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ABSTRACT 

 

Coffee is one of the commodities that provide additional foreign exchange for Indonesia. 

This is supported by the position of the country of Indonesia which is the number 4 

producer of coffee beans in the world. One type of coffee that is cultivated in Indonesia is 

Robusta coffee. Robusta coffee is known as coffee that is resistant to various diseases and 

extreme environments, has superior properties and is very fast growing, therefore Robusta 

coffee is widely chosen to be planted by Indonesian. One of the stage at coffee processing 

by full wash processing is fermentation. Fermentation is a process that produces chemical 

reactions involving other microorganism that breaking down polysaccharide into enzyme 

and monosaccharide.  That process itself is influenced by several factors, including the 

number of bacterial inoculum, fermentation time, substrate (medium), temperature, 

oxygen, water and acidity (pH). The incubation period of fermentation is the most step that 

determine the quality of coffee. The purpose of this study was to determine the effect of 

the length of fermentation time on the wet coffee processing method on green beans robusta 

that produced by looking at several chemical parameters, including water content, ash 

content, fat content, carbohydrate content and caffeine content. The results showed that 

variations in fermentation time had a significant effect on the parameters of water content, 

ash, carbohydrates, fat and caffeine. 
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ABSTRAK 

 

Kopi adalah salah satu komoditas yang memberikan tambahan devisa negara Indonesia. 

Hal tersebut didukung dengan posisi negara Indonesia yang merupakan penghasil biji kopi 

nomor 4 di dunia. Salah satu jenis kopi yang dibudidayakan di Indonesia adalah kopi 

robusta. Kopi dengan jenis ini terkenal akan daya resistennya terhadap kondisi yang ektrim 

dan hama tanaman. Dalam proses pengolahan kopi dengan metode pengolahan basah, salah 

satu tahapan yang penting untuk diperhatikan adalah proses fermentasi adalah proses yang 

menghasilkan reaksi kimia yang melibatkan mikroorganisme lain yang membantu proses 

penguraian sesuatu (dalam hal ini kopi) untuk menghasilkan sesuatu yang berbeda. 

Mikroorganisme pada proses fermentasi ini membantu berkembangnya kopi dengan 
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mengeluarkan banyak zat seperti enzim dan gula. Proses fermentasi sendiri dipengaruhi 

oleh beberapa faktor, antara lain jumlah inokulum bakteri, lama fermentasi, substrat 

(medium), suhu, oksigen, air dan tingkat keasaman (pH). Lama inkubasi fermentasi adalah 

salah satu hal yang paling menentukan kualitas kopi.Tujuan dari penelitia ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi pada metode pengolahan kopi basah pada 

green bean robusta yang dihasilkan dilihat dari beberapa parameter kimia antara lain, yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar kafein. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa variasi lama waktu fermentasi memiliki oengaruh yang signifikan 

pada parameter kadar air, abu, karbohidrat, lemak dan kafein. 

 

Kata kunci: Fermentasi, Green bean, Kafein, Kopi robusta, Proksimat 

 

PENDAHULUAN 

 

Tanaman kopi adalah merupakan komoditas yang memberikan tambahan untuk 

devisa negara Indonesia. Hal tersebut didukung dengan posisi negara Indonesia yang 

merupakan penghasil komoditas kopi nomor 4 di dunia. Suharaman & Gafar (2017) 

menjelaskan bahwa hampir 70% kopi di dunia didatangkan dari negara Indonesia. Dari 

seluruh produksi kopi yang dihasilkan di Indonesia kurang lebih 644.000 ton, sekitar 60% 

diekspor keluar negeri dan 40% digunakan untuk memenuhi kebutuhan konsumen kopi di 

dalam negeri sehingga komoditas kopi merupakan salah satu komoditas yang potensial 

untuk dikembangkan.  Pada umumnya kopi yang dibudidayakan di Indonesia terdiri dari 

tiga jenis, antara lain adalah kopi Arabika, kopi Robusta dan kopi Liberika. Jember adalah 

salah satu sentra daerah penghasil kopi yang memiliki potensi untuk dikembangkan. Area 

perkebunan kopi di wilayah Jember merupakan penghasil kopi terbesar kedua di Jawa 

Timur setelah daerah Malang. Kecamatan Silo adalah perkebunan dengan area terluas di 

Kabuaten Jember dengan luas 2.173 Ha dengan nilai produksi sebesar 78.882 Ton. Wilayah 

selanjutnya yang memiliki potensi karena luas perkebunan rakyatnya adalah di kecamatan 

Panti. Perkebunan dari kedua daerah tersebut mayoritas adalah perkbunan milik rakyat.  

Proses pengolahan kopi terbagi menjadi beberapa macam, yaitu pengolahan 

kering, pengolahan basah dan pengolahan honey. Perbedaan pengolahan satu dengan yang 

lain adalah pada tahapan-tahapan prosesnya. Beberapa diantaranya adalah proses 

pengolahan yang melalui tahapan fermentasi. Menurut Siregar dkk (2020) proses 

fermentasi yang dilakukan pada saat pengolahan kopi memiliki tujuan untuk 

menghilangkan atau mengurangi lendir yang menempel pada biji kopi setelah dilakukan 

pulping (penghilangan kulit luar pada biji kopi). Afwa (2022) memaparkan bahwa 

fermentasi dengan durasi atau lama waktu yang sesuai pada saat proses pengolahan dapat 
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memberikan ciri khas atau cita rasa yang khas. Selain itu dijelaskan bahwa prosas 

fermentasi ini dapat menurunkan kadar kafein pada green bean yang dihasilkan sebagai 

upaya menghasilkan produk kopi yang lebih toleran pada berbagai macam konsumen yang 

memilki permasalah lambung. Berdasarkan keterangan diatas dapat disimpulkan bahwa 

proses fermentasi merupakan suatu tahapan yang penting dan perlu diperhatikan selama 

proses pengolahan kopi. 

Kopi robusta (Coffea canephora L.) memiliki kandungan kafein yang tinggi dan 

lebih tinggi dibandingkan dengan kopi dari jenis arabika (Erdiansyah dan Yusdianto, 

2012). Kandungan kafein yang tinggi dapat memberikan dampak yang kurang bagus pada 

beberapa konsumen yang memiliki permasalahan lambung (pencernaan). Oleh karena itu 

dilakukan upaya untuk menurunkan kadar kafein pada biji kopi, salah satunya adalah 

menentukan waktu ideal fermentasi agar dapat menurukan kadar kafein dengan optimum. 

Terdapat beberapa hal yang berpengaruh terhadap keberhasilan dari proses fermentasi, 

antara lain jumlah inokulum bakteri, lama fermentasi, substrat (medium), suhu, oksigen, 

air dan tingkat keasaman (pH). Lama inkubasi fermentasi adalah salah satu hal yang paling 

menentukan kualitas kopi. 

Penelitian terkait fermentasi pada kopi arabika dan robusta yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut, yaitu dilakukan oleh (Usman dkk, 2015) dengan melakukan 

fermentasi kopi robusta (Coffea canephora) dengan menggunakan isolasi bakteri asam 

laktat (BAL) daru feses luwak. Hasil yang didapatkan adalah ditemukan 27 isolat yang 

berbentuk kokus dan memiliki potensi sebagai bakteri asam laktat. Pada beberapa isolat 

terpilih memiliki kemampuan untuk memproduksi enzim xylanase, protease dan selulase 

yang mana dapat digunakan sebagai starter awal untuk proses fermentasi basah pada kopi. 

Selain itu penelitian yang dilakukan oleh (Barus, 2019) menjelaskan bahwa lama waktu 

fermentasi dan lama pengeringan memiliki pengaruh yang nyata pada rendemen, kadar air, 

kadar abu dan profil cita rasa yang dihasilkan. Untuk hasil yang paling disarankan dan 

menghasilkan profil cita rasa yang paling disukai meliputi rasa aroma dan warna adalah 

lama fermentasi 48 jam dengan lama pengeringan 7 jam. Berdasarkan uraian diatas maka 

akan dilakukan penelitian pada green bean robusta menggunakan metode basah dengan 

variasi lama waktu fermentasi, yaitu 8 jam, 16 jam dan 24 jam. Tujuan dilakukan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui variasi lama waktu fermentasi pada green bean robusta yang 

dihasilkan ditinjau dari beberapa parameter, yaitu kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, 

kadar lemak dan kadar kafein. 
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi cherry jenis Robusta 

yang didapatkan dari perkebunan di daerah Panti, Kecamatan Silo, Kabupaten Jember, 

Jawa Timur. Bahan-bahan  kimia  yang  digunakan  pada  penelitian  ini  adalah  petroleum 

eter, Na2SO4, H2SO4, NaOH, HCl (Merck, 99%). 

Alat 

Alat-alat yang digunakan adalah  washer, pulper, huller, solar drier, bak 

fermentasi, karung goni, neraca analitik, thermometer, oven, kertas saring, labu soxhlet, 

labu kjeldahl, erlenmeyer, oven memert, muffle furnance, masker dan sarung tangan.  

Metode  

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini yaitu kadar air, abu, karbohidrat dan 

lemak pada sampel green bean sesuai dengan metode AOAC (AOAC, 2012). Untuk 

analisis pada kadar kafein menggunakan spektrofotometri UV VIS ((Angraini & Yanti, 

2021) 

Proses Pengolahan Kopi Metode Basah 

 Proses pengolahan kopi cherry atau yang disebut glondong yang dilakukan pada 

penelitian mengacu pada Towaha and Rubiyo (2016) yaitu dengan metode pengolahan 

basah. Berdasarkan cara kerjanya pengolahan jenis ini dilakukan dengan menggunakan air 

selama prosesnya. Metode pengolahan basah dilakukan dengan melakukan sortasi kopi 

glondong hasil panen. Proses ini memiliki tujuan untuk memisahkan kopi glondong panen 

masak dan yang belum masak sempurna. Proses selanjutnya adalah pulping dengan alat 

pulper, yaitu memisahkan kulit luar dengan biji kopi. Setelah dilakukan pulping, 

dilanjutkan dengan fermentasi basah, biji kopi yang dikeluarkan dari alat pulper direndam 

pada bak fermentasi dengan volume 50 litter dari bahan plastik selama waktu interval 8 

jam, 16 jam dan 24 jam. Proses fermentasi dihentikan dan dilanjutkan dengan mencuci biji 

kopi dari lendir hasil fermentasi dengan washer. Biji kopi yang dihasilkan kemudian 

dikeringkan dengan menggunakan sollar drier dome kurang lebih selama 3-4 hari.  Selama 

proses pengeringan berlangsung, dilakukan 3-4 kali kali pengadukan dengan cara manual 

untuk meratakan biji kopi yang dikeringkan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pada penelitian ini dilakukan variasi lama waktu fermentasi pada proses 

pengolahan kopi robusta dengan metode pengolahan basah. Parameter yang diamati adalah 

kandungan kimia pada green bean robusta yang dihasilkan, antara lain yaitu kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar kafein. Terdapat tiga variasi waktu, yaitu 

fermentasi selama 8 jam, 16 jam dan 24 jam. Hasil analisa kimia terhadap tiga jenis sampel 

dijelaskan pada Tabel 1 di bawah ini.  

Tabel 1. Hasil Analisis Karakteristik Kimia green bean Robusta 

 

Kadar Air 

 

Gambar 1. Kadar air green bean Robusta 

 

Berdasarkan gambar 1 kadar air green bean robusta hasil pengolahan basah, kadar 

air tertinggi diperoleh pada perlakuan lama waktu fermentasi 24 jam 7,4%  dan untuk kadar 

air terendah pada perlakuan lama waktu fermentasi 8 jam 6,89%. Berdasarkan trend pada 

grafik pada gambar 1 menggambarkan bahwa semakin lama waktu fermentasi, maka kadar 

air pada green bean semakin meningkat. Terdapat perbedaan yang signifikan antara kadar 

air yang dihasilkan antara kadar air pada green bean lama waktu fermentasi 8 jam dengan 

kedua perlakuan lainnya. Sedangkan kadar air pada green bean dengan lama waktu 

fermentasi 16 dan 24 jam tidak berbeda nyata. Waktu fermentasi dapat mempengaruhi 
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kadar air pada biji kopi. Semakin lama waktu fermentasi maka kadar air yang dihasilkan 

akan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan air akan masuk pada biji kopi melalui pori-

pori biji selama masa perendaman. Durasi fermentasi yang lama juga mengakibatkan 

penguraian lendir pada biji kopi sehingga lendir pada biji lebih lebih mudah. Panas selama 

proses fermentasi akan berpengaruh terhadap hancurnya lendir pada bagian yang telah 

terbuka (Barus, 2019). 

Untuk mempertahankan kualitas green bean, maka syarat mutu kadar air maksimal 

adalah 12,5% (SNI 01-2907-2008). Secara keseluruhan kadar air green bean yang 

dihasilkan tidak ada yang melebihi standar yang ditetapkan oleh SNI, akan tetapi perlu 

diperhatikan bahwa kadar air yang terlalu rendah dapat berpengaruh pada mutu green bean 

karena dapat meningkatkan butir patah. Menurut Maksum dkk (2020) dalam penelitiannya 

menjelaskan bahwa lama fermantasi mempengaruhi ikatan-ikatan pada sel, sehingga 

menyebabkan reaksi hidrolisis yang menghasilkan senyawa-senyawa sederhana. Semakin 

banyak senyawa sederhana yang dihasilkan meningkatkan kadar air dalam biji. 

 

Kadar Abu 

 

Gambar 2. Kadar abu green bean Robusta 

 

Analisa kadar abu digunakan untuk menentukan sisa-sisa pembakaran garam 

mineral. Kadar abu menggambarkan kandungan mineral atau seluruh bahan organik dalam 

produk yang tersisa setelah dilakukan pengabuan. Kadar abu tertinggi diperoleh pada 

perlakuan lama waktu fermentasi 16 jam 5,07%. Kadar abu yang tinggi menunjukkan 

kandungan mineral yang tinggi, selain itu kotoran dan sisa kulit ari juga dapat 

mempengaruhi kadar abu yang terkandung dalam biji kopi. Kadar abu terendah diperoleh 

pada perlakuan lama waktu fermentasi 24 jam sebesar 4,43%. Lama waktu fermentasi 
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berpengaruh terhadap kadar abu pada kopi, semakin lama waktu fermentasi maka akan 

semakin rendah kadar abu yang didapat. Hal ini berkaitan dengan terlarutnya senyawa-

senyawa yang terkandung pada biji kopi selama proses fermentasi. Pada proses ini, zat-zat 

organik diuraikan menjadi air dan oksigen, namun bahan organik tidak sehingga 

meninggalkan residu berupa abu. Herawati (2008) menambahkan bahwa kadar abu 

semakin berkurang seiring dengan lamanya waktu fermentasi. 

 

Kadar Karbohidrat 

Komponen karbohidrat adalah salah satu komponen pada biji kopi yang 

menentukan pembentukan profil aroma terutama melalui karamelisasi gula melalui reaksi 

mailard. Jenis karbohidrat yang ada pada biji kopi cukup kompleks, jadi beragam mulai 

dari monosakarida, oligosakarida sampai dengan polisakarida. Menurut Mukti dkk (2018) 

menjelaskan bahwa sampai sejauh ini kelompok karbohidrat yang memiliki konsentrasi 

yang tertinggi adalah polisakarida. 

 

Gambar 3. Kadar karbohidrat green bean Robusta 

 

Berdasarkan gambar 3 pada grafik kadar karbohidrat menunjukkan terdapat 

siginikansi atau pengaruh yang nyata terhadap pelakuan lama waktu fermentasi pada biji 

kopi yang dihasilkan. Hasil kadar karbohidrat yang terendah ditunjukkan pada lama waktu 

fermentasi terlama, selama 24 jam dengan kadar karbohidrat sebesar 75,51%. Grafik yang 

muncul menunjukkan tren penurunan kadar karbohidrat seiring lama waktu fermentasi 

yang dilakukan, sehingga lama waktu fermentasi berbanding lurus terhadap penurunan 

kadar karbohidrat yang ada pada kopi robusta. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 

Wijayani (2013) bahwa penurunan kadar karbohidrat salah satunya disebabkan karena 
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penguraian polisakarida menjadi gula-gula sederhana. Glukosa salah satu gula sederhana 

yang menghasilkan asam-asam organik. Selain itu mikroba yang ada selama proses 

fermentasi membutuhkan energi yang diperoleh dari perombakan senyawa-senyawa 

organik ataupun non organic dan hal tersebut paling banyak disediakan oleh senyawa 

karbohidrat. 

  

Kadar Lemak  

Selain karbohidrat, lemak juga merupakan komponen yang berpengaruh pada 

profil cita rasa yang dihasilkan pada kopi yang dihasilkan. Berdasarkan gambar 4 grafik 

kadar lemak menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan lama waktu 

fermentasi 8 jam dengan 24 jam akan tetapi tidak memiliki pengaruh dengan lama waktu 

fermentasi 16 jam. Menurut Yanti dkk (2017) lama fermentasi kopi luwak dapat 

menurunkan kadar lemak karena hal tersebut  berkaitan dengan enzim yang dimiliki pada 

pulp kulit buah kopi, dengan adanya hidrolisis air, sehingga enzim lipase yang ada pada 

biji lendir kopi dan daging buah kopi, menguraikan lemak menjadi asam lemaknya, 

sedangkan asam lemak sejak awal telah dilakukan pereduksian reaksi dengan alkali kuat, 

yaitu NaOH salah satunya. Pada kasus ini terjadi perbedaan hasil, hal tersebut kemungkinan 

karena kadar lemak yang berbeda pada green bean robusta sebelum dilakukan proses 

fermentasi. 

 

Gambar 4. Kadar lemak green bean Robusta 
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Kadar Kafein 

 

Gambar 5. Kadar kafein green bean Robusta 

 

Menurut Aryandiilah Nurwin1 ,Eko Nurcahya Dewi (2019) menjelasakan bahwa 

kadar kafein pada kopi dapat dipengaruhi oleh berbagai macam faktor, termasuk di 

dalamnya adalah proses pengolahan, faktor lingkungan dan juga varietas tetapi yang paling 

besar adalah faktor genetik yang dimiliki oleh varietas kopi tersebut. Berdasarkan Gambar 

5 kadar kafein green bean robusta hasil dari pengolahan basah menunjukkan terdapat 

pengaruh signifikasi pada ke tiga perlakuan lama waktu fermentasi. Kadar kafein terendah 

diperoleh dari lama waktu fermentas selama 24 jam yaitu 1,40% dan kadar kafein tertinggi 

1,65%. 

Tren yang ditunjukkan pada grafik diatas adalah semakin lama waktu fermentasi, 

maka kadar kafein yang dihasilkan juga semakin menurun. Menurut Haile dan Kang (2019) 

penurunan kadar kafein dapat disebabkan karena lamanya waktu fermentasi. Hal itu 

disebabkan karena saat proses fermentasi aktivitas mikroba dapat menghasilkan berbagai 

macam enzim yang dapat mendegradasi berbagai senyawa yang ada pada biji kopi, 

sehingga kadar kafein dapat menurun. Selain itu asam klorogenat yang terlepas dari kafein 

selama proses fermentasi belangsung akan terdekomposisi menjadi senyawa organik lain 

dan terlarut pada media fermentasi (Poerwanty, 2021). Jadi semakin lama proses tersebut 

maka semakin banyak asam klorogenat yang menjadi larut dalam media fermentasi. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian diatas menunjukkan bahwa perlakuan perlakuan lama 

waktu fermentasi dengan metode pengolahan basah pada green bean kopi robusta 
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memberian pengaruh yang signifikan pada parameter kadar air, kadar abu, kadar 

karbohidrat, kadar lemak dan kadar kafein. Kadar air terendah (6,89%) terdapat pada lama 

fermentasi 8 jam, kadar abu terendah (4,73%) terdapat pada lama waktu fermentasi 8 jam, 

kadar karbohidrat terendah (75,51%) terdapat pada waktu fermentasi 24 jam, kadar lemak 

terendah (8,15%) terdapat pada waktu fermentasi 8 jam dan untuk kadar kafein terendah 

yaitu (1,4%) dihasilkan pada lama waktu fermentasi selama 24 jam. Hasil terbaik 

ditunjukkan pada lama waktu fermentasi 24 jam karena memberikan penurunan kafein 

yang signifikan. 
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