sehingga dapat terjadi pertumbuhan produk.

Murthy dan Naidu (2011) menyatakan perubahan penting dan nyata terjadi selama
fermentasi buah kopi adalah degradasi lapisan lendir yang mengelilingi permukaan
biji yang disebut dengan mucilage, terdiri dari senyawa pektin meliputi protopektin
sebesar 30 %, gula pereduksi yaitu glukosa dan fruktosa sebanyak 20 %, gula non

pereduksi yaitu sukrosa sebanyak 20 %, serta sellulosa dan mineral sebanyak 17 %.

2.3.2. Proses fermentasi kopi

Jumlah inokulum mikroba yang tinggi akan menyebabkan semakin banyak mikroba
yang bekerja dan membentuk komponen-komponen asam organik misalnya asam
asetat selama proses fermentasi sehingga aroma kopi semakin meningkat.

Perubahan yang Terjadi selama Proses Fermentasi (Megah, 2013) :
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1. Pemecahan komponen mucilage

Bagian yang tepenting dari lapisan berlendir (getah) ini adalah komponen
protopektin yaitu suatu insoluble complex tempat terjadinya meta cellular lactice
dari daging buah. Material inilah yang terpecah dalam proses fementasi. Ada yang
berpendapat bahwa tejadinya pemecahan getah itu adalah sebagai akibat bekerjanya
suatu enzim yang terdapat dalam buah kopi. Enzim ini termasuk sejenis katalase

yang akan memecah protopektin didalam buah kopi.

2. Pemecahan gula

Sukrosa merupakan komponen penting dalam daging buah kopi. Kadar gula akan
meningkat dengan cepat selama proses pematangan buah yang dapat dikenal
dengan adanya rasa manis. Gula adalah senyawa yang larut dalam air, oleh karena
itu dengan adanya proses pencucian lebih dari 15 menit akan banyak menyebabkan
terjadinya banyak kehilangan konsentrasinya. Proses ini terjadi sewaktu
perendaman dalam bak pengumpul dan pemisahan buah. Oleh karena itu kadar gula
dalam daging biji akan mempengaruhi konsentrasi gula di dalam getah beberapa
jam setelah fermentasi. Sebagai hasil proses pemecahan gula adalah asam laktat dan
asam asetat dengan kadar asam laktat yang lebih besar. Asam-asam lain yang
dihasilkan dari proses fermentasi ini adalah etanol, asam butirat dan propionat.

3. Perubahan warna kulit
Biji kopi yang telah terpisahkan dari pulp maka kulit ari akan bewarna coklat juga
jaringan daging biji akan bewarna sedikit kecoklatan yang tadinya bewarna abu-abu

atau abu-abu kebiruan.

Lin (2010) menyatakan bahwa penanganan yang tepat dengan pengolahan basah
akan berpengaruh terhadap mutu citarasa kopi yang dihasilkan. Begitu juga Murthy
dan Naidu (2011) menyatakan bahwa citarasa biji kopi yang dihasilkan dari penurut
olahan basah lebih baik daripada yang dihasilkan dari pengolahan kering.

Senyawa yang membentuk aroma didalam kopi menurut Poerwanty (2018) adalah:
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1. Golongan fenol dan asam tidak mudah

2. menguap Yyaitu asam kofeat, asam klorogenat, asam ginat, dan riboflavin.
Golongan senyawa karbonil yaitu asetadelhid, propanon, alcohol, vanillin
aldehid.

3. Golongan senyawa karbonil asam yaitu oksasuksinat, aseto asetat, hidroksi
pirufat, keton kaproat, oksalasetat, mekoksalat, merkaptopirupat.

4. Golongan asam amino Yaitu leusin, iso leusin, variline, hidroksiproline, alanin,
threonin, glisin dan asam aspartat.

5. Golongan asam mudah menguap yaitu asam asetat, propionate, butirat dan

volerat.

Hasil penelitian Lee and Shibamoto (2015) menunjukkan bahwa bakteri yang
teridentifikasi pada fermentasi semi basah biji kopi antara lain Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus brevis, Streptococcus faecium, Enterterobacteriaceae,
Acetobacter, Preseudomonas, Vibrio, Leifsonia, aquatic, Bacillus brevis, Bacillus
lichonifermis, dan Bacillus cereus. Terdapat empat bakteri yang diduga kuat
sebagai bakteri pektinolitik yaitu Enterobactericeae, Bacillus cereus, Bacillus
lichonifermis dan Bacillus brevis. Tiga jenis bakteri asam laktat yang
teridentifikasi, diduga kuat berperan sebagai peningkat citarasa khas pada biji kopi

hasil fermentasi semi basah.

2.4. Cita Rasa

Pengujian cita rasa adalah pengujian yang didasarkan pada proses penginderaan
seperti mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera peraba atau
sentuhan. Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat
dianalisis berdasarkan kemampuan alat indera yang memberikan reaksi atas
rangsangan yang diterima. Uji ini biasanya meliputi (aroma, warna tekstur dan
rasa) Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian
organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan. Pengujian
organoleptik dikenal beberapa macam panel, ada lima macam panel yang bisa
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digunakan yaitu panel perseorangan, panel persorangan terbatas, panel terlatih,
panel tidak terlatih, dan panel konsumen (Ayyesha, 2016).

Menurut Drummond & Brefere (2010) cita rasa merupakan suatu cara pemilihan
makanan yang harus dibedakan dari rasa (taste) makanan tersebut. Cita rasa
merupakan atribut makanan yang meliputi penampakan, bau, rasa, tekstur, dan
suhu. Cita rasa sebuah makanan sangat berperan penting dalam sebuah rumah
makan. Rasa yang khas di suatu rumah makan , akan menjadi ciri tersendiri bagi
pelanggan atau konsumen. Tidak dipungkiri banyak pengusaha yang mulai
bermunculan di bidang kuliner, semakin banyak pengusaha yang terjun di bidang
kuliner semakin ketat juga persaingan para pengusaha. Cita rasa sangat berperan
penting, konsumen untuk memenuhi kebutuhan akan makanan pasti lebih
mengutamakan cita rasa dari makanan tersebut, sehingga para pengusaha bersaing
akan menciptakan cita rasa yang khas di setiap makanan agar dikenal oleh

masyarakat luas.

Perilaku seseorang dalam menikmati segala apa yang dikonsumsi pasti yang
pertama menilai dari rasa makan yang akan di makan cita rasa ataupun food quality
itu sendiri. Cita rasa yang tinggi membuat seseorang bisa menilai rasa dari makan
tersebut layak di konsumsi atau tidak. Cita rasa dari makanan merupakan salah satu
keunggulan hal penting dalam mendirikan rumah makan. Rumah makan yang
memiliki kualitas produk dengan kualitas cita rasa yang tinggi akan menumbuhkan

konsumen yang tinggi pula.

Berdasarkan pendapat Drummond dan Brefere (2010), ada lima indicator yang akan
digunakan untuk mengukur indicator variabel cita rasa ini, yaitu :

1. Bau, ciri khas dan aroma

2. Rasa

3. Tekstur atau bentuk dari produk tersebut.



14

Cita rasa sebuah makanan akan berpengaruh pada seseorang dengan identitas
darimana makanan tersebut diproduksi. Dengan indicator ciri, bau dan aroma dari
cita rasa, konsumen bisa menilai bahwa makanan yang dikonsumsi memiliki ciri
tersendiri di setiap daerah. Disamping itu rumah makan harus mempunyai cita rasa
yang tinggi pula untuk menarik para konsumen, dengan cara memberikan kualitas
yang tinggi terhadap produk (makanan) yang di jual.

1. Aroma adalah bentuk tanggapan yang dihasilkan oleh indra pembau ketika
makanan tersebut masih berada didalam mulut, sensitifitas dan tingkat kesukaan
seseorang terhadap aroma suatu makanan atau minuman juga berbeda
(Farbusyro, 2013).

2. Rasa merupakan gabungan antara tanggapan indra pencicip dan indra pembau,
yang dihasilkan pda saat kita sedang menikmati/merasakan makanan atau
minuman (Farbusyro, 2013). Rasa atau citarasa adalah terutama dirasakan oleh
reseptor aroma dalam hidung dan reseptor rasa dalam mulut. Senyawa citarasa
merupakan senyawa atau campuran senyawa kimia yang dapat mempengaruhi
indera tubuh, misalnya lidah sebagai indera pengecap. Lidah hanya mampu
mengecap empat jenis rasa yaitu pahit, asam, asin, dan manis. Selain itu citarasa
dapat membangkitkan rasa lewat aroma yang disebarkan, lebih dari sekedar rasa
pahit, asin, asam dan manis. Lewat proses peberian aroma pada suatu produk
pangan, lidah dapat mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan (Midayanto
& Yuwono, 2014).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di PT. Ghaly Roelies Indonesia, Kecamatan Kemiling,
Bandar Lampung, Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Bandar
Lampung, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung,
Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian, Universitas Lampung,
Laboratorium Pengujian Mutu hasil Pertanian, pada bulan September-Desember
2020.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah biji kopi robusta dari
(Hanakau, Lampung Barat), Mikroba Ghalkoff dari (PT. Ghally Rolies Indonesia),
standar asam klorogenat, metanol (E. Merck), acetonitril for LC (Miliphoremerck),
kertas saring PTFE 0,45 um, buffer fosfat, standar kafein merk Sigma-Aldrich, dan
akuades.

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah HPLC (high performance liquid
chromatography)merk Shimadzu tipe LC 200, Hot Plate, waterbath, Autoclaf merk
Hirayama, timbangan analitik, toples plastik, coffee roaster material, mesin
penggiling kopi (Latina type 206), mikropipet, bunsen, mikroskop Leica ICC 50

HD, himasitometer, gelas ukur, tabung reaksi.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan satu tahap, yaitu fermentasi kopi robusta dengan
penambahan starter ghalkoff menggunakan metode Response Surface Methodology
(RSM) dengan rancangan design Central Composite Design 2 faktorial, yaitu faktor
pertama (C) konsentrasi starter ghalkoff (C1) 20% (C2) 25% (Cz) 30% . Faktor
kedua (T) lama fermentasi 24 jam (T1), 48 jam (T>), dan 72 (T3) jam.

Parameter penelitian yang diamati meliputi kadar kafein, asam klorogenat, total
mikroba, dan cita rasa. Penelitian ini dilakukan dengan rancangan Central
Composite Design. Percobaan ini menggunakan 2 variabel independen atau variabel
bebas sehingga nilai rotatabilitasnya (o) = 1,414. Selanjutnya, Central Composite
Design dengan 2 variabel bebas menghasilkan response surface. Response surface
menunjukkan jumlah rancangan perobaan 13 faktorial, 4 center point, dan 4 axial
point (Tabel 2)

vsTabel 2. Desain Respon Surface

Central Composite Design Total Total
Faktor 2 Replicates 1
Base runs 13 Total runs 13
Base blocks 1 Total blocks 1

Two-level factorial Full factorial
Cube points 5
Center points in cube 4
Axial points 4
Center points in axial 0

a: 1,414
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Tabel 3. Faktor, variabel, dan taraf variabel RSM secara faktorial 2° pada proses
fermentasi kopi menggunakan mikroba ghalkoff

Taraf Variabel

No Faktor  Variabel -a Rendah Tengah Tinggi +a
-1,414 -1 0 +1  +1/41
1 Waktu A 14 24 8 T2 82
Fermentasi
(jam)
Konsentrasi B 18 20 o5 30 39

Mikroba(%) (b/v)

k = jumlah faktor atau variabel bebas + a 1,414 = X —nilai tengah / selisih taraf

Tabel 4. Desain percobaan 23 faktorial dengan 2 variabel bebas

i « FL - F2
unnin onsentrasi
Y Mikroba (%)  Vaktu(Jam)

1 25 14
2 30 72
3 25 48
4 25 48
5 25 48
6 30 24
7 20 72
8 18 48
9 25 48
10 25 48
11 32 48
12 25 82
13 20 24

Keterangan:
F1 : Konsentrasi Mikroba (Ghalkoff)
F2 : Waktu Fermentasi
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3.4. Pelaksanaan Penelitian

Buah kopi robusta di fermentasi dalam wadah plastik, dan diambil kopi fermentasi
sebanyak masing-masing 1 kg pada setiap perlakuan lama fermentasi. Fermentasi
dilakukan selama 24, 48, dan 72 jam dan menggunakan konsentrasi mikroba
ghalkoff 20, 25, dan 30 %. Setelah itu dilakukan perendaman dengan air 5 L.
Selanjutnya dilakukan pencucian dan sortasi bii kopi. Setelah itu dilakukan
penjemuran sampai kadar air 12%. Setelah kering, biji kopi di roasting selama 11
menit dengan suhu 180°C dengan kematangan medium dan di giling menggunakan
penggiling kopi. Bubuk kopi dianalisis citarasa, total mikroba, kadar kafein, asam

Biji kopi 2kg
Konsentrasi
mikroba ghalkoff ‘ Fermentasi ’
20. 25. 30%

Perendaman't : (24 48, 72 jam) J

klorogenat.

Air 5 liter Analisis
\r Total
‘ Pencucian menggunakan air mengalir ’ Mikroba

\l/
| Pengeringan sinar vmatahari (ka: 12%) |
\
‘ Roasting t: 11 menit T: 180°C ’
\i
‘ Penggilingan (20 mesh) ’

v
‘ Kopi Bubuk ’

Analisis
Citarasa
Kadar Kafein
Asam Klorogenat

Gambar 1. Diagram Alir Fermentasi Kopi dengan mikroba ghalkoff
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3.5. Pengamatan

3.5.1.Kadar Kafein Metode Bailey-Andrew (AOAC, 2015).

Analisis dilakukan dengan menimbang 5 g sampel halus (100 mesh) ke dalam
erlenmeyer masukkan 5 g MgO ditambah 200 ml aquades. Erlenmeyer dipanaskan
selama 20 menit suhu mendidih sambil diaduk-aduk. Setelah itu, larutan itu
didinginkan dalam suhu ruang. Larutan kemudian disaring dengan catridge filter
0,2 um dan diinjeksi kedalam HPLC.

volume akhir sampel

volume ijeksi sampelx Fp

Deret ukur x volume injeksi standarx

berat sampel

3.5.2. Kadar Asam Klorogenat (Mangiwa dkk., 2015)

Pengujian dan isolasi asam klorogenat menggunakan modifikasi dari metode
manual LAAN-A-LCEO008 dari aplikas SHIMADZU LC-20AD. Preparasi Sampel
0,2 gram dan 50mL air murni deionisasi dari Milli-Q sistem (Millipore). Sampel
ditempatkan di gelas beaker 50 mL dan disimpan dalam inkubator 100°C selama 10
menit. Larutan standar asam klorogenat dibuat sesuai dengan deret standar nya
masing-masing 10, 20, 30 dan 50 ppm. Preparasi berikutnya adalah persiapan
pembuatan fase gerak berupa larutan acetonitril grade LC. Kurva kalibrasi standar
asam klorogenat digunakan untuk menentukan korelasi antara sinyal yang diukur
dri area-area puncak dan konsentrasi sampel yang dihitung. Penyimpanan waktu
dan penyerapan UV pada panjang gelombang maksimum 327 nm untuk asam
klorogenat. Hasil pemisahan dan kadar asam klorogenat yang diperoleh ditunjukkan
oleh kromatogram yang dihasilkan. Puncak yang dihasilkan pada kromatogram
merupakan suatu indikasi adanya asam klorogenat dan luas area pada kromatogram

menyatakan kadar asam klorogenat dalam ekstrak biji kopi.
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3.5.3. Total Mikroba (Fardiaz, 2012).

Penghitungan total mikroba dilakukan dengan menggunakan Haemacytometer.
Pada penelitian ini dilakukan pengenceran sebanyak 10 kali. Pengenceran dikaukan
dengan cara mengambil air setelah fermentasi 1 ml dimasukkan kedalam tabung
raksi yang berisi 9 ml aquades. Campuran tersebut dihitung jumlah sel mikroba dari
hasil pengenceran dengan menggunakan mikroskop (Prihantini, 2007). Jumlah total
mikroba dihitung (skala 30-300 koloni) dan dinyatakan dalam cfu/g. untuk

menghitung jumlah koloni digunakan rumus sebagai berikut :

jumlah koloni terhitung 25

Total Mikroba = z X 0. 1mm?

Keterangan:

5= titik pengambilan sampel

25= jumlah kotak besar pada counting chamber
0.1 mm3= luas kotak ruang hitung

3.5.4. Cita Rasa

Kopi gabah yang dihasilkan dari proses optimasi kemudian dilakukan roasting
hingga didapattkan biji yang masuk kedalam kelas medium (Medium Grade).
Proses roasting diatur pada suhu 180°C, dan selama proses roasting diamati
perubahan warna biji kopi hingga berwarna cokelat tua tanpa munculnya perubahan
seperti mengkilat pada permukaan biji kopi (SCAA, 2013; Hetzel, 2011). Biji kopi
yang telah di roasting dengan suhu 180°C selama 11menit untuk menghasilkan
roasted beans yang kemudian dihaluskan menggunakan mesin penggiling (grinder)
untuk mendapatkan ukuran 20 mesh. Sebanyak 10 g kopi bubuk diseduh dengan air
panas 93°C sebanyak 150 ml kemudian diaduk.

Citarasa dilakukan oleh dua orang panelis terlatih dari Puslitkoka untuk menguji
karakteristik rasa dan aroma dari kopi. Terdapat sepuluh parameter yang digunakan
untuk menetukan cita rasa dari kopi yaitu fragrance/aroma, flavour, aftertaste,

salt/acid, bitter/sweet, mouthfeel, balance, uniform cups, clean cups, dan overall




21

(SCAA, 2015). Masing- masing parameter akan diberikan angka pada skala 0-10

dimana 0 merupakan hasil paling rendah (paling tidak kuat) dan 10 untuk hasil

tertinggi (paling kuat). Dilakukan perhitungan rataan pada semua parameter

kemudian dikonfersi menjadi skala 0-100 untuk mendapatkan final score yang akan

dibandingkan antar perlakuan dan sampel. Selain itu terdapat karakteristik rasa

yang dimiliki oleh kopi tersebut dan akan dicantumkan hasil uji cita rasa. Metode

tersebut disesuaikan dan didasarkan pada metode yang digunakan oleh Specialty

Coffe Association of America (Puslit Kopi dan Kakao Indonesia, 2008). Adapun

parameter pengujian dengan metode cuptest adalah sebagai berikut:

a)
b)

c)

d)

f)
9)
h)

)

Aroma yaitu karakter cita rasa kopi yang ditangkap oleh indera penciuman
Flavor yaitu kombinasi yang dirasakan pada lidah dan aroma uap pada
hidung uang mengalir dari mulut ke hidung

Aftertaste yaitu kesan yang timbul setelah seduhan kopi meninggalkan
mulut

Acidity keasaman yang baik menggambarkan kopi yang enak dan segar,
manis dan seperti rasa buah yang segar ketika langsung dirasakan saat kopi
di seruput

Sweetness yaitu rasa manis yang menyenangkan karena kopi mengandung
karbohidrat

Body/ Mouthfeel yaitu rasa kental kopi di dalam mulut

Uniform cup yaitu keseragaman aroma dari tiap mangkok

Balance yaitu semua aspek flavor, after taste, acidity, dan body yang
seimbang

Clean up yaitu tidak ada nilai negatif dari awal berupa citarasa sampai after
taste

Overall yaitu penilaian yang mencerminkan aspek keseluruhan diatas dari

sebuah contoh yang dirasa setiap panelis
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Adapun keterangan skor dalam parameter pengujian cuptest yang terbagi menjadi 5

kategori dapat dilihat sebagai berikut:

o

a. Average
b.

C.

Good

Very good
Excellent
Outstanding

:5,00-5,75
:6,00-6,75
:7,00-7,75
:8,00-8,75
:9,00-9,75



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1 Kondisi optimum pada fermentasi kopi robusta organik yang dapat
meningkatan citarasa seperti kopi luwak yaitu pada waktu fermentasi 69 jam
dan konsentrasi mikorba 30% menghasilkan cita rasa 83, kadar kafein 1,89%
dan kadar asam klorogenat 5,78%.

2 Nilai aktual yang didapatkan dari fermentasi menggunakan mikroba ghalkoff
dengan konsentrasi mikroba 30% dan waktu fermentasi 72 jam menghasilkan

cita rasa 84, kadar kafein 1,97% dan kadar asam klorogenat 6,8%.

5.2. Saran

Penelitian ini masih terdapat banyak keterbatasan sehingga saran untuk dapat
menyempurnakan penelitian selanjutnya vyaitu terkait pemanfaatan mikroba

ghalkoff pada fermentasi kopi perlu dilakukan perluasan jangkauan pasar.
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