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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengtahui kadar kafein roasted bean kopi robusta Argopuro Jember
berdasarkan perbedaan metode pengolahan pascapanen. Penelitian dilaksankan di Laboratorium Pengolahan
Hasil Pertanian (PHP) Politeknik Negeri Jember dan Laboratorium Unit Pengujian Terpadu Universitas Negeri
Jember pada bulan Juni-September 2022. Sampel berupa kopi gelondong robusta yang berasal dari daerah
Argopuro Jember. Proses pengolahan pascapanen kopi dibagi menjadi empat (4) metode yaitu pengolahan natural
(dry process), pengolahan semi basah (sem- wet process), basah (full wash process), dan pengolahan honey. Green bean
dari hasil dari setiap metode pengolahan disangrai pada level light, medium, dan dark. Uji kadar kafein roasted bean
dari masing-masing metode pengolahan pascapanen pada tiap level penyangraian dilakukan secara deskriptif
(simplo, tanpa ulangan). Secara keseluruhan kadar kafein roasted bean yang dihasilkan pada penelitian ini masih
memenuhi standar SNI 01-3542-2004 maksimal 2%. Adapun kadar kafein roasted bean kopi robusta Argopuro
Jember pada level sangrai light berkisar antara 1,44-1,65%, 1,38-1,92% untuk sangrai medium, dan 1,61-1,81% untuk
sangrai dark. Kadar kafein tertinggi roasted bean pada tiap level sangrai secara berturut-turut adalah 1,65% (dry
process), 1,92% (full wash process), dan 1,81% (full wash process). Sedangkan roasted bean dengan kadar kafein terendah
dengan nilai 1,38% dihasilkan pada metode pengolahan semi-wet process pada level sangrai medium. Fluktuasi
nilai kafein yang dihasilkan pada penelitian ini menunjukkan bahwa metode pengolahan pascapanen tidak
berpengaruh pada kadar kafein roasted bean baik pada level sangrai light, medium, maupun dark.

Kata Kunci: dry process, full wash process, honey process, semi-wet process, varietas

Abstract. This study aims to determine the caffeine content of Argopuro Jember robusta coffee beans based on
differences in post-harvest processing methods. The research was conducted at the Jember State Polytechnic
Agricultural Products Processing (PHP) Laboratory and the Jember State University Integrated Testing Unit
Laboratory in June-September 2022. The samples were robusta coffee logs originating from the Argopuro area of
Jember. The post-harvest coffee processing process is divided into four (4) methods, namely natural processing
(dry process), semi-wet processing, wet (full wash process), and honey processing. Green beans from the results
of each processing method are roasted at light, medium, and dark levels. The roasted bean caffeine content test
from each post-harvest processing method at each roasting level was carried out descriptively (simple, without
repetition). Overall, the caffeine content of the roasted beans produced in this study still meets the SNI 01-3542-
2004 standard, a maximum of 2%. The caffeine content of Argopuro Jember robusta coffee roast beans at the light
roast level ranges from 1.44-1.65%, 1.38-1.92% for medium roast, and 1.61-1.81% for dark roast. The highest caffeine
content in roasted beans at each roasting level is 1.65% (dry process), 1.92% (full wash process), and 1.81% (full
wash process), respectively. Meanwhile, roasted beans with the lowest caffeine content with a value of 1.38% are
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produced using the semi-wet process processing method at a medium roast level. The fluctuations in caffeine
values produced in this study indicate that post-harvest processing methods do not affect the caffeine content of

roasted beans at light, medium, or dark roast levels.
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PENDAHULUAN

Kopi mengandung senyawa alkaloid
yang mengakibatkan munculnya rasa
pahit yang didapat dari kandungan kafein
(Mir’atannisa et al, 2019). Kafein adalah
senyawa bebas yang dapat berikatan
dengan air yang merupakan metabolit
sekunder terbanyak pada kopi setelah
asam klorogenat (Tello et al., 2011). Kafein
termasuk ke dalam golongan senyawa
alkaloid yang menimbulkan rasa pahit
(bitterness) pada kopi. Supriana et al. (2020)
menyatakan bahwa nilai kepahitan pada
seduhan kopi berbanding lurus dengan
kadar kafein. Semakin tinggi kadar kafein
maka semakin tinggi pula nilai kepahitan
kopi tersebut. Selain cita rasa, kandungan
kafein di dalam biji kopi juga menjadi
faktor penting dalam mempengaruhi efek
fisiologis pada konsumen. Sehingga
analisis kadar kafein dijadikan sebagai
salah satu parameter dalam menentukan
kualitas kopi karena setiap kopi memiliki
kadar kafein yang berbeda. Kadar kafein
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya kondisi iklim (Severini et al.,
2017), lingkungan dan syarat tumbuh
(Janzen, 2013), teknik budidaya (Shrestha
et al., 2016), serta ragam varietas. Farida et
al. (2013) menambahkan kadar kafein
tergantung pada jenis dan kondisi
geografis daerah asal kopi tersebut
ditanam.

Jawa Timur merupakan salah satu
daerah penghasil kopi terbanyak di
Indonesia mencapai 47.995-ton dengan
luas lahan perkebunan kopi seluas 91.254

informasi tentang kandungan kadar kafein
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ha (BPS, 2022). Salah satu daerah penghasil
kopi robusta terbanyak di Provinsi Jawa
Timur adalah Kabupaten Jember dengan
luas lahan sebesar 4.942 ha serta total
produksi 3.268-ton (Dirjen Perkebunan,
2023) dengan produksi kopi tertinggi
(5.503,54 kwintal) yaitu Pegunungan
Argopuro Jember.

Kopi robusta merupakan salah satu
varietas unggul di Jember karena memiliki
kualitas yang baik. Menurut Bermeo et al.
(2020) selain varietas metode pengolahan
pascapanen menjadi salah satu parameter
yang mempengaruhi kadar kafein secara
eksternal. Proses pengolahan pascapanen
kopi digolongkan menjadi beberapa jenis,
diantaranya pengolahan natural (dry
process), honey process, semi basah (semi-wet
process), dan basah (full wash process). Kopi
dari hasil pengolahan basah (full wash)
mengalami penyusutan persentase kafein
yang cukup tinggi karena berikatan
dengan air pada proses penghilangan
lendir (Wulandari et al., 2021). Hal tersebut
diperkuat oleh pendapat Sabarni dan
Nurhayati (2018) yang menyatakan bahwa
kafein dapat larut dalam air karena meiliki
sifat monosidik yang lemah dan daat
memisah dengan penguapan air.

Kandungan kafein pada kopi robusta
dapat mempengaruhi cita rasa serta aroma
seduhan kopi, akan tetapi belum terdapat
penelitian spesifik yang menjelaskan
mengenai kandungan kafein dari berbagai
metode pengolahan kopi robusta. Oleh
karena itu, penelitian ini penting
dilakukan untuk memberikan

yang diolah dengan berbagai metode
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penanganan pascapanen yang berbeda.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan
Juni -September 2022 di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian Politeknik
Negeri Jember dan Laboratorium Unit
Pengujian Terpadu Universitas Negeri
Jember.

Alat  yang
penelitian ini adalah pulper basah, huller,
washer, tampah, ember, tong air, ayakan,
solar dryer, timbangan analitik, mesin
roasting, lightells, agtron number, grinder,
neraca analitik, hotplate stirrer, corong
pemisah, spectrophotometer UV-VIS, beaker
glass, labu ukur, spatula, plastik, label, dan
kertas saring. Bahan yang digunakan
adalah kopi gelondong roasted bean dengan
beberapa macam pengolahan (dry, honey,
semi-wet dan full wash process) aquadest,
diklorometan, dan kopi bubuk dengan
ukuran 100 mesh.

Kegiatan penelitian diawali dengan
mengolah kopi gelondong menjadi green
bean,  kemudian dilakukan  proses
penyangraian (roasting) pada level light,
medium, dan dark sehingga diperoleh

digunakan  dalam

roasted bean. Kopi gelondong diolah
menggunakan 4 jenis metode pengolahan,
terdiri dari natural (dry process), honey,
semi-wet, dan  full ~wash. Sehingga
dihasilkan 4 jenis green bean dari masing-
masing metode pengolahan pascapanen.
Penyangraian green bean pada tiap level
ditentukan berdasarkan perbandingan
warna roasted bean dengan kertas Agtron
Number tiap level sangrai yang berbeda.
Selanjutnya dilakukan analisa kadar kafein
menggunakan metode spektrofotometri
UV-Vis (Belay et al., 2008). Data yang
diperoleh selanjutnya dibahas
menggunakan uji deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kafein merupakan salah satu zat
yang terdapat dalam makanan atau
minuman sehari-hari seperti kopi, coklat,
dan teh (Widyotomo & Mulato, 2007).
Kafein dapat merangsang saraf dan otot
jantung,
berlebihan dapat berdampak buruk bagi
kesehatan. Seperti yang tertulis pada Tabel
1. kadar kafein roasted bean dari semua

sehingga konsumsi  yang

metode pengolahan masih memenubhi
standar SNI 01-3542-2004 maksimal 2%.

Tabel 1. Kadar kafein roasted bean kopi robusta Argopuro pada level sangrai light, medium,

dan dark
Pengolahan Kadar Kafein (mg/g) Kadar Kafein (%)
Pascapanen Light Medium Dark Light Medium Dark
Dry 16,49 16,04 17,86 1,65 1,6 1,79
Honey 14,4 14,73 16,07 1,44 1,47 1,61
Semi-wet 16,17 13,81 16,98 1,62 1,38 1,7
Full wash 15,46 19,19 18,07 1,55 1,92 1,81

Adapun kadar kafein roasted bean kopi
robusta Argopuro Jember pada level
sangrai light berkisar antara 1,44-1,65%,
1,38-1,92% untuk sangrai medium, dan 1,61-
1,81% untuk sangrai dark. Kadar kafein
tertinggi roasted bean pada tiap level
sangrai secara berturut-turut adalah 1,65%
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(dry process), 1,92% (full wash process), dan
1,81% (full wash process). Sedangkan roasted
bean dengan kadar kafein terendah dengan
nilai 1,38% dihasilkan pada metode
pengolahan semi-wet process pada level
sangrai medium.
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Fluktuasi nilai kafein yang dihasilkan
pada penelitian ini menunjukkan bahwa
pengolahan pascapanen tidak
berpengaruh pada kadar kafein roasted bean
baik pada level sangrai [light, medium,
maupun dark. Leloup et al. (2005)
menyatakan proses pengolahan kopi tidak
berpengaruh signifikan terhadap kadar
kafein, tetapi ragam genetik yang
mempengaruhi kafein pada biji kopi.

metode

Secara spesifik nilai kadar kafein
roasted bean pada level sangrai light disajikan
pada Gambar 1. Roasted bean dari hasil
pengolahan natural (dry process) memiliki
kadar kafein sebesar 1,65% lebih tinggi jika
dibandingkan dengan kadar kafein pada
roasted bean dari metode pengolahan honey
1,44%, semi-wet 1,62%, dan full wash 1,55%.
Kadar kafein roasted bean light roast dari
proses pengolahan natural pada penelitian
ini lebih tinggi dibandingkan dengan hasil
penelitian Ramanda et al. (2024) yang
menghasilkan kadar kafein roasted bean light
roast dari proses pengolahan natural sebesar
0,19-0.27%.
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Gambar 1. Kadar kafein roasted bean kopi
robusta Argopuro pada level sangrai light
berdasarkan metode pengolahan
pascapanen
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Berbeda dengan roasted bean light roast,
nilai kafein tertinggi pada roasted bean
medium roast dihasilkan pada kopi hasil
pengolahan full wash sebesar 1,92% (Gambar
2.). Begitu juga pada roasted bean dark roast,
nilai kadar kafein tertinggi dihasilkan pada
kopi hasil pengolahan full wash sebesar 1,81%
(Gambar 3.). Hal ini membuktikan bahwa
penggunaan air pada proses pengolahan
pascapanen memberikan pengaruh pada
persentase kafein pada biji kopi.
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Gambar 2. Kadar kafein roasted bean kopi
robusta Argopuro pada level sangrai
medium berdasarkan metode pengolahan
pascapanen

Didukung oleh Tello et al. (2011) yang
menyatakan bawah kafein merupakan
senyawa bebas yang dapat berikatan dengan
air. Artinya metode pengolahan basah dapat
meminimalisir kehilangan kafein selama
proses penyangraian. Berdasarkan grafik
pada Gambar 3. Selisih nilai kadar kafein dry
dan full wash process hanya 0,02. Diasumsikan
bahwa kadar kafein roasted bean pada level
dark roast ini masing-masing tidak terlalu
berbeda jauh. Menurut Farida et al. (2013)
ragam genetik memiliki pengaruh lebih besar
dalam persentase kadar
dibandingkan dengan pengaruh lingkungan
dan pengolahan pascapanen.

kafein  kopi
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Gambar 3. Kadar kafein roasted bean kopi
robusta Argopuro pada level sangrai dark
berdasarkan metode pengolahan pascapanen

Kandungan kafein dalam biji kopi
dapat bervariasi tergantung pada jenis,
varietas, wilayah geografis, dan metode
pengolahan pascapanen (Belguidoum et al.,
2014). Selain itu, kandungan kafein pada biji
kopi dapat dipengaruhi oleh keberadaan
kafein dalam biji kopi itu sendiri. Kafein
dapat berbentuk sebagai senyawa bebas
namun juga bisa berbentuk sebagai senyawa
yang berikatan dengan senyawa organik lain
yang dapat menghasilkan
sekunder.

Chu et al. (2012) menambahkan selama
proses penyangraian kafein (CgHioN4O»)
dapat menguap dalam bentuk kafestol
(C20H2s0:3), (C20H2603), dan
kandungan senyawa lain yang berperan
sebagai pembentuk aroma kopi (aseton,
furfural, trimethilamin,
formiat, dan asam asetat). Namun secara
keseluruhan kadar kafein roasted bean kopi
robusta Argopuro pada penelitian ini sudah
sesuai dengan ketetapan yang dikeluarkan
oleh SNI 01-3542-2004 (kadar
maksimum 2%).

metabolit

kahweol

amonia, asam

kafein

KESIMPULAN
Secara keseluruhan kadar kafein roasted
bean yang dihasilkan pada penelitian ini
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masih memenuhi standar SNI 01-3542-2004
maksimal 2%. Fluktuasi nilai kafein yang
dihasilkan pada penelitian ini menunjukkan
bahwa metode pengolahan pascapanen tidak
berpengaruh pada kadar kafein roasted bean
baik pada level sangrai light, medium,
maupun dark.
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