FLAVOR KOPI ARABIKA (Coffea arabica) HASIL FERMENTASI MENGGUNAKAN PENAMBAHAN
JENIS GULA YANG

BERBEDA

KRESNA MULYA SANTOSA, Dr. Ir. Supriyadi., M.Sc; Prof. Dr. Ir. Sri Anggrahini., M.S

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI
LEMBAR PENGESAHAN TESIS ... i
LEMBAR PERNYATAAN .t i
AKRONIM Lottt et es WY
DAFTAR IS oottt Vi
DAFTAR TABEL .ttt e e Vil
DAFTAR GAMBAR ...ttt X
DAFTAR LAMPIRAN ..ot Xi
BAB 1 PENDAHULUAN ..ot 1
1.1 Latar BelakKang ........cccocooeiiiiiiiisieieesee e 3
1.2 RUMUSAN MaSalan ........ccooiiiiiiicie e 3
1.3 Tujuan Penelitian .........ccccoviieiiee e 4
1.4 Manfaat PENelitian .........cccooeiiiiiiiiiieeee e 5
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 5
2.1 KOPT ettt )
2.1.1 Kopi ArabiKa ........cccooveiieiiic i 6
2.1.2 Morfologi Kopi ArabiKa ..........cc.cccceveiiiiiiiciece e 7
2.2 PEMANENAN KOPI ..vcuviiiciiecie ettt 9
2.3 Proses Pengolahan KOPi .......ccoieiiiiiiiiese e 10
2.3.1 Proses Pengolahan Kering (Dry Process) ........cccoceverereneneninnnn 12
2.3.2 Proses Pengolahan Semi Kering (Semi Dry-Process) ................... 13
2.3.3 Proses Pengolahan Basah (Wet Process) ......ccccccovevveveiicieennnn, 14
2.4 Pengolahan Pascapanen KOPI ......c.coevireieniiinisieeeee e 15
2.4.1 Penundaan PUIPINg ..o 15
2.4.2 FEIMENTAST ...veiviiiieieeiie ettt e 16
2.4.3 PENQEIINGAN .vviiiiieciie sttt 19
2.4.4 PENYANQIAIAN ..vviuiiiiiiiteitesii sttt sttt sne et ens 20
2.4.5 PeNAINGINAN ..ooviiiiiieie et 21
2.4.6 Penggilingan .......cccccoveiiiiiiii it 21
2.5 Flavor Kopi ArabiKa ..........ccoeiiiiiiiiie et 22
2.5.1 Senyawa Volatil ..o 24
2.5.2 Senyawa NON-Volatil ..........cccooveviiiiiiiee e 27

Vi



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

FLAVOR KOPI ARABIKA (Coffea arabica) HASIL FERMENTASI MENGGUNAKAN PENAMBAHAN
JENIS GULA YANG

BERBEDA

KRESNA MULYA SANTOSA, Dr. Ir. Supriyadi., M.Sc; Prof. Dr. Ir. Sri Anggrahini., M.S

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

2.6 Alternatif Perbaikan Kualitas KOPI ........cccoooviiiiiiiiiiiicicccsceee 30

2.7 HIPOTESIS .ttt 32

BAB 11l METODE PENELITIAN ...ooiiiieeeese e 33

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ..........cccccveveiiieiiieiiiie e 33

3.2 Alat dan Bahan .......c.oooeeiiiiiiieiee s 33

T A - | TSP 33

3.2.2 BANAN i s 34

3.3 Jalannya Penelitian ...........cccooveiiiii i 34

3.3.1 Preparasi SAMPel ... 35

3.3.2 Metode ANANISIS .......cceeiieieiie e 37

3.4 Rancangan Percobaan ..........ccccccveiueiieieesie et 44

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 46

4.1 KONiST FEMMENTAST ......coivieieiiieiieeie e 46

4.2 Rendemen Biji KOPI ....ocoiiiiiiiiiieicces s 49

4.3 Uji Citarasa SEdUNAN ...........ccoveieeiieiie i 50

4.4 Kandungan Senyawa Non-Volatil .............ccccovveiiiiiiiiieccc e 54

4.4.1 Kandungan ProKSImat ..........c.cccoeeiiiineniiiseseeee e 54

4.4.2 Komposisi ASam Organik ..o 57

4.4.3 Suksesi Mikroorganisme pada Proses Fermentasi ..............c.c....... 61

4.4.4 Kandungan Gula Terlarut ..........cccccoovvevieiiiicie e 64

4.4.5 Kandungan Kafein, Trigonellin dan Asam Klorogenat ................ 68

4.4.6 KOomposSiSi ASAM AMINO .....oiiiiiiiieieiese e 72

4.5 Kandungan Senyawa Volatil ..o 80
4.6 Aktifitas Antioksidan KOpi ........cccceviiiiiiiicie e 105
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ....coiiiciieeese s 109
5.1 KESIMPUIAN ..o 109
5.2 SAIAN ittt b et eeeree s 109
DAFTAR PUSTAKA .ottt 110
LAMPIRAN .ottt bbbttt nenne s 131

viii



FLAVOR KOPI ARABIKA (Coffea arabica) HASIL FERMENTASI MENGGUNAKAN PENAMBAHAN
JENIS GULA YANG

BERBEDA

KRESNA MULYA SANTOSA, Dr. Ir. Supriyadi., M.Sc; Prof. Dr. Ir. Sri Anggrahini., M.S

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR TABEL

Tabel 4.1 Perubahan Suhu dan pH Fermentasi setelah Fermentasi ................... 47
Tabel 4.2 Perubahan Kadar Gula Lendir Kopi selama Fermentasi 24 jam ....... 48
Tabel 4.3 Rendemen Kopi Fermentasi dengan Penambahan Gula Berbeda .....50
Tabel 4.4 Skor Cupping Test Kopi Fermentasi Menggunakan Jenis Gula Berbeda
dibandingkan dengan Honey dan Fullwash ............cccccoiiiiinnnnee. 52
Tabel 4.5 Kadar Proksimat Biji Kopi Hasil Fermentasi Menggunakan Fruktosa
0,55% (F-0,55) diabndingkan dengan Honey (H) dan Fullwash (FW) 56
Tabel 4.6 Kandungan Asam Organik pada Kopi Hasil Fermentasi Menggunakan
Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey (H) dan
FUIIWASN (FW) <. 60
Tabel 4.7 Kandungan Gula pada Kopi Hasil Fermentasi Menggunakan Fruktosa
0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey (H) dan Fullwash (FW)

Tabel 4.8 Kandungan Metabolit Sekunder pada Kopi Hasil Fermentasi
Menggunakan Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey
(H) dan Fullwash (FW) ..o 71
Tabel 4.9 Kandungan Asam Amino pada Kopi Hasil Fermentasi Menggunakan
Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey (H) dan
FUIIWASN (FW) .o 77
4.10 Taste Active Value (TAV) pada Kopi Hasil Fermentasi Menggunakan
Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey (H) dan
FUIIWASN (FW) .o 78
Tabel 4.11 Kandungan Senyawa Volatil Green Bean Hasil Fermentasi Hasil
Fermentasi Menggunakan Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan
dengan Honey (H) dan Fullwash (FW) .....c.cccociiiiiiiiiicice e, 84
4.12 Kandungan Senyawa Volatil Roast Bean Hasil Fermentasi Menggunakan
Fruktosa 0,55% (F-0,55) diabandingkan dengan Honey (H) dan
FUIIWASN (FW) oottt 91



FLAVOR KOPI ARABIKA (Coffea arabica) HASIL FERMENTASI MENGGUNAKAN PENAMBAHAN
JENIS GULA YANG
BERBEDA

KRESNA MULYA SANTOSA, Dr. Ir. Supriyadi., M.Sc; Prof. Dr. Ir. Sri Anggrahini., M.S

UNIVERSITAS ) . . . . : . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR GAMBAR
Gambar 2.1 Buah Kopi Arabika Masak ..............coooiiiiiiiiiiiii 5
Gambar 2.2 (a) Buah Kopi, dan (b) Potongan Membujur Buah Kopi .............. 8
Gambar 2.3 Proses Pengolahan Kering Biji Kopi (Dry Process) .........ccccceeue... 13

Gambar 2.4 Proses Pengolahan Basah (Fullwash), (a) Perendaman (b)
Fermentasi GUIA .........ooveiieiiee e e 15

Gambar 2.5 Perubahan Senyawa Prekursor dan Metabolit Sekundernya Menjadi
Senyawa Flavor selama Proses Penyangraian ...........ccccccoccevvevieennene. 24

Gambar 4.1 Total Konsentrasi Kelompok Senyawa Volatil Green Bean (A) dan
Roast Bean (B) Hasil Fermentasi Menggunakan Fruktosa 0,55% (F-
0,55) dibandigkan dengan Honey dan Fullwash (FW) ..........c........... 82



FLAVOR KOPI ARABIKA (Coffea arabica) HASIL FERMENTASI MENGGUNAKAN PENAMBAHAN
JENIS GULA YANG
BERBEDA
KRESNA MULYA SANTOSA, Dr. Ir. Supriyadi., M.Sc; Prof. Dr. Ir. Sri Anggrahini., M.S
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian ... 131
Lampiran 2. Analisis Kadar All .........cccooveiiiieiieic e 132
Lampiran 3. Analisis Kadar ADU ..........cooeiiiiiiie e 132
Lampiran 4. Analisis Kadar LEMaK .........cccoceieiiiiiiiineiieeeee s 133
Lampiran 5. Analisis Kadar Protein ..........ccccoeiiiiiinininieeeec e 133
Lampiran 6. Perhitungan Penentuan Kadar Konsentrasi Gula ......................... 134
Lampiran 7. Kromatogram Volatil Green Bean ...........ccccceevvevveveiveseesieseenn. 136
Lampiran 8. Kromatogram Volatil Roast Bean ...........cc.ccocvveieneiciencicnen, 136

Xi



