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ABSTRAK

Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Kulit Nanas (Ananas comosus)
terhadap Penurunan Kadar Kafein dan Peningkatan Cita Rasa Kopi
Robusta (Coffea canephora)

MEGA VERANIATAMI MARGARETTA DANO

Kopi merupakan salah satu minuman yang cukup digemari masyarakat
sekarang. Terdapat dua jenis kopi yang sering beredar yaitu Arabika dan Robusta.
Namun, Robusta sering dikenal sebagai kopi kelas dua setelah Arabika karena
mempunyai rasa yang lebih pahit dan komponen flavor yang rendah. Salah satu metode
pengolahan untuk meningkatkan cita rasa kopi robusta adalah fermentasi menggunakan
hewan luwak yang dapat mengubah komposisi kimia kopi. Proses pengolahannya
secara alami menjadi tidak efisien dan efektif karena membutuhkan waktu yang lama
sehingga digunakan alternatif lain dalam metode pengolahan kopi robusta
menggunakan enzim pencernaan hewan Luwak yaitu enzim protease yang terdapat
dalam kulit buah nanas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui nilai aktivitas
enzim protease kulit nanas serta pengaruhnya terhadap penurunan kadar kafein dan
peningkatan mutu cita rasa kopi. Penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi
ekstrak kulit nanas 0, 1, 3 dan 5% serta waktu fermentasi kopi selama 36 jam. Hasil
penelitian menunjukkan nilai aktivitas spesifik enzim protease kulit nanas adalah 5,468
Unit/mg, kopi robusta 5% ekstrak mengalami penurunan kadar kafein menjadi 2,235%
dari kopi robusta kontrol 2,925% dan nilai cita rasanya yang tinggi 7,01 dengan
kategori sangat baik.

Kata Kunci : kopi robusta, ekstrak kulit nanas, enzim protease, kafein
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ABSTRACT

Effect of Concentration Pineapple Peel Extract (Ananas comosus) on
Reducing Caffeine Levels and Increasing the Taste of Robusta Coffee

(Coffea canephora)

MEGA VERANIATAMI MARGARETTA DANO

Coffee is one of the most popular drinks today. There are two types of coffee,
namely Arabica and Robusta. However, Robusta is often known as second-class coffee
after Arabica because it has a more bitter taste and low flavor components. One of the
processing methods to improve the taste of robusta coffee is fermentation using civet
animals which change the chemical composition of coffee. The processing process
naturally becomes inefficient and effective because it takes a long time so another
alternative is in the robusta coffee processing method using the digestive enzymes of
the Luwak animal, namely the protease enzyme contained in the skin of the pineapple.
The purpose of this study was to determine the value of the protease enzyme activity of
pineapple peel and its effect on decreasing caffeine levels and increasing coffee taste
quality. This study used variations in the concentration of pineapple peel extract 0, 1,
3 and 5% and coffee fermentation time for 36 hours. The results showed that the
specific activity value of the pineapple peel protease enzyme was 5.468 Unit/mg, the
level of robusta coffee 5% extract had the lowest caffeine at 2.235% and the high taste
value was 7.01 with a very good category.

Keywords: robusta coffee, pineapple peel extract, protease enzyme, caffeine
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu komoditas pertanian yang memiliki nilai ekonomi
tinggi karena merupakan minuman internasional yang digemari oleh masyarakat di
berbagai belahan dunia. Konsumsi kopi dunia terus meningkat setiap tahunnya.
International Coffee Organization (ICO) melaporkan konsumsi kopi dunia pada tahun
2016-2017 mencapai 157,8 juta/60 kg kopi seduh dengan laju pertumbuhan tahunan
sebesar 2%.

Terdapat dua spesies kopi yang telah dibudidayakan di Indonesia yaitu Coffea
arabica / Kopi Arabika dan Coffea canephora / Kopi Robusta. Perkebunan Indonesia
paling banyak memproduksi Kopi Robusta dengan total produksi mencapai 87,1%
(Hartatie dan Kholilullah, 2018). Meskipun demikian, kopi robusta sering dinilai
sebagai kopi kelas dua setelah arabika. Hal ini dikarenakan kopi arabika mempunyai
rasa asam dan aroma yang kuat sedangkan kopi robusta cenderung lebih pahit dan
kurang beraroma.

Salah satu metode terkenal dalam meningkatkan mutu kopi adalah fermentasi
kopi menggunakan hewan Luwak (Paradoxurus hermaphroditus) yang dapat
memodifikasi komposisi kimia pada biji kopi. Kelebihan dari metode ini adalah
keterlibatan mikroba bakteri dan enzim pencernaan Luwak saat proses fermentasi yang
didukung dengan suhu yang optimal. Selama proses pencernaan, hanya kulit kopi yang
dicerna oleh perut Luwak sedangkan biji kopi tetap utuh dan keluar bersama kotoran.
Kopi Luwak memiliki karakteristik khusus dibandingkan dengan kopi biasa. (Marcone,
2004) dan Arwangga dan Sudiarta (2016) menjelaskan bahwa peningkatan rasa kopi
adalah hasil dari kandungan protein yang lebih rendah tetapi kandungan lemak yang
lebih tinggi dibandingkan dengan biji kopi biasa. Kandungan protein yang lebih rendah
dapat mengurangi rasa pahit sementara kandungan lemak yang lebih tinggi



meningkatkan body kopi ketika dilakukan cupping test. Ifmalinda et al. (2019)
mengatakan bahwa rendahnya kandungan kafein pada biji Kopi Luwak juga
merupakan hasil fermentasi dari sistem pencernaan luwak. Hal tersebut berimbas pada
harga kopi Luwak yang lebih tinggi dibandingkan kopi lainnya.

Keunikan asal dan cita rasa kopi luwak membuat kopi luwak menjadi salah satu
kopi termahal di dunia. Minat konsumen dunia terhadap kopi luwak menyebabkan
permintaan kopi luwak meningkat. Meningkatnya permintaan kopi luwak
menyebabkan usaha budidaya hewan luwak juga meningkat. Hal ini dapat
membahayakan kelestarian luwak liar di alam. Kopi Luwak yang diproduksi juga tidak
setinggi yang lainnya karena luwak hanya akan memakan biji kopi kualitas terbaik
yang berkisar 10-30% dari buah kopi yang disediakan. Proses pengolahannya secara
alami ini tidak efisien dan efektif karena membutuhkan waktu yang lama. Selain itu,
masyarakat umum masih sering meragukan kehalalan dan higienitas kopi yang
dihasilkan dari kotoran hewan Luwak.

Oleh karena itu, berbagai cara untuk menghasilkan kopi dengan cita rasa yang
unik seperti kopi luwak, namun tidak menggunakan hewan luwak mulai
dikembangkan. Salah satu alternatif produksi kopi yang dapat dilakukan adalah dengan
melakukan fermentasi menggunakan enzim pencernaan hewan luwak yang terdapat di
dalam kulit nanas yaitu enzim protease.

Penelitian lain telah dikembangkan pada pengolahan kopi secara basah untuk
memperbaiki cita rasa/mutu organoleptik maupun mutu kimia kopi. Firdaus (2019)
melaporkan bahwa penambahan enzim protease tanaman biduri mampu meningkatkan
cita rasa karena adanya peningkatan senyawa volatil pada produk. Cita rasa tertinggi
ditunjukkan pada sampel dengan konsentrasi enzim 1% dan hidrolisis selama 36 jam.
Selain penggunaan enzim protease dari tanaman biduri, Oktadina et al. (2013)
menyebutkan bahwa enzim protease bromelin pada ekstrak buah nanas mampu
mempercepat pelepasan lendir pada biji kopi karena dapat memecah senyawa protein
dan menurunkan kadar kafein kopi. Penurunan kadar kafein menunjukkan bahwa

enzim proteolitik dapat menurunkan kadar kafein pada biji kopi. Selama proses



fermentasi, enzim menghidrolisis protein dalam vakuola menjadi asam amino.
Senyawa dalam vakuola seperti kafein dan asam amino akan keluar. Hal ini disebabkan
rusaknya membran sel dan vakuola akibat aktivitas enzim proteolitik. Penurunan kadar
kafein ini terjadi setelah biji kopi dicuci setelah proses fermentasi sehingga sebagian
kafein dalam kopi hilang selama proses pencucian. Hal ini sesuai dengan Oktadina et
al. (2013) yang menyatakan bahwa kafein dalam biji kopi dapat dihilangkan dengan
menambahkan senyawa yang bersifat proteolitik pada tahap fermentasi dan selanjutnya
dilakukan pencucian.

Penggunaan kulit nanas juga dapat mengurangi peranan kulit nanas sebagai
limbah organik yang dapat mecemari lingkungan. Pengolahan kopi dengan kulit nanas
masih masih belum banyak dilakukan oleh petani kopi karena kurangnya informasi
pemanfaatan kulit nanas dan proses fermentasi yang belum optimal.

1.2. Rumusan Masalah

1.2.1.Berapakah nilai aktivitas enzim protease dalam ekstrak kasar kulit nanas?

1.2.2. Apakah fermentasi dengan ekstrak kasar kulit nanas berpengaruh terhadap

kadar kafein kopi robusta?

1.2.3. Apakah fermentasi dengan ekstrak kasar kulit nanas dapat meningkatkan

mutu organoleptik kopi robusta?
1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1. Mengetahui nilai aktivitas enzim protease dalam ekstrak kasar kulit nanas.

1.3.2. Mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kasar kulit nanas terhadap kadar

kafein kopi robusta.

1.3.3.Mengetahui perubahan mutu organoleptik kopi robusta dengan

penambahan ekstrak kasar kulit nanas.
1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain:

1.4.1. Memberikan informasi terkait pengolahan pasca panen dan produksi kopi

robusta yang dihasilkan dari pengolahan dengan ekstrak kasar kulit nanas.

1.4.2. Menambah nilai guna kulit buah nanas dalam proses industri pangan.



BAB V

KESIMPULAN

5.1. Simpulan

5.2.

5.1.1.

5.1.2.

5.1.3.

Saran
5.2.1.
5.2.2.

Nilai aktivitas spesifik enzim protease dari ekstrak kasar kulit nanas
melalui metode pengendapan (NH4)2SO4 60% adalah sebesar 5,468
Unit/mg.

Peningkatan konsentrasi ekstrak kasar kulit nanas mampu menurunkan
kadar kafein pada biji Kopi Robusta Merapi. Kadar kafein terendah
sebesar 2,235% dihasilkan pada perlakuan fermentasi dengan
konsentrasi ekstrak kasar kulit nanas sebesar 5% selama 36 jam.
Fermentasi kopi robusta dengan ekstrak kasar kulit nanas 3 dan 5%
selama 36 jam dapat meningkatkan cita rasa kopi. Nilai cita rasa
tertinggi sebesar 7,01 dihasilkan pada kopi robusta terfermentasi ekstrak

kasar kulit nanas 5%.

Disarankan untuk memakai buah kopi ceri segar saat proses fermentasi.
Perhitungan kadar kafein dilakukan juga pada air rendaman kopi robusta

selama fermentasi.
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