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ABSTRACT

Robusta coffee is the dominant coffee commodity produced in Lampung Province and is known for its bitter taste,
which is related to its high caffeine content. This study aims to evaluate the effect of coffee bean quality and the
duration of soaking in pineapple juice on the physicochemical properties and sensory attributes of decaffeinated
robusta coffee. The study was conducted using a factorial randomized block design with a combination of grade
1 and 4b coffee bean quality and a soaking time of 24 hours and 36 hours. The results showed that coffee
bean quality had a significant effect on total titratable acidity, protein content, b value, and sensory flavor
characteristics. The duration of immersion had a significant effect on total titratable acidity, b value, and
overall sensory attributes. The combination of grade 4b coffee with 36 hours of immersion produced the best
color characteristics based on L* value, while the combination of grade 4b coffee with 24 hours of immersion
showed the highest panelist acceptance based on total sensory evaluation. In conclusion, pineapple core waste
can be used as a safer and more environmentally friendly alternative method for decaffeinating Robusta coffee.
Therefore, by utilizing pineapple core waste as a source of bromelain enzyme, it is expected to increase the added
value of local coffee with sensory characteristics that remain appealing to consumers.
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ABSTRAK

Kopi robusta merupakan komoditas kopi dominan yang dihasilkan di Provinsi Lampung dan dikenal
memiliki karakter rasa pahit yang berkaitan dengan tingginya kadar kafein. Penelitian ini bertujuan
untuk mengevaluasi pengaruh kualitas biji kopi serta waktu perendaman dalam sari bonggol nanas
terhadap sifat fisikokimia dan atribut sensori kopi robusta hasil dekafeinasi. Penelitian dilakukan
menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok factorial dengan perlakuan kombinasi mutu biji
kopi grade 1 dan mutu 4b dengan lama perendaman selama 24 jam dan 36 jam. Hasil penelitian me-
nunjukkan bahwa kualitas biji kopi memberikan pengaruh signifikan terhadap total asam tertitrasi,
kandungan protein, nilai b, dan karakter rasa sensori. Durasi perendaman berpengaruh signifikan
terhadap kadar total asam tertitrasi, nilai b, dan atribut sensori secara keseluruhan. Kombinasi mutu
kopi 4b dengan perendaman selama 36 jam menghasilkan karakter warna terbaik berdasarkan nilai
L*, sedangkan kombinasi mutu kopi 4b dengan perendaman 24 jam menunjukkan tingkat penerimaan
panelis tertinggi berdasarkan penilain sensori total. Kesimpulannya, limbah bonggol nanas dapat di-
gunakan sebagai alternatif metode dekafeinasi kopi robusta yang lebih aman dan ramah lingkungan.
Sehingga, dengan memanfaatkan limbah bonggol nanas sebagai sumber enzim bromelin diharap-
kan dapat meningkatkan nilai tambah kopi lokal dengan karakteristik sensori yang tetap disukai
konsumen.
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1. PENDAHULUAN
Kopi merupakan komoditas strategis dalam sektor pertanian indonesia yang berperan penting dalam memenu-

hi kebutuhan pasar ekspor maupun konsumsi dalam negeri. Lebih dari 70% produksi kopi nasional berasal dari
jenis robusta, dengan Provinsi Lampung sebagai salah satu daerah penghasil utama (Badan Pusat Statistik, 2024).
Kopi robusta dikenal memiliki cita rasa pahit yang khas akibat kandungan kafein yang lebih tinggi dibandingkan
arabika (Aprilia et al., 2018). Meskipun kafein memiliki manfaat fisiologis seperti meningkatkan fokus dan men-
gurangi rasa kantuk, konsumsi berlebihan dapat menimbulkan gangguan tidur, kecemasan, dan risiko penyakit
kardiovaskular (Depaula & Farah, 2019). Seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pangan sehat dan
aman, permintaan terhadap produk kopi rendah kafein atau dekafeinasi semakin berkembang. Namun, metode
dekafeinasi konvensional yang menggunakan pelarut kimia seperti metilen klorida dan etil asetat menimbulkan
kekhawatiran terhadap residu kimia dan penurunan mutu sensori (Palupi & Fatimah, 2021). Oleh karena itu,
diperlukan pendekatan alternatif yang lebih aman dan ramah lingkungan, salah satunya adalah metode dekafeinasi
enzimatis menggunakan bromelin dari bonggol nanas.

Bromelin merupakan enzim protease alami yang terdapat pada nanas, dengan aktivitas enzimatis tertinggi
ditemukan pada bagian bonggol dibandingkan daging buahnya. Aktivitas spesifik bromelin pada bonggol nanas
dilaporkan mencapai 0,33 U/mg, lebih tinggi dibandingkan daging buah yang hanya 0,24 U/mg (Ilyas et al.,
2020). Secara kuantitatif, aktivitas konsumsi dan pengolahan nanas menghasilkan limbah berupa kulit dan bonggol
dengan proposi mencapai 48,6% dari berat buah (Tanti et al., 2018), sehingga pemanfaatannya sebagai sumber
enzim tidak hanya mendukung proses dekafeinasi tetapi juga memberikan dampak nyata terhadap konsep zero
waste hortikultura. Dengan demikian, penelitian ini memiliki nilai tambah dalam aspek keberlanjutan sekaligus
inovasi produk pangan.

Beberapa penelitian telah mengkaji efektivitas enzim protease alami dalam proses dekafeinasi kopi. Penelitian
tersebut memanfaatkan labu siam sebagai sumber enzim protease dengan variasi waktu perendaman 12 jam, 36 jam,
dan 48 jam yang menghasilkan kadar kafein masing-masing adalah 1,56%; 0,19%; dan 0,05% pada konsentrasi enzim
9%. Studi lain melaporkan bahwa perlakuan dengan konsentrasi ekstrak kulit nanas 80% dan lama fermentasi
36 jam menghasilkan kopi dengan karakteristik fisikokimia dan mutu sensori terbaik. Produk tersebut memiliki
kadar protein 10,09%, sedangkan kopi tanpa proses fermentasi menunjukkan kadar protein yang lebih tinggi, yaitu
12.75% (Noviar et al., 2016). Kemudian waktu fermentasi yang dilakukan selama 24 jam mampu menghasilkan
karakteristik sensori yang lebih baik dibandingkan dengan sampel kontrol (Oktadina et al., 2013). Penelitian Pratiwi
et al. (2023) juga menunjukkan bahwa lama fermentasi berbanding lurus dengan peningkatan total asam tertitrasi,
dari 0,024% pada 24 jam menjadi 0,2% pada 72 jam. Hal ini menegaskan bahwa pemilihan lama perendaman 24
dan 36 jam dalam penelitian ini didasarkan pada efektivitas aktivitas enzim bromelin dalam menghidrolisis protein
dan memengaruhi senyawa alkaloid seperti kafein.

Hasil penelitian Shofinita et al. (2024) melaporkan bahwa metode dekafeinasi berbeda (pelarut kimia, air,
CO2 superkritis) memengaruhi kadar kafein, pH, kadar air, abu, serta karakteristik sensori kopi. Hasil penelitian
Angelim et al. (2021) melakukan analisis komparatif antara kopi berkafein dan dekafeinasi, menemukan perbe-
daan signifikan pada pH, kelembaban, keasaman, kandungan polifenol, dan flavonoid. Hariyadi et al. (2024)
meneliti penggunaan enzim bromelin kasar dari nanas, menunjukkan bahwa lama fermentasi dan konsentrasi en-
zim memengaruhi kadar kafein serta profil FTIR kopi robusta. Hal ini menegaskan potensi enzim bromelin sebagai
agen dekafeinasi alami.

Berdasarkan kajian tersebut, belum ada penelitian yang secara komprehensif menguji interaksi antara mutu
biji kopi dan lama perendaman dalam sari bonggol nanas terhadap kualitas kopi robusta dekafeinasi. Padahal,
bonggol nanas memiliki aktivitas enzimatis tinggi dan merupakan limbah hortikultura yang belum dimanfaatkan
secara optimal (Mosayan et al., 2022). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh mutu dan lama peren-
daman sari bonggol nanas terhadap sifat fisikokimia dan karakteristik sensori kopi robusta dekafeinasi, serta
mengidentifikasi perlakuan terbaik yang menghasilkan kopi dengan kualitas optimal dari segi komposisi kimia
dan kesukaan konsumen. Dengan pendekatan ini, diharapkan dapat mendukung prinsip keberlanjutan dan zero
waste, sekaligus meningkatkan nilai tambah kopi lokal melalui inovasi produk kopi rendah kafein yang aman dan
berkualitas.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau (Indonesia), talenan (Indonesia), food processor (Mi-
tochiba model CH200, Indonesia), timbangan digital (Electronic Kitchen Scale model CH-320, China) roaster (W600i,
Indonesia), grinder (Universal Mill Grinder, Jerman), nampan (Indonesia), ziplock (Indonesia) dan toples (Indone-
sia). Alat yang digunakan untuk analisis antara lain timbangan analitik (Biobase BA2204C, China), tanur (Biobase
model MC10-12, China) oven (Memmert tipe UN55, Jerman) gelas ukur gelas ukur (Pyrex, Amerika Serikat), pipet
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ukur (Iwaki, Jepang), desikator (Duran, Jerman), cawan porselen (Rofa, Indonesia), cawan alumunium (Indonesia),
spatula (Indonesia), kompor listrik (Maspion tipe S-301, Indonesia), kertas saring (Whatman No.40, Inggris), heating
mantle (B-ONE, China), labu kjeldahl (Pyrex, Amerika Serikat), buret (Pyrex, Amerika Serikat), klem (Universal
Clamp,Indonesia), statif (Universal Clamp, Indonesia), pH meter (Biobase model 920, China) dan Colorimeter (CHN
spec CS-10, China).

Bahan yang digunakan adalah biji kopi mutu 1 (grade 1) dan mutu 4b (komersil) menurut SNI 01-2907-2008
yang diperoleh dari (Rumah Kopi 49 Kecamatan Kedaton, Bandar Lampung, Indonesia). bonggol nanas dari (nanas
madu, Indonesia), akuades (Indonesia), tisu (Indonesia), dan lakban (Indonesia). NaOH 0,01 N (Merck, Jerman),
fenolftalain (Merck, Jerman), etanol 96% (Merck, Jerman), asam sulfat (Merck, Jerman), Na2SO4 (Merck, Jerman),
larutan NaOH 45% (Merck, Jerman), HCL 0,1 N (Merck, Jerman).

2.2. Rancangan Percobaan

Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua ulangan dan
analisis dilakukan secara duplo. Faktor pertama berupa mutu biji kopi yang terdiri atas dua taraf, yaitu mutu 1
(grade 1) dan mutu 4b (komersial) berdasarkan SNI 01–2907–2008. Faktor kedua adalah lama perendaman dengan
dua taraf, yaitu 24 jam dan 36 jam. Susunan perlakuan dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 1, keterangan
kode perlakuan yaitu perlakuan GB24 adalah biji mutu kopi grade 1 yang direndam dalam sari bonggol nanas
selama 24 jam, perlakuan GB36 adalah biji mutu kopi grade 1 yang direndam dalam sari bonggol nanas selama 36
jam, perlakuan KB24 adalah biji mutu kopi komersil yang direndam dalam sari bonggol nanas selama 24 jam, dan
perlakuan KB36 adalah biji mutu kopi komersil yang direndam dalam sari bonggol nanas selama 36 jam.

Tabel 1. Rancangan Percobaan Penelitian

Jenis mutu kopi Lama waktu perendaman

24 Jam 36 Jam

Grade 1 GB24 GB36

Komersil KB24 KB36

2.3. Pembuatan Sari Bonggol Nanas

Buah nanas dikupas untuk memisahkan kulit dan biji nanas. Selanjutnya buah nanas dipotong-potong untuk
memisahkan daging buah dengan bonggol nanas. Setelah itu bonggol nanas dihaluskan menggunakan food processor
hingga halus selama 3 menit.

2.4. Proses Dekafeinasi Kopi Robusta

Proses awal yang dilakukan adalah menyortasi biji kopi dalam bentuk green bean sebanyak 500g. Kemudian,
sari bonggol nanas 1600 mL dicampur dengan akuades sebanyak 400 mL atau dengan perbandingan 4:1 sehingga
konsentrasi sari bonggol nanas 80%. Setelah itu, tuang sari bonggol nanas kedalam wadah berisi biji kopi dan
diaduk secara merata hingga biji kopi terendam merata. Proses perendaman dilakukan selama 24 jam dan 36 jam.
Biji kopi yang telah direndam sari nanas kemudian dicuci dan dijemur selama ± 3 hari. Biji kopi yang telah diker-
ingkan dan juga biji kopi kontrol, selanjutnya disangrai selama ±10 menit dengan suhu 160oC-180oC dan di-resting
selama 24 jam. Langkah terakhir yaitu biji kopi sangrai digiling dan dihasilkan kopi bubuk. Setelah dihasilkan
kopi bubuk, dilanjutkan dengan pengujian parameter fisikokimia dan karakteristik sensori sampel. Karakteristik
fisikokimia dan sensori kopi bubuk meliputi meliputi warna, pH, kadar air, abu, total asam tertitrasi, protein, dan
sensori dengan metode uji hedonik.

2.5. Uji Warna

Analisis warna dilakukan dengan alat colorimeter untuk mengamati perubahan warna akibat perlakuan
perendaman. Sampel kopi bubuk dimasukkan ke dalam wadah dengan ukuran yang seragam, selanjutnya diukur
nilai L*, a*, dan b* (Wijaya & Yuwono, 2015).
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2.6. Kadar Air
Penentuan kadar air dilakukan menggunakan metode thermogravimetri (metode oven) yang mengacu pada

AOAC, (2006). Cawan porselen kosong dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC selama 30 menit, kemudian
didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang. Sampel biji kopi yang telah dihaluskan ditimbang
± 5 g dan dimasukkan ke dalam cawan. Selanjutnya, cawan berisi sampel dikeringkan dalam oven selama 5 jam
pada suhu 105oC. Setelah proses pengeringan, cawan didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang
hingga diperoleh bobot konstan. Perhitungan kadar air menggunakan Persamaan 1. Adapun keterangan dalam
Persamaan 1 yaitu A adalah berat sampel (g), B adalah bobot cawan kosong + berat sampel awal (g), C adalah bobot
cawan dan sampel setelah dikeringkan (g).

KadarAir =
B − C

A
× 100% (1)

2.7. Kadar Abu
Penentuan kadar abu dilakukan menggunakan metode pengabuan sesuai AOAC (2006). Tanur dipanaskan

hingga suhu 550ºC dan distailkan selama 1 jam. Sampel kopi bubuk sebanyak 5 g dan ditempatkan dalam cawan
porselen yang telah dikeringkan dan ditimbang, kemudian dipijarkan di atas hot plate hingga tidak terbentuk asap.
Selanjutnya, sampel diabukan di dalam tanur pada suhu 550oC selama 6 jam hingga diperoleh abu berwarna putih.
Setelah proses pengabuan, cawan berisi sampel dipanaskan kembali selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam
desikator selama 15 menit sebelum dilakukan penimbangan. Perhitungan kadar abu menggunakan Persamaan 2,
dengan A adalah berat cawan kosong (g), B adalah berat sampel (g), C adalah berat sampel + cawan yang telah di
abukan (g).

KadarAbu =
C − A

B
× 100% (2)

2.8. Uji pH
Sampel kopi bubuk ditimbang 3 g lalu dilarutkan dalam 30 mL akuades dan diaduk. Kemudian sampel

diukur kadar pH nya menggunakan alat pH-meter (Septiani et al., 2013).

2.9. Uji Total Asam Tertitrasi
Penentuan total asam tertitrasi dilakukan berdasarkan AOAC (2006) melalui 2 tahap, yaitu standarisasi laru-

tan NaOH dan dianalisis sampel. Pada tahap awal, larutan NaOH distandarisasi menggunakan asam oksalat.
selanjutnya, sampel ditimbang 5 g, dimasukan ke dalam gelas kimia, dan diencerkan dengan 50 mL akuades. Laru-
tan kemudian disaring, dan filtrat dipindahkan ke dalam labu ukur 100 mL serta ditambahkan akuades hingga
tanda batas. Sebanyak 5 mL larutan tersebut dipipet ke dalam labu ukur 50 mL dan diencerkan kembali hingga
tanda batas. Sebanyak 20 mL larutan hasil pengenceran ditambahkan indikator fenolftalain 2-3 tetes, kemudian
dititrasi menggunakan larutan NaOH 0,01 N yang telah distandarisasi hingga terbentuk warna merah muda stabil.
Perhitungan Total Asam Tertitrasi menggunakan Persamaan 3, dengan V NaOH adalah Volume NaOH untuk titrasi
(mL), FP adalah Faktor pengenceran, N NaOH adalah Molaritas NaOH (0,01 N), BM adalah Berat molekul (Asam
Klorogenat = 354,31), W adalah Berat sampel (mL).

TAT(%) =
NaOH × NNaOH × BM × FP

W × 1000
× 100% (3)

2.10. Uji Protein
Penentuan kadar protein dilakukan menggunakan metode Kjeldahl sesuai dengan AOAC (2006). Sampel

ditimbang sebanyak 0,5 g dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl, kemudian ditambahkan 1 gram Na2SO4 an-
hidrat dan 10 mL H2SO4 pekat. Proses destruksi dilakukan pada pemanas listrik di dalam lemari asam hingga
larutan menjadi jernih dan tak berwarna. Larutan blanko disiapkan dengan prosedur yang sama dengan tanpa pe-
nambahan sampel. Setelah larutan hasil destruksi didinginkan, ditambahkan 100 mL akuades dan larutan NaOH
45% hingga suasana menjadi basa, selanjutnya dilakukan proses distilasi. Amonia yang terbentuk ditangkap dalam
erlenmeyer yang berisi larutan HCL 0,1 N dan ditambahkan indikator phenophtalein 1%, kemudian dititrasi hingga
terbentuk warna merah muda stabil. Perhitungan kadar protein dilakukan menggunakan Persamaan 4 dengan %N
= %Nitrogen, W = Berat sampel (mg), a = Volume titrasi sampel, b= Volume titrasi blanko %Protein = %N × Faktor
konversi, Fk = Faktor konversi (6.25).
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%N =
(a − b)× NHCl × 14, 008 × FK

W
× 100% (4)

2.11. Uji Sensori
Uji sensori dilakukan menggunakan metode hedonik untuk menilai tingkat kesukaan konsumen terhadap

kopi ini. Pengujian melibatkan sedikitnya 80 orang panelis tidak terlatih dari mahasiswa Institut Teknologi Su-
matera. Panelis diminta untuk mencicipi sampel setiap perlakuan dan memberikan penilaian melalui kuesioner
berdasarkan skala hedonik lima tingkat, yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka), 5 (sangat
suka). Aspek yang dinilai adalah warna, aroma, rasa, dan keseluruhan (Badan Standardisasi Nasional, 2006).

2.12. Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis secara statistik menggunakan metode Two-way Analysis of Variance (ANOVA)

pada taraf signifikansi 5% untuk menguji antar perlakuan. Apabila diperoleh perbedaan yang signifikan, analisis
dilanjutkan dengan Estimated Marginal Means dan DMRT.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Uji Warna
Warna merupakan salah satu parameter penting yang mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap

produk pangan dan dapat dievaluasi melalui nilai L* (Lightness) sebagai indikator kecerahan. Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman memberikan pengaruh signifikan (P>0,05) terhadap nilai
L* tetapi terdapat interaksi antara mutu kopi dan lama perendaman terhadap nilai L*. Hasil uji DMRT untuk
interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman menyatakan bahwa sampel KB24 berbeda nyata dengan
ketiga sampel lainnya dan rata rata tertinggi pada sampel KB36.

Tabel 2. Nilai Rata-rata Warna Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi L* a* b*

Grade 1 (GB24) 35,83 ± 1,01b 2,13 ± 0,04a 1,62 ± 0,01bc

Grade 1 (GB36) 35,16 ± 0,06ab 1,95 ± 0,62a 1,12 ± 0,13a

Komersial (KB24) 34,17 ± 0,33a 2,10 ± 0,04a 1,97 ± 0,16c

Komersial (KB36) 36,52 ± 0,16b 2,57 ± 0,54a 1,43 ± 0,20ab

Hasil pengukuran warna kopi bubuk dekafeinasi menunjukkan bahwa nilai L* (kecerahan) tertinggi diperoleh
pada perlakuan KB36 sebesar 36,52, sedangkan nilai terendah terdapat pada KB24 sebesar 34,17. Mutu kopi dan
lama perendaman tidak berpengaruh nyata terhadap nilai L* disebabkan oleh proses penyangraian yang dilalui
ketika proses pembuatan kopi bubuk. Pada proses penyangraian menggunakan level yang sama, yaitu light roast
yang menggunakan suhu 160oC-180oC. Penelitian Purnamayanti et al. (2017) menyatakan tingkat kecerahan pada
kopi dipengaruhi oleh lama waktu dan suhu yang digunakan ketika proses roasting yang menyebabkan perbedaan
tingkat warna.

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap nilai a* kopi bubuk dekafeinasi. Serta tidak ada interaksi antara mutu kopi dan lama perendaman ter-
hadap nilai a*. Hasil penelitian menunjukkan nilai a* yang dihasilkan pada penelitian ini tertinggi diperoleh pada
perlakuan KB36 sebesar 2,57, sedangkan nilai terendah terdapat pada GB36 sebesar 1,95. Nilai a* pada analisis
warna merepresentasikan tingkat kemerahan dengan kisaran nilai -100 sampai dengan +100. Nilai positif meny-
atakan bahwa sampel tersebut cenderung kemerahan, sedangkan nilai negatif menyatakan bahwa sampel tersebut
cenderung kehijauan (Wahyuningsih & Sasmitaloka, 2025). Nilai positif yang ditunjukkan pada hasil penelitian ini
menyatakan bahwa sampel yang dihasilkan memiliki kecenderungan kemerahan. Mutu kopi dan lama perendaman
tidak berpengaruh terhadap nilai a* kopi bubuk. Penelitian terdahulu menyatakan bahwa dalam pembuatan kopi
bubuk melewati proses roasting atau penyangraian (Wijaya & Yuwono, 2015). Proses ini membuat terjadinya perbe-
daan tingkat warna. Selain itu, kopi juga mengandung protein dan gula sehingga mendukung terjadinya reaksi
maillard yang menyebabkan perubahan warna yang terjadi pada kopi (Wijaya & Yuwono, 2015).
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Selain itu, hasil Estimated Marginal Means untuk lama perendaman menunjukkan hasil rata-rata dari sampel
perendaman selama 24 jam lebih tinggi dibandingkan 36 jam. Hal ini menunjukkan bahwa sampel yang direndam
selama 24 jam cenderung mempunyai warna yang lebih kekuningan dibandingkan dengan lama perendaman 36
jam. Nilai b* pada analisis warna merepresentasikan tingkat kekuningan dengan kisaran nilai -100 sampai dengan
+100. Nilai positif menyatakan bahwa sampel tersebut cenderung kekuningan, sedangkan nilai negatif menyatakan
bahwa sampel tersebut cenderung kebiruan (Wahyuningsih & Sasmitaloka, 2025). Nilai positif yang ditunjukkan
pada hasil penelitian ini menyatakan bahwa sampel yang dihasilkan memiliki kecenderungan kekuningan. Nilai b*
tertinggi pada hasil penelitian ini dihasilkan pada sampel KB24 yaitu sebesar 1,97 sedangkan yang terendah pada
sampel GB36 senilai 1,12. Bubuk kopi dari mutu 1 (grade 1) memiliki nilai b* yang lebih rendah dibandingkan
dengan kopi dari mutu 4b (Komersil). Hal ini dikarenakan pada mutu kopi 1 (grade 1) memiliki nilai cacat biji
yang lebih rendah sehingga mutunya semakin baik. Kopi dengan mutu baik akan dapat mempertahankan senyawa-
senyawa pada kopi sehingga menghasilkan warna yang lebih baik. Hasil pada penelitian ini menunjukkan lama
perendaman sari bonggol nanas berpengaruh terhadap nilai b*. Hasil yang ditunjukkan pada Tabel 2, nilai b*
cenderung meningkat seiring dengan lama perendaman yang berarti kecenderungan warna kekuningannya juga
menurun. Penurunan nilai b* ini merupakan akibat dari reaksi maillard yang terjadi pada biji kopi (Wijaya &
Yuwono, 2015).

3.2. Kadar Air
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05)

terhadap kadar air kopi bubuk dekafeinasi. Serta tidak ada interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman
biji kopi terhadap kadar air bubuk dekafeinasi. Hasil penelitian menunjukkan kadar air kopi bubuk berada pada
rentang 2,26-2,94%. Hasil analisis kadar air pada kopi bubuk dekafeinasi dapat dilihat pada Tabel 3. Perlakuan
GB24 memiliki kadar air tertinggi sebesar 2,94%, sedangkan KB36 menunjukkan kadar air terendah sebesar 2,26%.
Mutu kopi dan lama perendaman tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air yang terkandung pada
kopi bubuk. Mutu kopi yang digunakan tidak berpengaruh terhadap kadar air kopi karena mutu kopi memen-
garuhi nilai cacat pada kopi seperti ukuran pada biji kopi yang memengaruhi rasa pada kopi (Rejo et al., 2020).
Lama perendaman juga tidak berpengaruh terhadap kadar air kopi bubuk dekafeinasi. Hal ini diakibatkan oleh
kemampuan kopi dalam mengikat air. Protein yang terkandung pada kopi berperan untuk mengikat air. Pro-
tein termasuk senyawa yang bersifat polar atau hidrofilik sehingga mampu mengikat kuat molekul air di sekitar.
Pernyataan ini diperkuat oleh penelitian Lestari et al. (2018) yang menyatakan bahwa semakin banyak protein yang
terkandung pada bahan makanan maka gugus karboksil akan semakin banyak yang mampu menyerap air.

Tabel 3. Nilai Rata-rata Kadar Air Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi Kadar Air

Grade 1 (GB24) 2,94 ± 0,45a

Grade 1 (GB36) 2,61 ± 1,06a

Komersial (KB24) 2,37 ± 0,23a

Komersial (KB36) 2,26 ± 0,01a

Penelitian oleh Harkina et al. (2015) tentang Dekafeinasi dengan sari nanas mendukung bahwa sari nanas
efektif menurunkan kafein tanpa meningkatkan kadar air secara signifikan (±2,8%). Demikian pula, Silitonga
(2025) menemukan kadar air kopi robusta dekafeinasi dengan berbagai sari buah, termasuk nanas, tetap berada
pada kisaran 2,3–3,0%. Perbedaan antar penelitian dapat dipengaruhi oleh mutu biji kopi, lama perendaman,
serta jenis media dekafeinasi. Penentuan kadar air pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui jumlah kadar
air yang terdapat pada bubuk kopi dekafeinasi setelah dilakukan perendaman telah sesuai standar yang terdapat
dalam SNI kopi bubuk. Kadar air pada penelitian ini berada pada rentang 2,26-2,94% sehingga memenuhi standar
yang ditetapkan SNI 8964:2021 Kopi Bubuk yaitu 7% (Badan Standardisasi Nasional, 2021).

3.3. Kadar Abu
Abu merupakan zat anorganik sisa dari pembakaran zat organik dan komposisinya tergantung dari bahan

baku dan metode pengabuannya (Kinanthi Pangestuti & Darmawan, 2021). Kadar abu pada kopi di penelitian
ini diuji dengan menggunakan metode pengabuan kering (Winanti & Handoko, 2024). Hasil uji ANOVA menun-
jukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar abu kopi bubuk
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dekafeinasi. Serta tidak ada interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman biji kopi terhadap kadar abu.
Hasil penelitian menunjukkan kadar abu kopi bubuk yang direndam menggunakan sari bonggol nanas konsen-
trasi 80% selama 24 jam dan 36 jam berada pada rentang 3,14%-3,59%. Hasil analisis kadar abu pada kopi bubuk
dekafeinasi dapat dilihat pada Tabel 4. Nilai kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan KB24 sebesar 3,59%,
sedangkan nilai terendah terdapat pada GB36 3,14%. Tinggi atau rendahnya kadar abu dipengaruhi oleh mineral
yang terkandung, selain itu adanya kotoran dan sisa kulit ari yang tercampur pada bubuk kopi bisa meningkatkan
kadar abu yang terkandung pada bubuk kopi. Kadar abu maksimal menurut SNI 8964:2021 kopi bubuk yaitu 5%
(Badan Standardisasi Nasional, 2021).

Tabel 4. Nilai Rata-rata Kadar Abu Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi Kadar Abu

Grade 1 (GB24) 3,39 ± 0,21a

Grade 1 (GB36) 3,14 ± 0.27bc

Komersial (KB24) 3,59 ± 0,06c

Komersial (KB36) 3,32 ± 0,03ab

Penelitian oleh Harkina et al. (2015) dekafeinasi kopi robusta menggunakan sari buah nanas menghasilkan
kadar abu sekitar 3,10–3,50%. Perbedaan kecil antar penelitian dapat disebabkan oleh variasi volume sari nanas dan
lama fermentasi yang digunakan, namun secara umum kadar abu tetap rendah dan konsisten memenuhi standar
mutu. Demikian pula, Silitonga (2025) meneliti dekafeinasi kopi robusta dengan berbagai jenis sari buah (nanas,
pepaya, labu siam) menemukan kadar abu berkisar 3,00–3,60%. Hal ini menunjukkan bahwa media dekafeinasi
yang berbeda tidak banyak memengaruhi kadar abu, karena kandungan mineral pada biji kopi lebih ditentukan
oleh faktor lingkungan seperti kesuburan tanah dan lokasi tumbuh pohon. Hasil analisis menggunakan anova,
mutu kopi dan lama perendaman tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu yang terkandung pada
kopi bubuk. Hal ini dikarenakan mutu kopi yang berbeda dipengaruhi oleh nilai cacat pada biji kopi dan lama
perendaman tidak memengaruhi mineral yang terkandung pada biji kopi. Menurut Budi et al. (2020) kadar abu
yang terdapat pada biji kopi dipengaruhi oleh tingkat kesuburan tanah tempat tumbuh pohon, komposisi mineral
yang terdapat pada tanah, dan lokasi tempat tumbuh pohon. Penentuan kadar abu pada penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui jumlah kadar abu yang terdapat pada bubuk kopi dekafeinasi setelah dilakukan perendaman
telah sesuai standar yang terdapat dalam SNI kopi bubuk. Kadar abu pada penelitian ini berada pada rentang
3,14%-3,59% sehingga memenuhi standar yang ditetapkan SNI 8964:2021 Kopi Bubuk yaitu maksmial 5% (Badan
Standardisasi Nasional, 2021).

3.4. pH
Nilai pH pada kopi menunjukkan tingkat keasaman dari kopi yang diukur menggunakan alat pH meter

(Widya, 2023). Nilai pH kopi pada penelitian ini ditunjukkan pada Tabel 5. Berdasarkan tabel tersebut, diperoleh
bahwa nilai pH kopi berkisar antara 4,5-4,72. Nilai pH dalam kopi terbentuk dari kandungan asam yang terdapat
dalam kopi (Utama et al., 2022). Terdapat beberapa senyawa yang memengaruhi pH atau keasaman pada kopi
antara lain, asam malat, asam suksinat, asam sitrat, dan asam klorogenat (Mierza et al., 2022). Hasil uji ANOVA
menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH kopi
bubuk dekafeinasi. Serta tidak ada interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman biji kopi terhadap nilai
pH kopi bubuk dekafeinasi. Hasil penelitian yang didapat menunjukkan nilai pH kopi bubuk dekafeinasi berada
pada rentang 4,5-4,72.

Tabel 5. Nilai Rata-rata pH Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi pH

Grade 1 (GB24) 4,72 ± 0,1bc

Grade 1 (GB36) 4,5 ± 0,13a

Komersial (KB24) 4,75 ± 0,17c

Komersial (KB36) 4,51 ± 0,08ab
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Hasil pengukuran pH kopi bubuk dekafeinasi menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi diperoleh pada per-
lakuan KB24 sebesar 4,75, sedangkan nilai terendah terdapat pada GB36 (mutu grade 1, 36 jam) sebesar 4,50. Hasil
penelitian ini (pH 4,50–4,75) sejalan dengan penelitian Harkina et al. (2015) yang menemukan pH 4,50–4,70 pada
dekafeinasi dengan sari buah nanas. Demikian pula, Silitonga (2025) melaporkan pH kopi robusta dekafeinasi
dengan berbagai sari buah berada pada kisaran 4,48–4,80. Perbedaan kecil antar penelitian dapat dipengaruhi oleh
jenis media dekafeinasi, konsentrasi enzim alami yang terkandung dalam sari buah, serta mutu biji kopi yang
digunakan.

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa mutu biji kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap nilai pH kopi bubuk dekafeinasi, serta tidak terdapat interaksi antara kedua faktor tersebut.
Mutu kopi dan lama perendaman tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar pH yang terkandung pada
kopi bubuk. Hal ini disebabkan karena pada proses perendaman masing-masing lama waktu perendaman meng-
gunakan konsentrasi sari bonggol nanas yang sama yaitu 80%. Penelitian Widya (2023) menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan ketika proses perendaman, akan semakin turun pH yang terkandung.
Hal ini disebabkan oleh aktivitas enzim yang juga meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi enzim.

3.5. Total Asam Tertitrasi

Hasil uji total asam tertitrasi dapat dilihat pada Tabel 6. Hasil pengukuran total asam kopi bubuk dekafeinasi
menunjukkan bahwa nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan GB36 (mutu grade 1, 36 jam) sebesar 0,19%, sedan-
gkan nilai terendah terdapat pada KB24 sebesar 0,14%. Pada proses fermentasi atau perendaman pada kopi terjadi
pembentukan asam-asam organik yang memengaruhi nilai total asam tertitrasi (Utama et al., 2022). Hasil uji
ANOVA menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar total
asam tertitrasi kopi bubuk dekafeinasi. Tetapi tidak ada interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman ter-
hadap kadar total asam tertitrasi. Hasil Estimated Marginal Means rata-rata dari sampel mutu kopi 1 (grade 1) lebih
tinggi dibandingkan dengan sampel mutu 4b (komersil) sehingga hal ini menunjukkan bahwa mutu kopi yang
lebih baik memiliki nilai asam tertitrasi yang lebih tinggi. Kemudian pada lama waktu perendaman, semakin lama
waktu perendaman, nilai rata-rata yang diperoleh juga semakin tinggi. Pada penelitian ini, perendaman selama 36
jam memiliki nilai rata-rata yang lebih tinggi dibandingkan perendaman selama 24 jam.

Tabel 6. Nilai Rata-rata Total Asam Tertitrasi Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi Total Asam Tertitrasi

Grade 1 (GB24) 0,17 ± 0,01a

Grade 1 (GB36) 0,19 ± 0,01b

Komersial (KB24) 0,14 ± 0,01b

Komersial (KB36) 0,15 ± 0,01c

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) ter-
hadap nilai total asam tertitrasi kopi bubuk dekafeinasi. Selain itu, tidak terdapat interaksi antara mutu kopi
dengan lama perendaman terhadap nilai total asam tertitrasi. Hasil Estimated Marginal Means untuk mutu kopi me-
nunjukkan bahwa sampel mutu grade 1 memiliki rata-rata total asam tertitrasi lebih tinggi dibandingkan dengan
sampel mutu komersial. Hal ini menunjukkan bahwa kopi mutu grade 1 cenderung memiliki kandungan asam
tertitrasi lebih tinggi dibandingkan kopi komersial. Hasil penelitian yang didapat, sampel dengan mutu kopi 1
(grade 1) cenderung memiliki nilai total asam yang lebih tinggi dibandingkan dengan mutu 4b (komersil). Hal
ini menunjukkan bahwa nilai cacat pada biji kopi mempengaruhi total asam pada kopi (Setyani et al., 2018). Kopi
dengan mutu 1 (grade 1) memiliki nilai cacat yang lebih rendah jika dibandingkan dengan mutu 4b (komersil). Biji
kopi yang hitam/cacat berpengaruh pada keasaman total kopi (Wijayanti & Anggia, 2020).

Kopi banyak mengandung komponen kimia seperti kafein, asam klorogenat, asam guionoliat, trigonelin,
tanat, hingga mineral (Mierza et al., 2022). Jika dikonsumsi dengan dosis yang tepat, kandungan asam pada
kopi dapat memberikan dampak yang menguntungkan namun sebaliknya dapat menimbulkan dampak negatif
jika dikonsumsi dengan dosis yang berlebihan (Setyani et al., 2018). Hasil penelitian ini (0,14–0,19%) sejalan den-
gan penelitian Harkina et al. (2015) yang menemukan nilai 0,12–0,18% pada dekafeinasi dengan sari buah nanas.
Demikian pula, menurut penelitian Silitonga (2025) total asam tertitrasi kopi robusta dekafeinasi dengan berba-
gai sari buah berada pada kisaran 0,11–0,19%. Penelitian Pratiwi et al. (2023) memperkuat temuan ini dengan
menunjukkan peningkatan total asam tertitrasi dari 0,024% pada 24 jam menjadi 0,2% pada 72 jam fermentasi.
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Hasil penelitian yang didapat menunjukkan bahwa semakin lama waktu perendaman, semakin tinggi juga nilai
total asam tertitrasinya. Peningkatan total asam tertitrasi yang berbanding lurus dengan lama perendaman karena
ketika proses perendaman protein yang terkandung pada kopi terhidrolisis menjadi asam amino oleh enzim pro-
tease yang terdapat pada nanas (Paramartha et al., 2022).

3.6. Kadar Protein

Protein merupakan makromolekul yang tersusun dari berbagai macam asam amino. Enzim bromelin yang
terkandung pada nanas mampu memecah protein menjadi struktur yang lebih sederhana. Hasil pengukuran kadar
protein kopi bubuk dekafeinasi dapat dilihat pada Tabel 7 yang menunjukkan bahwa nilai tertinggi diperoleh
pada perlakuan GB24 sebesar 13,15%, sedangkan nilai terendah terdapat pada KB36 sebesar 12,45%. Rentang
kadar protein antar perlakuan berada antara 12,45% hingga 13,15%, dengan kecenderungan bahwa kopi mutu
grade 1 memiliki kadar protein lebih tinggi dibandingkan kopi mutu komersial. Penurunan kadar protein pada
perlakuan dengan waktu perendaman lebih lama akibat aktivitas enzim bromelin yang menghidrolisis protein
menjadi senyawa yang lebih sederhana selama proses dekafeinasi (Dzulqaidah et al., 2021). Mutu kopi berpengaruh
terhadap kadar protein yang terkandung pada kopi karena mutu kopi dipengaruhi oleh jumlah biji cacatnya. Biji
cacat atau defect pada mutu komersil lebih banyak dibandingkan dengan mutu kopi grade 1. Menurut SNI 01-
2907-2008, terdapat beberapa kategori yang dapat menyatakan biji kopi tersebut cacat atau defect antara lain seperti
biji kopi berwarna hitam, biji yang masih muda, biji yang berlubang dan biji yang memiliki ukuran tidak seragam.
Biji kopi yang cacat ini memengaruhi kandungan kimia yang terkandung. Menurut Alam et al. (2023) biji kopi
hitam memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan biji kopi yang belum matang, namun hal ini
tidak berhubungan dengan jenis asam amino yang terkandung pada kopi tersebut.

Tabel 7. Nilai Rata-rata Kadar Protein Kopi Bubuk Dekafeinasi

Jenis Kopi Kadar Protein

Grade 1 (GB24) 13,15 ± 0.27a

Grade 1 (GB36) 12,82 ± 0.06a

Komersial (KB24) 12,52 ± 0.08b

Komersial (KB36) 12,45 ± 0.04ab

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Harkina et al. (2015) yang menemukan kadar protein 12,50–13,10%
pada dekafeinasi dengan sari buah nanas. Demikian pula, penelitian sebelumnya oleh Silitonga (2025) melaporkan
kadar protein kopi robusta dekafeinasi dengan berbagai sari buah berada pada kisaran 12,30–13,25%. Peneli-
tian Pratiwi et al. (2023) memperkuat temuan ini dengan menunjukkan kadar protein relatif stabil pada kisaran
12,5–13,0% selama fermentasi, meskipun terjadi hidrolisis protein menjadi asam amino. Hasil Estimated Marginal
Means untuk mutu kopi menunjukkan bahwa sampel mutu grade 1 memiliki rata-rata kadar protein lebih tinggi
(12,985) dibandingkan dengan sampel mutu komersial (12,480). Hal ini menunjukkan bahwa kopi mutu grade 1
cenderung memiliki kadar protein lebih tinggi dibandingkan kopi mutu komersial.

Secara umum, beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa kadar protein kopi robusta dekafeinasi
berada pada kisaran 12,3–13,3%, dengan kecenderungan kopi mutu grade 1 yang memiliki kadar protein lebih
tinggi dibandingkan kopi mutu komersial. Perbedaan antar penelitian dapat dipengaruhi oleh mutu biji kopi,
jumlah biji cacat, serta jenis media dekafeinasi yang digunakan. Sehingga dapat dikatakan bahwa lama peren-
daman tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein jika konsentrasi media dekafeinasi sama, dan mutu kopi
lebih menentukan kadar protein yang terkandung. Hasil analisis menggunakan ANOVA, lama perendaman tidak
berpengaruh terhadap kadar protein pada kopi bubuk. Hal tersebut dikarenakan pada penelitian ini, kedua level
lama perendaman tetap menggunakan konsentrasi nanas yang sama yaitu 80%. Nanas mengandung enzim pro-
tease yaitu enzim bromelin yang mampu memecah komponen protein dan mengubahnya menjadi asam amino.
Semakin tinggi penambahan enzim bromelin, akan semakin banyak substrat yang diubah menjadi asam amino
Utama et al. (2022).

3.7. Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik pengaruh mutu biji kopi dan lama perendaman dalam sari bonggol nanas terhadap
karakteristik kopi robusta dekafeinasi.
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Tabel 8. Pengaruh Mutu Biji Kopi dan Lama Perendaman dalam Sari Bonggol Nanas terhadap Tingkat Kesukaan
Warna, Aroma, Rasa dan Keseluruhan

Jenis Kopi Tingkat Kesukaan

Warna Aroma Rasa Keseluruhan

Grade 1 (GB24) 3,04 ± 0,93a 3,19 ± 1,06ab 2,46 ± 0,92ab 2,9 ± 0,9b

Grade 1 (GB36) 3,06 ± 0,89a 3,01 ± 1,03a 2,29 ± 1,09a 2,88 ± 0,97a

Komersial (KB24) 3,18 ± 1,04a 3,45 ± 0,91b 2,69 ± 1,01a 3,19 ± 0,81a

Komersial (KB36) 2,98 ± 0,88a 2,91 ± 0,97a 2,23 ± 1,05b 2,73 ± 0,81a

Hasil pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap kopi bubuk dekafeinasi menunjukkan bahwa nilai tert-
inggi diperoleh pada perlakuan KB24 sebesar 3,18 sedangkan nilai terendah terdapat pada KB36 sebesar 2,98. Hasil
uji ANOVA menunjukkan bahwa mutu kopi dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
warna pada kopi bubuk dekafeinasi. Serta tidak ada interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman ter-
hadap parameter warna sensori kopi bubuk dekafeinasi. Hasil yang dihasilkan pada parameter warna dari uji
sensori ini berkisar pada angka 2,98-3,18. Warna memiliki peran dalam penerimaan oleh konsumen. Perubahan
warna terjadi akibat proses penyangraian yang menyebabkan terjadinya reaksi maillard (Nurfadhilah et al., 2025).
Suhu penyangraian yang digunakan pada penelitian ini menggunakan level yang sama yaitu light roast dengan suhu
160oC-180oC. Penambahan enzim bromelin pada proses perendaman biji kopi menghidrolisis protein yang terkan-
dung pada kopi sehingga meningkatkan kadar asam amino bebas dan mempercepat reaksi maillard (Budiman
et al., 2021).

Pada uji sensori juga dilakukan analisis menggunakan two-way anova untuk melihat variabel yang berpen-
garuh. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma kopi
bubuk dekafeinasi sedangkan mutu kopi tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap aroma kopi bubuk dekafeinasi. Se-
lain itu tidak terdapat interaksi kedua variabel terhadap aroma kopi bubuk dekafeinasi. Hasil Estimated Marginal
Means lama perendaman menunjukkan bahwa rata-rata skor yang dihasilkan lebih tinggi pada lama perendaman 24
jam dibandingkan dengan lama perendaman 36 jam. Aroma merupakan salah satu atribut penting bagi konsumen
yang dirasakan oleh indera pembau. Angka yang ditunjukkan oleh Tabel 8 menunjukkan bahwa penilaian panelis
terhadap sampel berkisar antara 2,91-3,45. Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa lama perendaman sari bong-
gol nanas berpengaruh nyata terhadap aroma kopi. Hal ini disebabkan ketika proses perendaman, kafein pada kopi
yang terkandung akan diuraikan yang diawali dengan pemecahan ikatan senyawa komplek kafein dengan asam
klorogenat dan asam klorogenat yang dihasilkan ketika proses perendaman ini menyebabkan aroma wangi pada
kopi (Noviar et al., 2016). Hasil parameter aroma yang diperoleh pada penelitian ini berbeda dengan penelitian
yang dilakukan oleh Barus (2019) yang menunjukkan bahwa semakin lama perendaman nilai yang diberikan oleh
panelis semakin baik. Hasil serupa ditunjukkan oleh penelitian Aslani & Angraeni (2023) yang menunjukkan hasil
bahwa semakin lama fermentasi dilakukan, penilaian yang diberikan panelis akan semakin baik.

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa dari
kopi bubuk dekafeinasi sedangkan mutu kopi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kopi bubuk dekafeinasi.
Selain itu, tidak terdapat interaksi antara mutu kopi dengan lama perendaman terhadap rasa pada kopi bubuk
dekafeinasi. Hasil Estimated Marginal Means lama perendaman menunjukkan bahwa rata-rata rasa pada lama peren-
daman 24 jam lebih tinggi dibandingkan lama perendaman 36 jam. Hal ini menunjukkan bahwa lama perendaman
24 jam memberikan kecenderungan rasa yang lebih baik dibandingkan dengan lama perendaman 36 jam. Rasa
merupakan kesan dari rangsangan yang diterima oleh lidah sebagai indera pengecap. Rasa berperan sebagai kunci
utama dalam menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Rasa pada kopi dipen-
garuhi oleh senyawa kimia yang dikandungnya. Rasa asam dan pahit kopi berasal dari komponen non-volatil
di dalamnya. Kafein merupakan salah satu komponen tersebut yang berkontribusi pada rasa pahit kopi bubuk
(Abriyani et al., 2022). Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa variasi lama perendaman berpengaruh
nyata terhadap rasa kopi yang dihasilkan. Proses perendaman yang dilakukan memengaruhi rasa yang dihasilkan
oleh kopi. Semakin lama perendaman dilakukan, terjadi penurunan nilai yang diberikan oleh panelis. Hasil
parameter rasa yang diperoleh pada penelitian ini berbeda dengan penelitian Barus (2019) yang menunjukkan se-
makin lama perendaman dilakukan akan meningkatkan skor yang diberikan oleh panelis. Hal tersebut diakibatkan
proses perendaman yang dilakukan meningkatkan mutu dari organoleptik kopi. Hasil serupa juga ditunjukkan
pada penelitian Aslani & Angraeni (2023) yang menunjukkan bahwa semakin lama dilakukan fermentasi, maka
akan meningkatkan nilai yang diberikan panelis terhadap sampel. Hal ini disebabkan ketika proses fermentasi ter-
jadi, protein akan terdegradasi menjadi asam amino yang kemudian bereaksi dengan glukosa ketika reaksi maillard
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terjadi saat proses penyangraian memengaruhi cita rasa yang dihasilkan sehingga semakin lama proses fermentasi
dilakukan, akan meningkatkan cita rasa kopi (Aslani & Angraeni, 2023).

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter
keseluruhan kopi sedangkan mutu kopi tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Selain itu, tidak terdapat interaksi
antara mutu kopi dengan lama perendaman terhadap parameter keseluruhan kopi. Hasil dari Estimated Marginal
Means lama perendaman menunjukkan bahwa lama perendaman 24 jam memiliki rata-rata nilai yang lebih tinggi
dibandingkan dengan lama perendaman 36 jam. Hal ini menandakan bahwa lama perendaman 24 jam meng-
hasilkan parameter keseluruhan yang lebih baik dibandingkan dengan lama perendaman 36 jam. Parameter ke-
seluruhan merupakan kecenderungan panelis untuk memilih sampel berdasarkan gabungan dari ketiga parameter
sensori lainnya yaitu aroma, warna, dan rasa. Hasil yang ditunjukkan pada Tabel 8 berkisar antara 2,73-3,19 den-
gan sampel KB24 memiliki skor tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa kopi dengan mutu 4b (komersil) dan lama
perendaman 24 jam memiliki skor tertinggi yang menandakan bahwa panelis cenderung menyukai sampel terse-
but. Hasil parameter keseluruhan yang diperoleh penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan
oleh Saleh et al. (2020) yang menunjukkan bahwa semakin lama perendaman dilakukan, penilaian yang diberikan
oleh panelis juga akan semakin membaik. Penelitian tersebut menyatakan bahwa sampel dengan lama perendaman
terlama memberikan aftertaste yang baik di mulut dan meninggalkan kesan yang baik bagi panelis (Saleh et al.,
2020).

3.8. Uji Korelasi pH dan Total Asam Tertitrasi
Analisis korelasi antara pH dan total asam tertitrasi ini menggunakan uji Pearson yang bertujuan untuk meny-

atakan seberapa kuat hubungan pH dengan total asam tertitrasi melalui tingkat signifikansi 5%. Hasil uji korelasi
pada Tabel 9 menunjukkan bahwa antara pH dan total asam tertitrasi tidak berkorelasi signifikan karena nilai
signifikansinya 0,162 atau lebih tinggi dari 0,05. Nilai yang didapat dari Pearson Correlation sebesar -0,546 yang
menandakan bahwa korelasi antara pH dengan TAT adalah sedang dan berbanding terbalik. Pengujian pH hanya
mengukur asam yang kondisinya terdisosiasi, namun pengujian TAT meliputi total asam yang terdisosiasi maupun
tidak terdisosiasi (Angelia, 2017). Nilai pH menunjukkan derajat keasaman suatu bahan yang mana hal ini pent-
ing terutama pada produk fermentasi. Nilai pH berkaitan erat dengan kadar asam yang dihasilkan dan memiliki
hubungan terbalik dengan nilai TAT. Semakin rendah nilai pH, semakin tinggi pula nilai TAT (Dwiki Ramadhan
et al., 2024).

Tabel 9. Hasil uji korelasi pH dan TAT

Correlations

pH TAT

Pearson Correlation 1 -0,546

pH Sig. (2-tailed) 0,162

N 8 8

Pearson Correlation -0,546 1

TAT Sig. (2-tailed) 0,162

N 8 8

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pH yang didapat semakin turun seiring dengan lama perendaman
yang dilakukan dan terjadi kenaikan pada nilai TAT seiring dengan lama perendaman yang dilakukan. Hal ini
sesuai dengan penelitian Pratiwi yang menyatakan bahwa penurunan pH terjadi pada kopi yang difermentasi
semula 7,28 pada 0 jam menjadi 4,29 setelah 72 jam diikuti dengan peningkatan nilai TAT yang semula 0,024 pada
0 jam menjadi 0,2 setelah 72 jam (Pratiwi et al., 2023). Penelitian Paramartha et al. (2022) juga menunjukkan hal
serupa yang mana TAT juga cenderung meningkat yang nilainya berkisar antara 2,89 hingga 3,12.

4. KESIMPULAN
Kesimpulan dari penelitian ini yaitu variasi mutu biji kopi dan lama perendaman dalam sari bonggol nanas

dapat mempengaruhi sifat fisikokimia dan karakteristik sensori kopi robusta dekafeinasi. Biji kopi mutu 1 cen-
derung menghasilkan kadar protein lebih tinggi dan rasa yang lebih disukai, sedangkan mutu 4b menunjukkan
nilai warna yang lebih cerah (L) pada waktu perendaman yang lebih lama. Perendaman selama 36 jam mampu
meningkatkan total asam tertitrasi dan intensitas warna kekuningan (b), serta memberikan skor sensori keseluruhan
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yang lebih baik dibandingkan perendaman 24 jam. Kontribusi utama penelitian ini adalah pengembangan metode
dekafeinasi kopi robusta berbasis bahan lokal yang lebih aman dan berkelanjutan, dengan memanfaatkan enzim
bromelin dari bonggol nanas. Pendekatan ini tidak hanya mendukung prinsip zero waste, tetapi juga berpotensi
menghasilkan kopi rendah kafein dengan kualitas sensori yang tetap diterima konsumen. Namun, masih diper-
lukan kajian lebih lanjut terkait uji kadar kafein aktual, profil senyawa volatil, dan preferensi konsumen secara luas.
Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengevaluasi stabilitas mutu selama penyimpanan serta mengeksplorasi
potensi kombinasi enzim alami lainnya untuk meningkatkan efektivitas dekafeinasi dan karakteristik rasa kopi.
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