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Kopi rendah kafein saat 

fermentasi dengan hewan luwak
pabrik kopi di Indonesia. Menur
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mempunyai nilai ekonomis yang
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dalam penelitian ini adalah ferm
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Abstrak 

at ini sangat marak diproduksi dalam negeri, mulai 
ak, hingga fermentasi kopi metode basah yang telah d
nurut Pranoto Soenarto, Indonesia merupakan negara 
dan Vietnam. Hal ini menjadikan tanaman kopi sebaga
ng relatif tinggi di pasar dunia. Adapun tujuan yang d
an kandungan yang seimbang, dan baik untuk tubuh. M
rmentasi dengan metode penambahan larutan alkali un
tode tersebut akan dibandingkan dengan metode ferm
sil perbandingan tersebut diwujudkan dengan pemband
tik. Metode penambahan larutan alkali untuk kemud

beberapa variabel, yaitu berdasarkan jenis larutan
il penelitian yang dilakukan, dapat diambil kesimpula
el berubah, secara signifikan terjadi penurunan kadar

 kandungan kafein, asam dan lemak untuk kopi tradision
dalah pada metode fermentasi oleh hewan luwak, kem
rmentasi basah, sedangkan untuk kadar asam berda
secara signifikan dapat mereduksi asam paling ting
 alkali lainnya. Sedangkan untuk kadar kafein, kandun
si dengan hewan luwak, kemudian fermentasi yeast dan
ing rendah adalah dengan metode fermentasi yeast, u
ntasi basah. Sedangkan berdasarkan pembandingan pe
variabel dengan kandungan asam, lemak, dan kaf

l yang lain. Untuk variabel lama waktu fermentasi, 10 j
asi yang paling baik, dalam arti cukup optimal diban

ein, lemak, asam. 

Abstract 
 

 produced in our country is very widespread, ranging f
methodsfermentationt have been developed in several co
, Indonesia is the third largest coffee producer in th
 commodity Pexport crops that have a relatively high ec
rch is to make coffee with a balanced content, and good
ermented with the addition of an alkaline solution m
 methods will be compared to the animal mongoose ferm
esults of the comparison is realized by comparing 
g lye and then do the fermentation by yeast is divide
fermentation time. Based on the research conducted, it 
ds as variables changed significantly decreased the leve
rd, and fatty acids for the traditional coffee or regular p
on is the method by animal mongoose, and yeast f
 by a wet, while acidity by fermentation of yeast, the a
gh acid, compared with the variable addition of other alk
s low in the animal mongoose fermentation method, and 
p. For the low fat content is the yeast fermentation m
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lai dari metode dekafeinasi, 
 dikembangkan di beberapa 
ra terbesar ketiga penghasil 
agai komoditas ekspor yang 
 dilakukan dalam penelitian 

. Metode yang dikembangkan 
untuk dilanjutkan fermentasi 
rmentasi hewan luwak, dan 
andingan kandungan kafein, 
udian dilakukan fermentasi 
tan alkali dan lama waktu 
ulan bahwa dengan adanya 
dar asam, kafein dan lemak 
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kemudian metode fermentasi 
rdasarkan fermentasi yeast, 
inggi, dibandingkan dengan 
ungan kafein paling rendah 
an disusul fermentasi basah. 
, untuk kemudian fermentasi 
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kafein yang paling rendah 
0 jam fermentasi merupakan 
anding 20 jam dan 30 jam 

g from methods dekafeinasi, 
l coffee factory in Indonesia. 
 the world after Brazil and 
 economic value in the world 
od for the body. The method 

n method for the continued 
ermentation method, and wet 
g caffeine, acids, fats, and 
ided into several variables, 
 it can be concluded that the 
evels of acid, caffeine and fat 
ar processing. The low levels 
t fermentation method and 
e addition of NaOH solution 
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1. Pendahuluan 

Menurut Pranoto Soenarto

Brazil dan Vietnam (Radydjenco

dapat diambil kesimpulan bahwa 

(S

Pengembangan dan pene

dikutip dari jurnal Institut Pertan

yang  kurang  baik  bagi keseh

penikmat  kopi  yang  memilik

melakukan berbagai aktivitas. O

kandungan kopi yang seimban

fermentasi yaitu dengan metode p

yeast, hingga mendapatkan mutu 

segi cita rasa dan kandungan kim

kopi fermentasi basah. 

 

2. Bahan dan Metode Pene
Prosedur yang digunakan 

fermentasi basah, fermeentasi h

peragian atau dengan yeast, terl

Na2CO3, CaCO3 dan NaOH, sert

robusta kualitas bagus direndam

sedangkan untuk fermentasi hew

luwak pada sore hari, sehingga d

beans. 

 Setelah proses metode 

penggilingan dan didapat produk

kafein, lemak, dan organoleptik. 
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et fermentation. Meanwhile, by comparing the addition 
acids, fats and caffeine are the lowest compared with
n time, 10 hours of fermentation is a variable length of ti
ed to 20 hours and 30 hours of fermentation. 

ine, fats, acids 

arto, Indonesia merupakan negara terbesar ketiga pengh

ncole, 2011). Berdasarkan Tabel 1.1 yang memuat jum

wa ekspor kopi di Indonesia terus meningkat dari tahun k

Tabel 1.1. Jumlah Ekspor Kopi di Indonesia 

Tahun Jumlah (ribu ton) 
1981 210,6 

1985 282,7 

1986 298,1 

1987 286,2 

1988 298,7 

1989 352,3 

1990 394,9 

2007 379,86 

2008 375 

2009 505,40 

2010 447,50 

2011 352,01 

(Sumber: International coffee Organization, 2008). 

nelitian terus dilakukan sebagai upaya peningkatan mu

tanian Bogor (2010), kopi  mengandung  kafein  yang  

ehatan,  terutama  bagi  penikmat  kopi  yang  renta

iliki toleransi  tinggi,  kafein  akan  bermanfaat  seb

 Oleh karena itu, fermentasi kopi harus terus dikemban

ang dan tidak merusak kesehatan maupun cita rasa

e perendaman larutan alkali untuk kemudian dilanjutkan

tu kopi dengan hasil optimal, yang diharapkan dapat me

imia yang dapat dijadikan alternatif lain bagi peminat k

nelitian (atau Pengembangan Model bagi yang Simul
an pada penelitian ini yaitu proses pengolahan kopi deng

i hewan luwak, dan fermentasi kimiawi serta yeast.
erlebih dahulu difermentasi secara kimiawi dengan var

erta tanpa alkali yaitu hanya dengan air saja (H2O). Unt

m selama ± 12 jam pada wadah/ baskom baru kemudi

ewan luwak, kopi robusta kualitas bagus sebanyak 2-3 

a dapat dipanen untuk pagi harinya, kemudian dilakuka

 fermentasi untuk keseluruhan dilakukan, maka dilaku

duk kopi berbentuk bubuk, yang nantinya siap dilakuk

k.  

ngkaian alur proses fermentasi dengan larutan alkali dan
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on of alkali, NaOH variables 
ith the other variables. For 
f time of fermentation is best, 

nghasil kopi di dunia setelah 

jumlah ekspor di Indonesia, 

n ke tahun. 

mutu kopi. Pernyataan yang 

g  diduga  mempunyai  efek  

tan  terhadap  kafein. Bagi  

sebagai  perangsang  dalam  

bangkan untuk mendapatkan 

asa. Contoh pengembangan 

an dengan proses fermentasi 

memiliki nilai lebih baik dari 

t kopi selain kopi luwak dan 

ulasi/Permodelan) 
ngan beberapa metode, yaitu 

st. Fermentasi kopi metode 

variabel larutan alkali, yaitu 

ntuk fermentasi basah, kopi 

dian dijadikan green beans, 

3 kg diberikan pada hewan 

kan finishing menjadi green 

akukan penyangraian hingga 

ukan untuk uji kadar asam, 

an yeast 
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3. Hasil dan Pembahasan 
Kadar Asam Total 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1

 

Dari grafik di bawah in

bahwa kadar asam paling tinggi d

dimiliki oleh kopi luwak (2,34%)

Penurunan asam ini terj

Jika tingkat kebasaan larutan leb

meningkat, seperti halnya, pena

keasamannya semakin kurang. K

yang terdapat di dalam biji kopi 

2009). 

Sehingga dapat ditarik g

alkali sebelum fermentasi dengan

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Grafik 

 

Pada grafik tersebut da

fermentasi, yaitu 10, 20, dan 30 

paling rendah dimiliki oleh NaOH

3,62%, dan H2O sebanyak 5,34%

Dari grafik, lama wak

mengalami penurunan kadar asa
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.1 Grafik Kadar Asam Total dari Fermentasi Kopi Rob

 ini, dapat disimpulkan bahwakeasaman kopi robusta 

i dimiliki oleh kopi fermentasi basah (8,4%), sedangkan

%)  yang secara alami difermentasi dalam perut luwak.  

erjadi karena pemberian bahan penolong yang bersifat 

lebih kuat, maka penurunan terhadap keasaman pada k

enambahan NaOH. Namun, jika semakin netral yait

. Kadar asam tersebut menurun karena disebabkan ole

pi terlarut ke dalam pelarut selama proses fermentasi be

k garis besar, bahwa untuk penurunan kadar asam, ferme

an yeast sangat berpengaruh terhadap kandungan total a

fik Kadar Asam Total dari Penambahan Larutan Alkali K

 dapat dilihat bahwa ada tiga macam waktu yang dil

30 jam. Bila ditinjau dari penambahan alkalinya, maka 

OH dengan kadar 2,73%, diikuti oleh Na2CO3 sebanyak

4%. 

aktu fermentasi yang berbeda tersebut terdapat pers

asam sesuai dengan jenis bahan penolong dimulai dari
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R = Roasted 

coffee

L = fermentasi 

luwak

B = fermentasi 

basah

A1 = variabel 

NaOH

A2 = variabel 

Na2CO3

A3 = variabel 

CaCO3

A4 = variabel 

H2O

aktu (jam)

Waktu (jam)

NaOH

Na2CO

3

obusta 

ta secara total dapat dilihat, 

an kadar asam paling rendah 

 

at basa atau alkali 5% (b/v). 

a kopi robusta akan semakin 

aitu H2O, maka penurunan 

oleh asam-asam non volatil 

 berlangsung (Sukrisno dkk., 

mentasi kimiawi oleh larutan 

l asam kopi. 

i Kopi Robusta 

dilakukan untuk melakukan 

ka kadar asam rata-rata yang 

yak 3,07%, CaCO3 sebanyak 

ersamaan bahwa ketiganya 

ari kadar yang paling tinggi 
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Gambar 3.3 Gr
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Dari grafik kadar kafein 

metode fermentasi, maka dapat 

hewan luwak, fermentasi basah 

fermentasi hewan luwak, yaitu d

diturunkan hingga 0,6% dibandin

kafein yang dihasilkan dari bakte

Grafik hasil uji kandunga

berikut:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Gra

 

Dari grafik di atas terlih

signifikan untuk NaOH penurun

Hal ini dikarenakan NaOH adala

kuat jika dibandingkan dengan N

Apabila ditinjau sesuai pe

dan dapat memisah dengan pengu

stabil. Sedangkan reaksi dengan

alkali membentuk kafeidin. Ole

nologi Kimia dan Industri, Vol. 2,  No. 2, Tahun 20
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 Grafik Kadar Kafein dari Fermentasi Kopi Robusta 

0.767

1.410

1.13 1.17 1.21
1.15

             L            B           A1          A2        A3          A4      

R= Roasted

coffee

L = ferment

luwak

B = ferment

basah

A1 = variab

NaOH

A2 = variiab

Na2CO3

A3 = variab

CaCO3

A4 = variab

H2O

Waktu ( jam

10 20 30 40
Waktu (jam)

Na

Na

3

CaC

endah yaitu H2O, CaCO3, Na2CO3, dan NaOH. Seda

l adalah 10 jam. 

in di atas, dapat ditarik garis besar bahwa secara ke

at menurunkan kandungan kafein secara signifikkan 

h maupun fermentasi dengan yeast. Kadar kafein yang 

 dengan nilai sebesar 0,767%. Untuk fermentasi kopi m

ding dengan penolahan biasa. Tentunya hal ini berkaita

kteri-bakteri fermentasi dengan adanya enzim yang berpe

ngan kafein dengan variabel larutan alkali dan lama 

fik Kadar Kafein dari Penambahan Larutan Alkali Kop

lihat bahwa lama fermentasi 10 jam dihasilkan kadar

unan kafeinnya sangat terlihat dibanding dengan Na2C

alah basa kuat dan juga sebagai senyawa dari unsur go

 Na2CO3 sebagai larutan alkali dan CaCO3 maupun H2O

 pernyataan Muchtadi (2010), bahwa kafein bersifat bas

nguapan air. Dengan asam, kafein akan bereaksi dan mem

an basa akan membentuk garam yang stabil, dan kafe

leh karena itu pada konsep penelitian, dilakukan fe
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sted 

entasi 

entasi 

riabel 

riiabel 

riabel 

riabel 

 jam)

NaOH

Na2CO

CaCO3

dangkan untuk lama waktu 

keseluruhan dengan adanya 

n (p<0,05), baik fermentasi 

g terendah adalah pada kopi 

i metode basah, kafein dapat 

aitan erat dengan penguraian 

rperan menguraiakan kafein. 

a fermentasi, adlah sebagai 

opi Robusta 

dar nilai kafein yang cukup 

CO3, H2O maupun CaCO3. 

 golongan alkali yang paling 

O. 

basa mono-cidic yang lemah 

embentuk garam yang tidak 

afein mudah terurai dengan 

fermentasi kimiawi dengan 
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larutan alkali dengan tujuan untu

basa, maupun larutan dari senya

sudah jelas sesuai teori bahwa N

Na2CO3 maupun CaCO3. 

Dari grafik didapat bahwa

jadi apabila dengan 10 jam lama

terjadi over fermented.  
 

Kadar Lemak Total 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 

 

Kadar lemak dari kopi jen

kopi sebelum dilakukan penyang

setelah dilakukan penyangraian (

sangraian dengan kadar lemak k

0,23%, disusul oleh Na2CO3 sebe

untuk metode fermentasi luwak

fermentasi basah sebesar 0,72%,

pada perut hewan luwak dapat m

kandungan lemak yang cukup si

terjadi pada saat penyangraian, y

lemaknya berpindah ke permukaa

Hal ini dapat dijabarkan

kemudian dilanjutkan dengan fe

pada biji kopi. Dengan mengamb

hingga 10,77%, hal ini secara 

antara asam lemak dengan NaO

kondisi reaksi saponifikasi yang 

berkaitan dengan enzim yang dim

lipase yang ada pada biji lendi

sedangkan asam lemak sejak aw

satunya. 

 

 

 

 

 

 

 

nologi Kimia dan Industri, Vol. 2,  No. 2, Tahun 20
Online di: http://ejournal-s1.un

0.60 0.72
0.23 0.33 0.53 0.61

       L         B       A1          A2     A3        A4

R = Roas

L = ferme

luwak

B = ferm

basah

A1 = vari

NaOH

A2 = vari

Na2CO3

A3 = vari

CaCO3

A4 = vari

Waktu

ntuk merubah sifat kafein tersebut, menjadi garam stabi

yawa alkali, yaitu NaOH, Na2CO3, dan CaCO3, serta a

 NaOH adalah basa kuat yang dapat mereduksi kafein 

wa, fermentasi yeast 10 jam sudah optimal untuk men

ma fermentasi telah didapat hasil baik, maka fermentas

 

ar 3.5 Grafik Kadar Lemak dari Fermentasi Kopi Robus

 jenis robusta sesuai data Clarke dan Macrae (1987), di

ngraian (green beans coffee) adalah lebih tinggi dibandin

n (roasting), sedangkan dengan adanya fermentasi tern

k kecil yaitu kurang dari 1%, yang mana NaOH mem

besar 0,33%, kemudian CaCO3 sebesar 0,53%  kemudia

ak kandungan lemak sebesar 0,6%, dan kadar luwa

%, sehingga hal ini dapat disimpulkan bahwa untuk rea

t menurunkan kadar lemak kopi, hingga 10,4%, dan mer

 signifikan pada biji kopi hasil sangrai. Faktor pengura

, yaitu asam lemak dalam biji kopi yang masih terkandu

kaan biji kopi yang sedang disangrai.  

an bahwa, metode fermentasi yang dilakukan denga

 fermentasi yeast adalah efektif untuk menurunkan ka

mbil contoh larutan alkali kuat, yaitu NaOH dapat menu

a sederhana dapat dijelaskan dengan kemungkinan ad

aOH. Sehingga dengan kondisi fermentasi pada suhu k

g tidak maksimum, terjadi reaksi yang berlangsung sing

dimiliki pada pulp kulit buah kopi, dengan adanya hidr

dir kopi dan daging buah kopi, menguraikan lemak 

 awal telah dilakukan pereduksian reaksi dengan alkal
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oasted coffee

ermentasi 

ermentasi 

 variabel 

 variabel 

O3

 variabel 

 variabel H2O

aktu ( jam )

abil, karena bereaksi dengan 

apabila ditinjau dari grafik 

in terlebih dahulu, kemudian 

enurunkan nilai kafein kopi, 

tasi dirasa cukup, agar tidak 

usta 

, didapat bahwa kadar lemak 

dingkan dengan kadar lemak 

ernyata dihasilkan kopi hasil 

emiliki kadar lemak terkecil 

dian H2O sebesar 0,61%, dan 

wak tertinggi, yaitu metode  

reaksi enzimatis yang terjadi 

erupakan nilai pengurangan 

raian lemak pada umumnya 

dung akan menguap, sedang 

ngan alkali terlebih dahulu 

kandungan lemak yang ada 

enurunkan kandungan lemak 

 adanya reaksi saponifikasi, 

 kamar, yaitu 30
o
C, dengan 

ingkat, yaitu ± 1 jam. Hal ini 

idrolisis air, sehingga enzim 

ak menjadi asam lemaknya, 

kali kuat, yaitu NaOH salah 
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Gambar 3.6 grafik

 

Jadi dengan fermentasi kim

jam sudah dirasa cukup untuk me

larutan alkaki NaOH dan Na2CO

ditarik garis besar bahwa, laju

penambahan variabel larutan alka

 

Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan

sebagai petani kopi luwak dan k

masing – masing variabel kopi fe

jam), CaCO3 (10, 20, dan 30 jam)

Hasil uji organoleptik be

kesukaannya terhadap kopi yang 

1. Rasa  

Rasa yang diujikan pada

setelah di mulut), bitterness (tin

(rasa keseluruhan). Pada umumn

beragam.  

Penyimpulan dari data for

jam, memiliki keseimbangan rasa

seimbang, kemudian disusul ole

waktu fermentasi 20 jam,  dan p

kesamaan rasa yang seimbang, 

tingkat keasaman tertentu. 

2. Aroma 

Untuk aroma, ketiga pane

sama, yaitu rasa harum/ wangi y

wangi adalah pada sampel kopi

kemudian disusul oleh NaOH pa

yang dijadikan indikasi terlepasn

3.  Kenampakan fisik 

Untuk kenampakan fisik, 

pada medium roasting, hingga wa
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afik kadar lemak dengan Penambahan Larutan Alkali Ko

 kimiawi dengan larutan alkali, didapat bahwa waktu ferm

mendapatkan nilai/ kandungan lemak yang cukup rendah

CO3, relatif stabil nilai kandungan lemaknya, dibandin

laju pengurangan lemak secara signifikan terjadi pe

lkalinya. 

kan oleh 3 orang panelis, yang memiliki kemampuan dal

n kopi fermentasi basah. Pengujian dilakukan dengan 

i fermentasi, yaitu NaOH pada (10, 20, dan 30 jam), Na

m), H2O (10, 20, dan 30 jam), fermentasi hewan luwak, 

 berdasar penilaian cita rasa, kenampakan fisik, dan 

ng dihasilkan pada masing-masing perlakuan. 

da metode ini, berkaitan dengan tingkat keasaman, af

tingkat kepahitan), body (kegurihan), Balance (keseimb

mnya rasa sangat sulit dimengerti secara tuntas oleh kar

form tingkat kesukaan didapat bahwa Na2CO3 dengan 

asa yang pas (balance), tingkat kekecutan, gurih (body) d

leh H2O dengan lama waktu fermentasi 20 jam, kemu

n penilaian panelis untuk fermentasi luwak dan dan fe

g, sedang untuk variabel dari fermentasi yeast, memi

anelis memiliki kesamaan penilaian bahwa keseluruh sa

i yang seragam khas kopi hasil fermentasi. Yang mana 

pi fermentasi luwak, kemudian CaCO3 dengan ferme

 pada fermentasi 10 jam, hal ini berkaitan langsung de

snya senyawa volatil yang membangun keharuman dari 

ik, keseluruhan memilki kenampakan yang sama, berka

 warna kopi seragam menjadi coklat kehitaman. 

10 20 30 40
Waktu (jam)
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Kopi Robusta 

ermentasi optimal selama 10 

dah, terbukti dengan variabel 

ing CaCO3 dan H2O. Dapat 

 perbedaaan sesuai dengan 

dalam bidang kopi, sekaligus 

an pemberian kode terhadap 

Na2CO3 pada (10, 20, dan 30 

k, dan fermentasi basah. 

an aroma panelis mengenai 

 after tested (rasa minuman 

mbangan rasa), dan over all 

karena selera manusia sangat 

n lama waktu fermentasi 20 

y) dan pahit (bitterness) yang 

mudian CaCO3 dengan lama 

 fermentasi basah, memiliki 

ilki cita rasa khas dengan 

 sampel memiliki nilai yang 

na tingkat keharuman paling 

mentasi selama 30 jam, dan 

dengan proses penyangraian 

ri suatu kopi itu sendiri. 

rkaitan dengan penyangraian 

NaOH

Na2CO3

CaCO3

H2O
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4.  Kesimpulan 
Berdasarkan hasil pene

1. Pengaruh kadar asam, ka

adalah semakin basa alka

tinggi. Hal ini terbukti den

2. Pengaruh kadar asam, ka

kopi yang diberi pelarut al

3. Pengaruh kadar asam, kafe

Kadar asam dan kafein : K

Kadar lemak : Kopi ferme

4. Pengaruh kadar asam dan

kafein maka rasa kecut da

5. Perendaman dengan basa

keharuman, terbukti denga

6. Semakin rendah capaian k

keharuman bubuk kopi ya

7. Cita rasa kopi yang palin

kopi fermentasi yeast. sed

(20 jam) > CaCO3 (20 jam
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enelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa

kafein, dan lemak berdasarkan penambahan alkali pad

lkalinya maka penurunan terhadap kadar asam, kafein,

dengan variabel kopi yang lebih rendah kadarnya yaitu N

kafein, dan lemak yang paling rendah berdasarkan wa

t alkali berupa NaOH pada waktu 10 jam. 

afein, dan lemak berdasarkan metode adalah: 

 : Kopi luwak < kopi fermentasi yeast < kopi fermentasi b

mentasi yeast < kopi luwak < kopi fermentasi basah  

an kafein terhadap kopi fermentasi yeast yaitu semaki

 dan pahit semakin berkurang. 

sa lemah akan menghasilkan cita rasa kopi yang seim

ngan variabel kopi yang diberi pelarut alkali CaCO3 

n kandungan asam, kafein, dan lemak berbanding terb

 yang dihasilkan.  

ling digemari ditinjau dari metode adalah kopi luwak >

edangkan ditinjau dari variabel penambahan alkali adala
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wa: 

ada fermentasi kopi robusta 

in, dan lemak akan semakin 

NaOH < Na2CO3 < CaCO3. 

waktu dimiliki oleh variabel 

si basah  

akin rendah kadar asam dan 

imbang, terutama dalam hal 

rbalik dengan nilai rasa dan 

k > kopi fermentasi basah > 

alah NaCO3 (20 jam) > H2O 

O3 30 jam. 
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